UNIVERSIDAD AUTONOMA DE NUEVO LEON
FACULTAD DE INGENIERIA MECANICA Y ELECTRICA

SUBDIRECCION DE ESTUDIOS DE POSGRADO

//""Iln....ulII“

DISENO E IMPLEMENTACION DE UNA CADENA
DE SUMINISTRO EN PYMES DEL GIRO
RESTAURANTERO EN EL AREA METROPOLITANA
DE MONTERREY

POR

ING. JOSE ANTONIO DE SANTIAGO MURILLO

COMO REQUISITO PARCIAL PARA OBTENER EL GRADO DE

MAESTRIA EN LOGISTICA Y CADENA DE SUMINISTRO

Mayo 2021



UNIVERSIDAD AUTONOMA DE NUEVO LEON
FACULTAD DE INGENIERIA MECANICA Y ELECTRICA

SUBDIRECCION DE ESTUDIOS DE POSGRADO

DISENO E IMPLEMENTACION DE UNA CADENA
DE SUMINISTRO EN PYMES DEL GIRO
RESTAURANTERO EN EL AREA METROPOLITANA
DE MONTERREY

POR

ING. JOSE ANTONIO DE SANTIAGO MURILLO

COMO REQUISITO PARCIAL PARA OBTENER EL GRADO DE

MAESTRIA EN LOGISTICA Y CADENA DE SUMINISTRO

Mayo 2021



UNIVERSIDAD AUTONOMA DE NUEVO 1
FACULTAD DE INGENIERIA MECANICA Y ELE
SUBDIRECCION DE ESTUDIOS DE POSGRADO

Los miembros del Comité de Tesis recomendamos que la Tesis «Disefio e in
mentacién de una cadena de suministro en pymes del giro restaurantero en
metropolitana de Monterrey », realizada por el alumno Ing. José Antonio D
tiago Murillo, con niimero de matricula 1989474, sea aceptada para su defensa c
requisito para obtener el grado de Maestrfa en Logfstica y Cadena de Sumin

El Comité de Tesis

MLYCS Blanca Id4lia Pérez Pérez

Asesor
l 3 Dr. Toméas Salais Fierro M.A. Manuel Farias Martinez
Revisor Revisor

Subdlrcctor de Estudxos de Posgradﬂm 5

San Nicolds de los Garza, Nuevo Le6n, mayo 2021



Dedicado a mis padres: Alicia Murillo, Antonio De Santiago y a mi hermana
Diana.

Gracias por darme todo su amor y su apoyo en este camino los Amo.

A mis famliares y amigos

A Mis Abuelos: Dedicado este trabajo a su memoria.
Al Arte y a la misica por ser mi razon de vivir.

A The ByeHi

Y a mis mascotas: Zuri (R.I.P) , Cofi(R.1.P) , Odin y Maki.

(Nota personal: Leélo cuantas veces sea necesario, Lo lograste!ll) Vas bien no te

rindas!



INDICE GENERAL

Agradecimientos XTIV
Resumen XVI
1. Introduccién 1
1.1. Descripcién del problema . . . . . .. ... 0oL 3
1.2, Objetivo . . . . . . . L 4
1.3. Hipotesis . . . . . . . e 5
1.4. Justificacidn . . . . . . . . 5
1.5. Metodologia . . . . . . . . .. 7
1.6. Estructura dela Tesis . . . . . . . . . . . ... 7
2. Antecedentes 9

2.1. Cadena de suministro y gestion logistica en la industria restaurantera 9

2.1.1. Datos histéricos de las Pymes e Industria Restaurantera . . . 13
2.1.2. Almacen y politica de inventario . . . . . . .. ... ... ... 16
2.1.3. Servicio al cliente . . . . . . ... ... 18



INDICE GENERAL VI

2.2. Caso de estudio Restaurante Duendes Verdes . . . . . . . .. ... .. 19
2.2.1. Historia de la empresa. . . . . . .. . ... ... ... 19
2.2.2. Misién, Vision y Valores de la Empresa. . . . . . .. ... .. 19
2.2.3. Estructura Organizacional. . . . . . . . ... .. .. ... ... 20
2.2.4. Escenario actual de la empresa . . . . ... ... ... 20

2.3. Indicadores . . . . . . ... 22

2.4. Metodologias . . . . . . . .. 24
2.4.1. DMAIC (Definir, Medir, Analizar, Mejorar y Controlar) . .. 24
2.4.2. SCOR (Modelo de referencia de operaciones de la cadena de

suministro) . ... 26
2.4.3. CCS (Modelo para la clasificacion de cadenas de suministro) . 26
2.4.4. CPFR (Metodologia de planificacién colaborativa, previsién y

sistemas de reabastecimiento) . . . .. ... ... 28

2.5. Herramientas de andlisis . . . . . . . ... .. .. ... .. ... .. 29
2.5.1. Analsis FODA . . . . . . ... 30
2.5.2. La Entrevista . . . . . . .. ... oo 30
2.5.3. Encuesta . . . . ... 30
2.5.4. Diagrama o analisis de Pareto. . . . . . . . ... .. ... ... 30
2.5.5. Analisis ABC/XYZ . . . .. .. 31
2.5.6. Modelo Estocéstico de Revision Continua (Q,R) . . . . . . .. 31
2.5.7. Modelo Periodo fijo de reorden (R,S) . . . ... ... ... .. 32



INDICE GENERAL

VII

2.5.8. Modelo Cantidad econémica de pedido (EOQ) . . . . . . . .. 32

2.6. Conclusiones del capitulo . . . . . ... ... ... ... .. ..... 32
3. Metodologia 36
3.1. Planteamiento del problema y acercamiento con la empresa . . . . . . 36
3.2. Objetivo de la investigacion . . . . . . . . . .. ... 38
3.3. Tipo, delimitacién y alcance del proyecto . . . . . . .. .. ... ... 38
3.4. Revisién de literatura . . . . . . .. ..o 39
3.5. Recoleccién de datos y desarrollo de metodologia . . . . . . .. ... 40
3.5.1. Descripcién General de Metodologia y Herramientas . . . . . . 40
3.5.2.  FODA interno. . . . . . . . . . . .. ... 41
3.5.3. Analisis ABC/XYZ . . . . . ... 41
3.5.4. Analisisde Pareto. . . . . ... ..o 42
3.5.5. Politicas de Inventario . . . . . ... ... ... .. ... ... 42
3.5.6. Metodologia CPFR . . . . .. .. .. ... ... .. ...... 50
3.5.7. Evaluacién de los resultados . . . . . ... ... 53
3.5.8. Tamano de lamuestra . . . . . . ... ... .. ... ... .. 54
3.5.9. Acercamiento con la empresa y Propuesta de solucién . . . . . 54

3.6. Conclusiones del capitulo . . . . . . . ... ... 55
4. Caso de estudio y experimentacién 58
4.1. Recoleccién de datos . . . . . . . . ... 58



INDICE GENERAL VIII

4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

4.7.

4.8.

4.9.

FODA interno . . . . . . . . . . .. 59
ABC/XYZ “Duendes Verdes” . . . . . .. ... ... ... ...... 62
Andlisis de Pareto . . . . . . . ... 63
Politicas de Inventario . . . . . .. ... ... ... L. 64
Aplicacion de metodologia CPFR al caso de estudio . . . . . .. ... 71
4.6.1. Establecer un acuerdo de colaboracién . . . . . . . ... ... 71
4.6.2. Disenar un plan estratégico cliente - proveedor . . . . . . . .. 72
4.6.3. Realizar un pronéstico de ventas . . . . . . . .. .. ... ... 72
4.6.4. Pronosticar y planificar los pedidos . . . . . .. .. ... ... 74
4.6.5. Emision de pedido . . . . . . ... 74
4.6.6. Satisfacciéon de los pedidos . . . . . . . ... 74
4.6.7. Gestién de las excepciones . . . . . .. ... 75
Evaluacion de los resultados . . . . . . . ..o 75
4.7.1. Tasa de Pedidos Pendientes . . . . . .. .. ... ... .... 76
4.7.2. Tiempo de Respuesta (Pedido vs Entrega) . . . . . .. .. .. 78

4.7.3. Tasa de satisfaccién (Total de cliente con reclamos / Total de

clientes) . . . . ... 79
4.7.4. Numero de 6rdenes atendidas por servicios E commerce . . . . 79
Tamano de muestra . . . . . . . .. ... oo 81
Acercamiento con la empresa y Propuesta de soluciéon . . . . . . . .. 82

4.10. Conclusiones del capitulo . . . . . . .. ... ..o 83



iNDICE GENERAL IX
5. Conclusiones 85
5.1. Conclusiones . . . . . . . . . 85
5.2. Recomendaciones . . . . . . . . . 86
A. Apéndice 90



INDICE DE FIGURAS

2.1. Duracién de Pymes . . . . . . . . . ..

2.2. Esperanza de vida de Pymes. . . . . . . .. .. ... ... .. ...,

2.3. Comparativo del personal ocupado total de la industria restaurantera.

2.4. Comparativo del personal ocupado total de la industria restaurantera.

2.5. Registro de Restaurantes a nivel nacional. . . . . . . ... ... ...

2.6. Derrama econémica en el Estado de Nuevo Leén (Numero de Restau-

TANEES) . . . o e e
2.7. Diagrama organizacional Duendes Verdes . . . . . . . ... ... ...
2.8. Plantilla de puestos Duendes Verdes . . . . . . . ... ... .....

2.9. Modelo SCOR . . . . . .

2.10. Modelo de clasificacion de cadenas de suministro . . . . . . . . . . ..

3.1. Descripcion general de metodologia . . . . . . . . . . ... ... ...

3.2. Comparacion de los sistemas de inventario de cantidad de pedido fijo

(Q) y periodo fijo (RS) . . . . . ...

3.3. Modelo basico de cantidad de pedido fijo. . . . . . ... .. ... ...



INDICE DE FIGURAS X1

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

4.1.

4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

4.7.

4.8.

Costos anuales del producto con base en el tamano del pedido. . . . . 46
Modelo Estocastico de Revisién continua (Q,R) . . . . ... ... .. 47
Modelo de inventarios de periodo fijo . . . . . ... .. .. ... ... 49
Etapas del CPFR. . . . . . . ... .. 51
FODA Duendes Verdes . . . . . . . . . ... ... ... ... ..... 61
Analisis de Pareto Duendes Verdes. . . . . . .. ... ... ... ... 64
Gréfica comparativa de pedidos pendientes . . . . . . . ... ... .. 7
Grafica comparativa de Tiempo de respuesta . . . . . . . ... .. .. 78
Gréfica Tasa de satisfaccion . . . . . . . . ..o 80
Grafica Numero de 6rdenes atendidas por Rappi . . . . . . . . .. .. 80
Grafica Nuimero de ordenes atendidas por plataforma Duendes Verdes 81

Punto de aplicacién de la metodologia CPFR en la cadena de sumi-

nistro de Duendes Verdes . . . . . . . . . . .. ... ... 84



INDICE DE TABLAS

2.1.

2.2.

2.3.

3.1.

3.2.

o.1.

0.2

Al

A2

A.3.

AA4.

ALS.

AL6.

KPI Schmal 2019 . . . . . . ... . o o 23
Fases de DMAIC . . . . . . . .. . 34
Analisis combinado ABC/XYZ . . . . ... ... L. 35

Diferencia de los sistemas de inventario de cantidad de pedido fijo

Modelo Q y Modelo P periodo fijo (RS) . . . . . . ... .. ... ... 44
Comparaciéon CPFR con otras metodologias . . . . . . .. ... ... 57
Escenario previo a la aplicacion del CPFR . . . . . .. .. ... ... 88
Escenario actual a la aplicacion del CPFR . . . . . ... .. ... .. 89
Consumo insumos de mayor impacto 3 periodos (kg) . . . . ... .. 106
ABC Duendes Verdes . . . . . . . . . . ... 107
XYZ Duendes Verdes . . . . . . . ... Lo 108
ABC/XYZ Duendes Verdes . . . . ... ... ... ... ... ..., 109
Politicas de inventario . . . . . . . . . ... ... 110
Tabla KPI Tasa de Pedidos Pendientes . . . . . . ... .. ... ... 111

XII



INDICE DE TABLAS XIII

A.7. Tiempo de Respuesta . . . . . . . . . . . . ... ... ... ... ... 112
A.8. Tabla KPI Tasa de Satisfaccion . . . . . . .. . ... ... .. .... 113
A9. Tabla Rappi . . . . . . . . .. . 114

A.10.Tabla Plataforma Duendes Verdes . . . . . . . . . . . . . ... ... 115



AGRADECIMIENTOS

Quiero primero agradecer a Dios por haberme dado la oportunidad de cursar

esta maestria y acompanarme en cada logro obtenido.

Quiero agradecer a mis padres el M.S.C. Antonio De Santiago Barragan y la
M.C. Alicia Murillo Avila por el apoyo que siempre me han brindado. Mama Papé
los amo! A mi linda hermana Diana Alicia que por siempre seré su fan. Te quiero

Lindal!

Quiero agradecer a mi tutora de tesis la Maestra Blanca Idalia Pérez Pérez por
siempre apoyarme en cada momento que lo necesité tanto para el desarrollo de este
trabajo de tesis como en los seguimientos durante la maestria. Maestra Blanquita

eres la mejor!! Gracias por estar al pendiente de mi.

A mi generacion : Zayra, Irvin, Marisol y Lidia. Muchas gracias por siempre

estar ahi y apoyarnos mutuamente, de igual forma saben que cuentan conmigo.

A mis companeros de Maestria tanto de generaciones tanto de grados superiores

como inferiores.

Agradezco a CONACyT por haberme beneficiado con una beca y poder realizar

mis estudios.
A la FIME por haberme abierto sus puertas y sentir ese lugar como otro hogar.

Quiero agradecer al Maestro Manuel Farias Martinez, por cada consejo que

me brindé durante la maestria y sobretodo apoyo para poder comprender lo que

X1V



AGRADECIMIENTOS XV

realemente estaba estudiando. Gracias por todo Maestro!! Realmente aprendi muchas

cosas.

Al Dr. Tomas Salais Fierro por todas las ensenanzas compartidas a lo largo de
las revisiones y sus puntos de vista que sirvieron para el crecimiento del trabajo de

tesis.

A la Dra. Jania Saucedo, a la Dra. Lucero Ozuna por sus atenciones brindadas

a lo largo de mi estancia en la universidad.

Al Dr. Miguel Mata que me hizo comprender muchas cosas que en mi cerebro

jamas pensé que llegara a imaginar.

Al Maestro Mario Valadéz por brindarme apoyo en alguna parte de mi trabajo
final y por su clase que aprendi bastante. De igual forma a la Dra Lucero Cavazos,

Maestro Artemio Barrera y Maestro Osvaldo Elizondo por sus clases.

Quiero Agradecer al el Lic Aldo Nava Cisneros por haberme dado la opor-
tunidad de usar su empresa Duendes Verdes para el caso de estudio del presente

trabajo.

De igual forma le envio un agradecimiento enorme a David Delgado y su senora

Madre Leticia Neaves por haberme orientado bien al momento de residir en la ciudad.

Antes de concluir quiero agradecer a mi Comarca Lagunera ( Torreén y Gémez
Palacio) y a todos mis amigos laguneros ( Armando, Heri, Mario Cesar, Pancho,

Andrea, Rox, Adhara, Ale del Rivero, Gabriel, Adrian, Rabi, Beto, Angel, Joserra y

Quique).

Y por litmo a mis ByeHi (Luis Cordero Y Ale Durén) Nos queda mucho por

recorrer... No hay que dejar de sonar.



RESUMEN

Ing. José Antonio De Santiago Murillo.

Candidato para obtener el grado de Maestria en Logistica y Cadena de Suministro .
Universidad Autéonoma de Nuevo Ledn.

Facultad de Ingenieria Mecanica y Eléctrica.

Titulo del estudio: DISENO E IMPLEMENTACION DE UNA CADENA DE SUMINISTRO
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OBJETIVOS Y METODO DE ESTUDIO: El sector del negocio restaurantero crece a
consecuencia del estilo de vida cambiante, por lo que las Cadenas de Suministro de-
ben de adaptarse acorde a las nuevas medidas de demanda. Debido al impacto, que
el inventario tiene en toda la cadena de suministro, es considerado un proceso critico
y debe asegurar un mantenimiento adecuado de los sistemas que lo administran.
Mediante el uso de diversas herramientas de cadena de suministro, se elabor6 una
propuesta de mejora para una PYME Restaurantera, permitiendo el abastecimiento
eficiente de los insumos requeridos, utilizando la Metodologia de planificacion cola-
borativa, previsién y sistemas de reabastecimiento (CPFR, por sus siglas en inglés)
con el fin de eficientar la operacién y control del almacén, gestion de recursos, me-
jorar la satisfaccion del cliente disminuyendo el indice de quejas y en consecuencia
aumentar la rentabilidad y eficiencia del restaurante.

La Metodologia CPFR brinda alianzas colaborativas, para estimular gradual-
mente los procesos de planeacion y prondstico entre proovedor y restaurante, im-
plementacién de KPIs para monitorear resultados, creando asi una Sinergia a lo
largo de la cadena de sumnistro, obteniendo una mejor fluidez dentro de la misma,
cumpliendo con éxito la satisfaccion del cliente final.
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CONTRIBUCIONES Y CONLUSIONES: Uno de los desafios logisticos de hoy en dia
para las empresas es el aceptar y comprender la necesidad de establecer una cola-
boracién con los proveedores y sus clientes, para reaccionar hacia las necesidades de
un mercado muy dindmico creando una Cadena de Valor. Con el paso del tiempo
y la madurez de la metodologia CPFR, el restaurante confirmard la eficiencia de la
misma y podra reconocer el potencial de su implementacion, reconociendo las opor-
tunidades de negocio y estableciendo relaciones ganar-ganar en un futuro con otros
proveedores y socios para otro tipo de productos.

Firma del asesor:

MLYCS Blanca Idffia Pérez Pérez



CapriTULO 1

INTRODUCCION

El sector del negocio restaurantero (Food Service en inglés) crece dramética-
mente a consecuencia del estilo de vida que cambia en las grandes ciudades a través
del mundo. Las cadenas de suministro deben de adaptarse acorde a las nuevas me-
didas de demanda, por lo que las empresas globales como las empresas PyMEs
(Pequena y Mediana empresa) tendran que planear las nuevas estrategias para la

satisfaccion del cliente (Abdelhadi, 2016).

Algunos Datos obtenidos durante el 2019 de la CONDUSEF (Comisién Na-
cional de la Proteccién y Defensa de Usuarios de Servicios Financieros) el gobierno
mexicano mencioné que las PyMEs han llegado a generar 52 % del Producto Interno
Bruto (PIB) y también un 72 % del empleo para el pais por lo que la participacién de
ellas contribuye de una manera importante para el movimiento del pais. Asi mismo
la Secretarfa de Turismo (Turismo, 2019) menciona que : “Uno de los sectores de
negocios que mas contribuye al pais es el de la industria restaurantera, es uno de los
méas productivos y representativos de la actividad turistica, ya que contribuye con un
15.3% del Producto Interno Bruto Turistico de manera significativa al crecimiento

econémico de México”.

De acuerdo con Fattahi et al. (2013), se debe considerar algunos aspectos claves:

costos de produccion, calidad, seguridad, servicio al cliente, eficiencia, flexibilidad y
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coordinacién.

El sector restaurantero tiene una cadena de suministro donde su gestiéon com-
prende el intercambio de informacién entre las entidades clave, lo cual es esencial
para su integracién eficiente y efectiva, dependiendo de la estrategia que se adopte
para asi compartir la naturaleza de la informacion, construyendo una gestion eficaz
de la calidad para asi atender las nuevas necesidades del cliente (Nakandala et al.,

2017).

Hoy en dia, los almacenes funcionan no sélo como centros de almacenamiento
sino también como centros de valor anadido. El ajuste de la demanda tiene un papel
fundamental para su gestién, siendo importante la seleccién del centro de distribucién

y su mismo disefio de entregas para que sea adecuado (De Koster et al., 2017).

El caso de estudio que se presenta, pretende implementar una metodologia para
una PyME del sector restaurantero en la cadena de suministro del drea metropolitana

de Monterrey.

Segun Argueta et al. (2016), menciona que la gestién de una cadena de su-
ministro se compone por una coordinacién estratégica y sistematica de funciones

tradicionales, para mejorar su desempeno a largo plazo.

De acuerdo Fontalvo-Herrera et al. (2019), algunos contextos de las organiza-
ciones y la globalizacién en la economia de hoy, han creado estudios de analisis y
procesos logisticos para administracion de cadena de suministro, la cual se define co-
mo un conjunto de datos, procesos, y flujos de recursos que se origina desde la materia
prima hasta el consumidor final. En si es planificar, controlar e implementar eficaz-
mente los almacenamientos, servicios e informacion entre el origen , satisfaciendo la
necesidad del clientes, cunmpliendo las 6rdenes al minimo costo (Henriquez-Fuentes

et al., 2018).
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1.1 DESCRIPCION DEL PROBLEMA

En Latinoamérica , la industria restaurantera todo el ano genera ventas millo-
narias, analizando los procesos de operacion, resulta de gran valor para ya que los
resultados podrian reducir costos invertidos, tiempo y esfuerzos. (Montanez-Rufino

et al., 2019).

Es importante mencionar que uno de los sectores de negocios que mas con-
tribuye al pais es el de la industria restaurantera, es uno de los mas productivos y
representativos de la actividad turistica ya que contribuye con un 15.3 % del Pro-
ducto Interno Bruto Turistico de manera significativa al crecimiento econémico de

México.

En Monterrey, N.L., la CANIRAC (Cdmara Nacional de la Industria de Res-
taurantes y Alimentos Condimentados), hace mencién que en la zona metropolitana
hay 17,000 restaurantes generando 500,000 indirectos y 300,000 empleos directos
. Uno de estos restaurantes es Duendes Verdes el cual ocupa el presente caso de

estudio.

La empresa “Duende verdes” dedicada al sector restaurantero inicia sus opera-
ciones en noviembre de 1991 con el concepto de restaurante de comida rapida, tiene
su centro de distribucién el cual funge como almacén y también de servicio de res-
taurante. En anos recientes la empresa empezé a expandirse contando actualmente

con 3 sucursales mas en el area metropolitana de Monterrey.

Aunque el restaurante ha ofrecido sus servicios durante 29 anos y ha tratado
de mantenerse a la vanguardia, cabe destacar que enfrenta dificultades en su cadena
de suministro. Refeljando en ocasiones no proporcione un servicio eficiente en las
entregas al cliente final, existen retrasos en las entregas, reclamos por falta de pro-
ducto o sustitucion del mismo, presentandose cada vez con mayor frecuencia, sin que

exista un registro de las anomalias.
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Acorde a datos proporcionados por el Gerente de los establecimientos, de una
revision de las quejas de los clientes, el 20 % de las érdenes solicitadas desencadenan

en una queja por diversos tipos, tales como:

e Retraso en las entregas por no contar en el momento con el producto solicitado

por el cliente, representando esta anomalia un 12 % del total de quejas.

e En ocasiones se tiene que sustituir el producto solicitado, por uno equivalente
sugerido al cliente, aceptando la opcién pero manifestando insatisfaccion, lo cual

representa un 6 %
e Retraso en las entregas a domicilio 2 %.

Ante lo anterior comenta el Gerente de Restaurantes “Duendes Verdes” se
deben tomar acciones porque el cliente demanda cada dia una mejor eficiencia en
el servicio, rapidéz y una atencién maxima a sus necesidades. Una comunicacién
deficiente y una logistica no estructurada limita la interaccién entre los actores (Pa-
ciarotti y Torregiani, 2018). Pudiendo asi acelerar la quiebra de la empresa por

perdida de clientes.

Con base a la necesidad de analizar estrategias que conduzcan a mejorar la
eficiencia requerida por el cliente final se formula el siguiente cuestionamiento co-
mo problema de investigacion: ;Cudles son las estrategias aplicables para elaborar
la propuesta de mejora de una PYME del area restaurantera para incrementar la

satisfaccion del cliente?

1.2 OBJETIVO

Elaborar una propuesta de mejora, que permita abastecimiento eficiente de los
insumos requeridos por una PYME en su la cadena de suministro de la industria
restaurantera, en el area metropolitana de Monterrey, utilizando la Metodologia de

planificacién colaborativa, previsién y sistemas de reabastecimiento (CPFR por sus
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siglas en inglés).

1.3 HirOTESIS

Para el caso de estudio del restaurante se pretende contar con un procedimien-
to para permitir el abastecimiento y control en productos que resulten con mayor

demanda, ya que son los que causan un numero de quejas muy alto.

El propédsito de este estudio es garantizar en tiempo el producto al cliente.
Mediante modelos de inventarios ayudaran a minimizar niveles de inventario y a

determinar las unidades que son necesarias a pedir reduciendo el riesgo de faltantes

(Montanez-Rufino et al., 2019).

Con el uso de la metodologia CPFR y herramientas ABC/XYZ, EOP y EOQ se
pretende crear una propuesta de mejora para la cadena de suministro del restaurante
Duendes Verdes, para eficientar la operacion y control del almacén, la gestién de los

recursos, disminuir el indice de quejas, mejorando la satisfaccién del cliente .

1.4 JUSTIFICACION

Aunque el restaurante ha ofrecido sus servicios durante 29 afnos, enfrenta difi-
cultades en su cadena de suministro, resultando algunas veces que no se proporcione
un servicio eficiente en las entregas a los clientes. Existen retrasos, reclamos por falta
de producto o sustitucion del mismo, presentandose cada vez con mayor frecuencia,

sin que exista una acciéon de mejora.

Ante esta situacién en “Duendes Verdes” es necesario tomar acciones, debido
a que la competencia en la industria restaurantera es muy alta y el cliente deman-
da cada dia una mejor eficiencia en el servicio, rapidez y atencién méaxima a sus

necesidades.
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Los cambios en la venta de alimentos en los ultimos cuatro decenios han pro-
ducido una revolucién silenciosa en la situacion de ciertos alimentos en la dieta de
los consumidores occidentales. Los usuarios en general se han vuelto mas estrictos,

exigiendo mas requisitos de calidad.

Esto no es diferente en la industria alimentaria y especialmente en la de carne.
El nivel de satisfaccion de miembros de una cadena de suministro (proveedores y
compradores) con otros socios de la misma, define la satisfaccién de la cadena de
suministro. También la satisfaccién de necesidades de los clientes finales viene siendo

el principal objetivo en la cadena de suministro (Schiavo et al., 2018) .

La logistica es una actividad que se ocupa de superar el espacio y el tiempo al
menor costo posible, se utiliza principalmente para describir la funcién empresarial
y la disciplina cientifica que se ocupa de los movimientos de materiales y su coor-
dinacion, productos. mercancias en términos fisicos, informativos y de organizacion.
Puede ayudar a identificar con facilidad una estrategia aceptable de participacién
en la logistica y crear valor en sus cadenas de suministro de manera mas eficiente

(Melovi¢ et al., 2015).

La cadena de suministro de alimentos segin Trienekens y Zuurbier (2008) ,
es dinamica y el tiempo de entrega es critico, asi que al gestionar la velocidad y
flexibilidad, debe existir una integracién por los participantes que colaboran dentro
y fuera de la misma. Asi mismo desde otra perspectiva se puede definir como un
tipo de mecanismo de integracion, por lo que tiene como objetivo principal mejorar

gradualmente el producto y la eficiencia operativa (Tsinopoulos y Mena, 2015).

Las tres caracteristicas principales del mercado que afectan la cadena de su-
ministro de alimentos son: Demanda incierta, tiempo de entrega de los pedidos y

tiempo de entrega de la cadena de suministro (Kittipanyangam, 2010) .

El aprovechamiento 6ptimo del almacenamiento es un aspecto importante para
las empresas que tienen un tamano insuficiente, dado que el tamafio de los productos

influyen en el diseno del drea de almacenamiento Cardona-Tunubala et al. (2018).
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1.5 METODOLOGIA

En el presente caso de estudio se pretende utilizar una metodologia que con-
sistira en la revision y analisis de literatura para identificar procedimientos y meto-
dologias que sean aplicables a la Pyme, definiendo sus necesidades, con el propdsito

de mejorar areas de oportunidad en la cadena de suministro y sus componentes.

El impacto que el inventario tiene en la cadena de suministro, es un proceso
critico de negocio que asegure un mantenimiento adecuado de los sistemas que lo
administran. La mejor estrategia de inventarios es aquella que entiende y considera

las caracteristicas de la demanda de los productos y su complejidad (Ortiz, 2019).

El presente caso de estudio establece la propuesta de mejora, mediante la me-
todologia CPFR, que permitira abastecimiento eficiente en los insumos que requiere
diariamente el restaurante. Algunas herramientas que se aplicaran son: la entrevista
y el analisis documental, para el reacabado de datos; continuando con la generacion
de una propuesta de aplicaciéon de un modelo de inventario que mejor se apegue
a las necesidades propias de la PYME mediante el uso de CPFR, con la finalidad
de reducir los tiempos en pedidos, y disminuir quejas en la cadena de suministro y

mejorar en la satisfaccion del servicio al cliente.

1.6 ESTRUCTURA DE LA TESIS

En el capitulo uno, expone una introduccién del problema, asi como el objetivo,

la justificacion, los datos de la empresa y una breve descripcion del mismo.

En el capitulo dos, la descripcion de antecedentes, se refleja los datos histéricos
de las MIPYME, el comportamiento de la Industria Restaurantera en México y en
Nuevo Ledn, asi como el caso de estudio en el Restaurante Duendes Verdes y aspectos

en general de la cadena de suministro en la industria restaurantera, gestion logistica
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en la industria restaurantera, servicio al cliente, almacenes y politica de inventario.

En el capitulo tres, se detalla la metodologia que se aplicara en el desarrollo del
presente caso de estudio la cual consiste en el uso de métodos y herramientas, que
se enuncian a continuacién: Foda Interno, Andlisis ABC/XYZ, Anélisis de PARE-
TO, Declaracion politica de inventario, metodolgia CPFR, cuya aplicaciéon conjunta

sentaran las bases necesarias para elaborar la propuesta de mejora .

En el capitulo cuatro se planted la necesidad de disenar una implementacion
de Cadena de Suministro mediante la metodologia CPFR, conviniendo con la alta
Direccion, aplicar la propuesta durante un ciclo anual, para que al término del mismo

se lleve a efecto una evaluacién de resultados y dar continuidad al proyecto.

En el capitulo cinco se desarrollé la conclusion del caso de estudio y las re-
comendaciones necesarias para poder tener un mejor rendimiento en la cadena de

suministro.



CAPITULO 2

ANTECEDENTES

En este capitulo se exponen conceptos correspondientes a la investigacion, con

datos y términos que sustentan la metodologia a aplicarse en el caso del restaurante.

El objetivo principal del capitulo es recalcar la investigacion acorde a una
extensa revision de la literatura, que se puedan utilizar para desarrollar el objetivo
del trabajo de tesis el cual es elaborar la propuesta de mejora , que permita un

abastecimiento eficiente de los insumos requeridos por el restaurante.

Una vez obtenido los resultados de una busqueda eficiente para desarrollar
la propuesta, se espera realizar algunas pruebas, para poder definir una politica
adecuada de inventarios, como objetivos de mejora en la cadena de suministro del

restaurante.

2.1 CADENA DE SUMINISTRO Y GESTION LOGISTICA
EN LA INDUSTRIA RESTAURANTERA
La cadena de suministro se define como conjunto de datos, procesos y flujos

abarcando desde la materia prima y llegando hasta el cliente final. La Administracion

de la cadena de suministro integra, gestiona procesos necesarios para elaborar un
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producto o prestar un servicio, obteniendo el maximo valor agregado (Fontalvo-

Herrera et al., 2019)

La cadena de suministro en conjunto a sus iniciativas llevan a las organizacio-
nes hacia una mayor integracion. Se perciben generalmente como avances positivos
ya que la integracion con los clientes y los proveedores a través de ciertas dimensiones
operacionales puede mejorar la toma de decisiones y el intercambio de informacién
para conducir a una ventaja sostenible. Esas dimensiones incluyen la aplicacién de
tecnologias permitiendo compartir rapidamente informacién y desarrollo de relacio-
nes entre un fabricante, sus clientes y sus proveedores. Por lo tanto, es probable que
estas dimensiones de integracion se combinen de manera que den lugar a diferentes
configuraciones, es decir, gestiona la colaboracion sus procesos (Tsinopoulos y Mena,

2015).

Trivedi (2018), menciona que la cadena de suministro estd localizada en un
centro de idea logistica, trabajando integralmente para apoyar los objetivos comer-
ciales generales de una empresa. Las cadenas de suministro logistico bien organizadas
ofrecen muchas ventajas a una empresa. El negocio obtendra una mejora eficiente
en el servicio al cliente al mismo tiempo, el control de los gastos de explotaciéon y la

reduccién de la inversion de capital.

La cadena de suministro de alimentos se define como una secuencia de proce-
sos junto con las operaciones llevando los alimentos desde su materia prima hasta
los platos de los clientes. Dirigir un restaurante ofrece grandes retos. Una de las
técnicas esenciales en la gestion de un restaurante es cémo controlar el inventario
del restaurante. Los administradores experimentados han aprendido que es necesario
contar con el mayor niimero posible de politicas y procedimientos, ya que siempre va
a surgir algo que exija su consideracion. Los restaurantes que operan con un margen
menor siempre vigilan el control de los costos. Después del trabajo, el costo de la
comida es normalmente el mayor gasto de los restaurantes. Como resultado, la ma-

yoria de los restaurantes tienen politicas de control de inventario comparativamente
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estrictas (Trivedi, 2018).

En el caso de los bienes perecederos, en los que el valor del producto se deteriora
considerablemente con el tiempo, una gestion adecuada en la cadena de suministro
es oportuna. Los cambios en el valor del producto durante su paso por la cadena
de suministro hacen que las estrategias convencionales sean inadecuadas debido a
las pérdidas por deterioro que pueden resultar de una mala gestién. En el caso de
muchos productos, la decision sobre la estrategia en la cadena de suministro implica
un equilibrio en la respuesta y la eficiencia. El equilibrio adecuado depende de la
forma en que el valor del producto cambia durante el periodo entre la produccion y

la distribucién al cliente (Schiavo et al., 2018).

Cada organizacion se adapta a las tecnologias donde hay un maximo valor
anadido para su cadena de suministro. La seguridad y la calidad en los alimentos
son las consideraciones principales de los interesados en la produccién de alimentos

o en las empresas restauranteras (George et al., 2019).

Trivedi (2018)), menciona que el término logistica se refiere a un sistema de
diseno y administracién que se emplea para controlar una ubicacion fisica cambiante
de materias primas, trabajo en curso y productos terminados a un costo razonable.
Mismo autor define el término gestion logistica que planifica y controla el flujo y el
almacenamiento eficaz de bienes e informacion conexa desde el origen hasta el punto

de consumo para satisfacer las necesidades de los clientes. (Melovi¢ et al., 2015).

La gestiéon logistica es un sistema que resulta de una orientacién hacia la co-
mercializacion y la eficiencia y eficacia operacionales, la utilidad de tiempo y lugar y
el movimiento eficiente hacia el cliente. Abarca ocho areas de actividades: servicio al
cliente,planificacién, administracién de pedidos, transporte, operaciones de almacén,
gestion de inventarios, prevision de la demanda y programacion de la produccion y

compras (Trivedi, 2018).

Paciarotti y Torregiani (2018), afirma que las actividades logisticas siempre han

sido vitales para empresas y organizaciones, los campos de la logistica y la gestién
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de la cadena de suministro representan segin una sintesis de diversos conceptos,
principios y métodos, de las areas tradicionales de comercializacién, produccion,
contabilidad, almacenamiento y a las disciplinas de matematicas aplicadas, compor-
tamiento organizacional y economia. La logistica gira en torno a la creacion de valor,
principalmente para los clientes, asi como para los proveedores y los accionistas de la
empresa. El valor creado por las actividades logisticas se expresa fundamentalmente
en términos de tiempo y lugar; una administracién logistica eficiente visualiza cada
actividad a lo largo de la cadena de suministro como una contribucién continua al

proceso de valor anadido (Chancey et al., 2016).

Dado que la gestion logistica es el medio para mejorar la calidad y la seguridad
al tiempo que se reducen los costos, no es sorprendente que las soluciones logisti-
cas que reducen los costos sean exclusivas de cada restaurante. Es por eso que los
restaurantes que son parte de las empresas de servicios de alimentos han sido rapi-
dos adoptando la logistica, en comparacién con otras industrias. Cuando la gestién
logistica del restaurante Es excelente, el resultado es un cliente satisfecho que traera
tanto negocios repetidos como beneficios al restaurante y a sus innumerables socios

comerciales (Trivedi, 2018).

Los autores parten de la hipdtesis en la cudl la gestion logistica y la gestiéon del
servicio al cliente pueden crear una base para el crecimiento continuo y sostenido
de los ingresos de explotacion y al mismo tiempo, proporcionar una propia imagen
corporativa positiva en el mercado. La gestion de las actividades logisticas va en
funcién de la satisfaccién del consumidor , por lo que las nuevas empresas buscan un
arma competitiva fuerte en el desarrollo del sistema logistico propio para diferenciar
sus ofertas en comparacion con otras. Entorno al restaurante, si este emplea un
sistema logistico combinado con la gestion al servicio al cliente, la empresa puede

destacarse en la atencién, calidad y eficiencia en el proceso de la misma.
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2.1.1 DATOS HISTORICOS DE LAS PYMES E INDUSTRIA

RESTAURANTERA

El INEGI (Instituto Nacional de Estadistica y Geografia) en el 2018 registr6
4.1 millones de PYMES en México, las cuales se clasificaron en comercio, servicios
de manufactura y servicios privados no financieros (INEGI, 2019). Las cuales en el
estado de Nuevo Leén durante los iltimos 5 anos se han registrado 49.6 % de PYMES
en su nacimiento, con respecto a las muertes de Pymes durante los tltimos 5 anos
se registré un 43.5 % superando el promedio nacional de 37.6 % y a los 20 anos, sélo

sobrevive en la entidad el 13 %, como se muestra en la Figura 2.1.

45.00% 43.50%
37.60%

15.00% 13%

-5.00% Nacimietnos Promedio Muertesde promedio 20 Anos 20 anos
depymes nacionalde  pymes  nacional de Nuevoledn  Nacional

nacimientos muertes

FiGUurA 2.1: Duraciéon de Pymes

La esperanza de vida de los negocios aumenta con la edad en Nuevo Leodn, el
promedio del estado dio como resultado 19.1 anos llegando casi a los 19.8 anos del
promedio a nivel nacional Figura 2.2, lo que indica que en el estado tiene aptitudes

para crecer y mejorar areas de oportunidad que las pymes manejan actualmente

(INEGI, 2014).
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Promedio de esperanza de vida de Nuevo Leén
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F1GUrA 2.2: Esperanza de vida de Pymes.

La industria restaurantera se puede definir como: servicios de preparacion de
alimentos y bebidas para consumo en el instante. (ya sea en el mismo establecimiento
o fuera de este) se distingue por no realizar ningun procedimiento de conservacion o

envasado del producto .

En México, ha llegado a ocupar hasta un total de 1,475,981 personas. Si se
llegara a comparar contra el personal que se ha ocupado en otras areas; de los
subsectores, en conjunto solo representaron el 77.6 % de la cifra mencionada, como

se muestra en la Figura 2.3

En la Figura 2.4, se representa la industria restaurantera un ejemplo es por
cada unidad del sector de Salud hay en promedio 2.6 restaurantes; por cada unidad

de educacion hay 10.3 establecimientos restaurantes.

De acuerdo al Censo Econémico 2014, el sector restaurantero clasifico 544,937
servicios de preparacion de alimentos. A partir del 2015 se registraron 55,029 res-
taurantes a lo largo de la Repiblica Mexicana con una derrama econémica de 9,295

millones de pesos (CANIRAC, 2015), como lo muestra la Figura 2.5.

En el estado de Nuevo Leodn se registraron alrededor de 3,716 establecimientos
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Fuente: INEGI. Censos Econémicos 2014.
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Ficura 2.3: Comparativo del personal ocupado total de la industria restaurantera.
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F1GURA 2.4: Comparativo del personal ocupado total de la industria restaurantera.
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Registro de Restaurantes a nivel nacional
(censo 2014)
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F1GURA 2.5: Registro de Restaurantes a nivel nacional.

de servicio de comida y bebida, donde el sector restaurantero mantiene 2,509 estable-
cimientos generando una derrama econémica de 9,250 millones, por los restaurantes
contribuyen un fuerte potencial para el crecimiento de Monterrey (INEGI, 2017),

como se observa la Figura 2.6.

2.1.2 ALMACEN Y POLITICA DE INVENTARIO

Las investigaciones existentes demuestran que la comprension de los principios
de diseno y gestién de los almacenes es un papel fundamental en la mejora de efi-
ciencia de operaciones, reduccién de la fatiga y la rotacién de los empleados y la

mejora de los niveles de servicio al cliente. (De Koster et al., 2017).

Los inventarios representan una inversion muy considerable de recursos finan-
cieros, motivo por el cual es importante tener en cuenta las necesidades requeridas
para satisfacer la demanda y poder tomar las decisiones con respecto a las cantida-
des 6ptimas, siendo base modelos de inventario y su descripcion matematica para la

toma de decisiones.
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Estado De Nuevo Ledn $9,250 millones de pesos

3,716

Servicios de Alimentos Restaurantes

FIGURA 2.6: Derrama econémica en el Estado de Nuevo Leén (Niumero de Restau-

rantes)

Ortiz (2018), comenta que los modelos de inventario , se dan en diferentes

clasificaciones en modelos: deterministicos y probabilisticos
Deterministicos: cuando la demanda es conocida y no incierta.
Modelo EOQ (Cantidad economica de pedir)
Modelo LEP (Lote economico de produccion)

Son modelos donde la demanda no se conoce; implica asignar probabilidades

con valores posibles de demanda.

Modelo EOQ Con descuentos por cantidad. Modelo EOQ Con demanda varia-
ble.

Establecer politicas de inventario a través un modelo de lote econémico de pedi-
do (EOQ), orienta a administradores de almacén a elaborar una planeacién logistica
de inventarios, identificando con seguridad volimenes de pedido, garantizandode-

mandas de los clientes sin generar excedente (Judrez et al., 2018).
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En la actualidad se pueden utilizar diferentes procesos que faciliten la realiza-
cion de los inventarios, aplicando métodos o procedimientos que ayuden a mantener

un control de los insumos y de esta manera llevar un orden en el restaurante.

2.1.3 SERVICIO AL CLIENTE

Un servicio al cliente bien situado y ajustado a las necesidades del mercado
es, en efecto, un producto de todas las operaciones logisticas y al mismo tiempo
una referencia a través de la cual los usuarios evalian la validez de todo el sistema
de logistica de comercializacién de una empresa. La capacidad del sistema logistico
de la empresa se mide por el rendimiento del servicio al cliente, conocido como la

disponibilidad de producto (Stock) (Melovi¢ et al., 2015).

Por lo tanto en un restaurante el papel del servicio de atencién al cliente
aumenta ain mas cuando la mayoria de sus funciones se realizan en contacto directo

con los clientes del mercado.

Melovi¢ et al. (2015), menciona el servicio de atencién al cliente se observa de
forma diferente desde el aspecto de cada trabajo clasifica los elementos del servicio

al cliente en tres grupos:

1) Previo a la transaccién: El primer grupo de componentes del servicio de
atencién al cliente no estd directamente relacionado con las actividades logisticas,
pero esta conexion se puede encontrar por su relacion directa con la politica de venta

de productos.

2) Transaccién: Estan relacionados con la actividad central en el proceso de

aplicacion

3) Posteriores a transaccién: satisface las necesidades del servicio después de

la venta de los bienes.
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2.2 (CASO DE ESTUDIO RESTAURANTE DUENDES

VERDES

2.2.1 HISTORIA DE LA EMPRESA.

Segin el manual de la empresa Duendes Verdes (nombre comercial del res-
taurante) inicié a principios de la década de 1980 a cargo de Jaime Salvador Nava

Molina, en Monterrey, Nuevo Leén, México.

El restaurante inicia operaciones formalmente en 1991, ofreciendo al publico
un menu variado, buscando siempre su gusto y satisfaccién al cliente, incluyendo
la operacion del restaurant, ha adoptado el concepto de comida rapida y expres,
innovando a traves de los servicios de reparto, formas de comunicacion y distribucién

actualizados (rappi, uber eats, etc.).

Duendes Verdes siempre ha buscado originalidad y posicionamiento en la mente
del mercado meta, logrando su cometido hasta la actualidad permaneciendo en el
gusto de los clientes, lo cual ha marcado la pauta para expandirse en la regién,
adicionando tres sucursales y una en proceso todas ellas en la zona Metropolitana

de Monterrey, N.L.

2.2.2  MISION, VISION Y VALORES DE LA EMPRESA.
Misién

“Atender con gusto y amabilidad a nuestros comensales ofreciendo platillos
exclusivos en un ambiente comodo, agradable y social, que les permite disfrutar
cada momento en compania de sus invitados y el equipo de personal que conforma

a Duendes Verdes”.
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Visién

“Ser el restaurante lider en platillos urbanos a lo largo y ancho de la republica
mexicana, siendo reconocidos por su excelente servicio al cliente, deliciosos platillos

y magnificas instalaciones”.
Valores
e Atencion al cliente
e Compromiso con nuestro servicio
e Responsabilidad
e Integridad
e Trabajo en equipo

“A través de los valores institucionales se busca reflejar a los clientes nuestro
compromiso con ellos, con sus alimentos y con su tiempo, haciendo de Duendes
Verdes un espacio ameno y productivo en cada una de sus visitas o requerimientos

de nuestros servicios”.

2.2.3 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL.

A continuacion se presenta el diagrama organizacional en la empresa y la plan-

tilla de puestos con la que opera la empresa actualmente en las siguientes Figuras:

2.2.4 ESCENARIO ACTUAL DE LA EMPRESA

Como se menciond anteriormente, el restaurante ha operado durante casi tres
décadas, siendo uno de sus objetivos permanecer en la preferencia de sus clientes,

pero en la actualidad, obliga a efectuar cambios sustanciales en su operacién y ad-
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Lider de cocina / Linea
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Meseros

Produccion / limpieza

FiGURA 2.7: Diagrama organizacional Duendes Verdes

PUESTOS NUMERO DE OCUPANTES

Director General 1
Gerente de restaurante Tume y medio: 1 Medio tumo: 1
Administracion 1
Lider de servicio Tumo y medio: 1 Medio tumo: 1
Cajero Tumo y medio: 1 Medio tumo: 1
Bartender Matutino: 1 Vespertino: 1
Lider de mesas Matutino: 1 Vespertino: 1
Mesero Matutine: 2 Vespertino: 4
Lider de cocina / Linea Matutino: 1 Vespertino: 1
Produccidn / Limpieza Vespertino: 1
Parillero Matutino: 1 Vespertino: 1
Freidor Matutino: 1 Vespertino: 1
Plancha Matutino: 1 Vespertino: 1
Limpieza 1

FicurA 2.8: Plantilla de puestos Duendes Verdes
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ministracién. A pesar de los esfuerzos, enfrentan dificultades en el dia a dia, siendo
algunas de ellas: retraso en el despacho de ordenes por falta de inventario, sustitu-
cién de producto por uno similar, retraso en las entregas a domicilio, inexistencia de
un registro de quejas y sugerencias. Lo anterior demuestra entre otros factores una
deficiente gestion de la cadena de suministro. Es urgente elaborar una propuesta con

estrategias que conduzcan a mejorar la eficiencia requerida por el cliente final.

Trujillo (2017), afirma que el tema logistico es un generador de economias
de utilidades de tiempo de escala y de lugar, es decir, el llegar a tiempo con los
clientes, de que se ha constituido como requisito indispensable para incrementar
la experiencia de los clientes y elevar la eficiencia empresarial. Para disminuir los
pedidos el inventario debe rotarse con rapidez, mientras mas rapido sea, menor el

monto de inversién

2.3 INDICADORES

El sector restaurantero es cada vez mas competitivo y en consecuencia el andli-
sis de sus indicadores conlleva a una gestiéon conveniente del negocio. El control y
seguimiento de estos indicadores es de suma importancia porque da como resultado

una rentabilidad adecuada.

La capacidad y su utilizacion es una de las principales preocupaciones de los
restaurantes en su intento de maximizar los ingresos, porque los mesas de restau-
rante desocupadas, que esencialmente representan la pérdida de ingresos, no pueden

almacenarse para ser utilizadas en otros dias (Heo, 2016).

Es fundamental que en la administracion de restaurantes, se adopten modelos
de gestion actualizados que permitan llevar a cabo innovaciones a los clientes, por
ejemplo: ofrecer nuevos productos en la carta y ments, eficientar el servicio, mejorar

la productividad,la rentabilidad y la satisfaccién de los clientes.
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Algunas ventajas que ofrece un efectivo analisis de los indicadores en la ad-
ministraciéon de restaurantes, son: establecer objetivos, prioridades y metas, comu-
nicandolas al equipo de trabajo para conseguir un involucramiento en la consecucién

de las mismas; vincular el plan estratégico a los gastos presupuestarios por area.

Abdelhadi y Shakoor (2014) , menciona que los indicadores clave de desempeno,
KPI que se ocupan en la cadena de suministro del restaruant: tanto, de entrada, como
del proceso y de salida, que permite cuantificar el nivel de logro de los cambios, son

los que aparecen en la tabla 2.3.

TABLA 2.1: KPI Schmal 2019

KPI Descripcion

Entrada

» Tasa de clientes diarios por mesa

= Tasa de mozos por cliente

Proceso
» Tasa de elaboracién = Tiempo de elaboracién/Tiempo total
de atencién
» Tasa de atencién = Tiempo de atencién/tiempo de perma-
nencia en el local
Salida

» Tasa de satisfaccion = Total de clientes con reclamos/total

de clientes
= Tasa de circulacion = Total de pedidos atendidos por mesa

= Promedio de ingresos por cliente

Heo (2017), indica que el ingreso por hora de asiento disponible (Revenue per
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Available Seat Hour) (RevPASH) es un indicador eficaz y fiable del rendimiento de
un restaurante, sin embargo, esta medicion puede no proporcionar la imagen com-
pleta del rendimiento del negocio de un restaurante. Nuevos indicadores, ProPASH
(Ganancia por Hora de Asiento Disponible) y ProPASM (Ganancia por Metro Cua-
drado Disponible), se utilizan para analizar cémo se pueden aplicar, RM (Gestién de

los ingresos) (Revenue management), en funcién de la demanda en los restaurantes.

Stone et al. (2018), menciona que el impacto en la gestion de negocios de ali-
mentos se puede medir a traves de KPI s clave, como lo son: el tiempo de apilamiento
de las 6rdenes (time to stack), el tiempo para empacar(time to pack), el nimero de
errores al ordenar (number of errors while stacking), el niimero de errores al empacar
(number of errors while packing and the overall) y el total de interaccién del equipo
de trabajo (team interaction). El primer paso del proceso de mejora de un negocio
es la medicién de su rendimiento, sin conocimiento no habra sustento para proponer

acciones eficientes (Heo, 2017).

2.4 METODOLOGIAS

Ricardo-Cabrera et al. (2018), menciona que actualmente la gestién de las
empresas en la complejidad de sus actividades, debe procurar la preparacion de los
componentes humanos, y la mejora de los recursos materiales. Resultan comunes los
logros obtenidos en la gestién, en el desarrollo de una cultura orientada a la mejora
continua, la sistematizacion de los procesos, la participacion del personal, el trabajo

en equipo y la creatividad.

2.4.1 DMAIC (DEFINIR, MEDIR, ANALIZAR, MEJORAR Y

CONTROLAR)

Girmanové et al. (2017), indica que DMAIC (Definir, Medir, Analizar, Mejorar
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y Controlar), puede considerarse una guia para resolucién de problemas y mejora de
procesos. La mayoria de las empresas empiezan a implementar Seis Sigma usando
la metodologia DMAIC. Se pueden utilizar paralelamente diversas herramientas y
técnicas como el histograma, el diagrama de Pareto,diagrama de flujo, analisis de los
datos, el diagrama de causa efecto y el analisis logico. La aplicacion de la herramienta
DMAIC define cinco fases importantes: Definicion del proceso, recoleccién de datos,
analisis de las causas de los defectos, propuestas de medidas de mejora y control de

las mismas.

Las fases que comprende esta metodologia son las siguientes como lo muestra

la Tabla 2.2:

e Definir : Es la descripcién del problema identificacion de los efectos que
causan la falta de conformidad, de igual forma el rendimiento actual y los metas
a obtener. Algunas herramientas son la lluvia de ideas, diagrama de flujo, sigma y

horarios.

e Medir: En este punto se recopilan los datos sobre la situacion actual, la
identificacién de los posibles causas, plan de recopilacion de datos, métrica Sigma

de evaluacion inicial y diagrama de Pareto.

e Analizar: Para esta parte se identifican las causas basadas en datos y las
relaciones entre variables. Algunas herramientas que son importantes para este punto

son: andlisis de datos, diagrama Ishikawa y lluvia de ideas.

e Mejorar: para encontrar una mejora es necesario priorizar las causas, tener
una garantia de medidas aplicadas, definir el proceso mejorado y tener un plan de

medidas correctivas.

e Controlar: Por 1ltimo se debe cuantificar los beneficios del proyecto, comu-
nicacién de cierre de proyecto, evaluacion métrica del proceso mejorado y un plan

de seguimiento de la aplicacion con las medidas correctivas.
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2.4.2 SCOR (MODELO DE REFERENCIA DE OPERACIONES DE LA

CADENA DE SUMINISTRO)

Lemos y Sanchez (2018), define SCOR (Modelo de referencia de operaciones
de la cadena de suministro) como una herramienta para presentar, analizar y confi-
gurar cadenas de suministros, desarrollado por el consejo de la cadena de suministro
(Supply Chain Council), con el objetivo de proporcionar un marco unico que une los
procesos de negocio, los indicadores de gestion, las mejores practicas y la tecnologia
para apoyar la comunicacion entre los diferentes actores del proceso logistico y de

esta forma mejorar la eficacia en la gestion logistica de la cadena de suministro.

El contenido de la cadena de suministros, de acuerdo con la metodologia del

modelo SCOR, esta determinado por los siguientes procesos:
Planeacion (sP)
Aprovisionamiento (sS)
Mantenimiento (sM)
Envio o Distribucion (sD)

Devoluciones (sR) Se muestra a continuacién en la siguiente Figura 2.7.

2.4.3 CCS (MODELO PARA LA CLASIFICACION DE CADENAS DE

SUMINISTRO)

Calderén et al. (2017), propone una estructura basada en la teoria de Fisher
que clasifica los productos con base en sus patrones de demanda, para luego idear

una cadena de suministro que mejor satisfaga esa demanda.

La clasificacion se divide en dos dimensiones: grado de dinamica y el grado de
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Planeacion

I P.1 planeaciénde la cadena>
sP.2 Aprovisionamienn> | sP.3 Mantenimiento>

Distribucion

Mantenimiento

sM.1 Programado
sM.2 Imprevisto

é. 1 Material enviado a reparacion I

<R. 2 Material por garantia I

Aprovisionamiento

I sS1 Stock de productos

Retorno

I sS.2 Stock Programado

Ficura 2.9: Modelo SCOR

influencia. La combinacion de estas dos dimensiones proporcionan los cuatro tipos

de cadenas que se detallan a continuacion:

1) Cadena de suministro dinamica con bajo grado de influencia de la empresa

focal.
2) Cadena dinamica con alto grado de influencia de la empresa focal.
3) Cadena rutinaria con bajo grado de influencia de la empresa focal.
4) Cadena rutinaria con alto grado de influencia de la empresa focal.

A partir de la matriz de la Figura 2.8, se clasifican las cadenas considerando
dos variables de analisis: por un lado, el producto que genera la empresa segun la
teoria de Fisher, y por el otro, el grado de integracion de la misma, a partir del

modelo de Fine.

Respecto a la clasificacion de Fisher, en los cuadrantes de la derecha se ubi-

can aquellos productos cuyas caracteristicas se enmarcan dentro de la categoria de
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FI1GURA 2.10: Modelo de clasificacion de cadenas de suministro

funcionales, mientras que en los cuadrantes de la izquierda se localizan aquellos con

caracteristicas de innovadores.

Para clasificar los productos en funcionales o innovadores, se emplearon cuatro
criterios: ciclo de vida, variabilidad de la demanda, variedad de productos por linea

y margen de contribucion.

2.4.4 CPFR (METODOLOGIA DE PLANIFICACION

COLABORATIVA, PREVISION Y SISTEMAS DE REABASTECIMIENTO)

El CPFR (Collaborative Planning Forecasting and Replenishment, por sus si-
glas en inglés) tuvo su origen en 1995, cuando se realiz6 un proyecto piloto entre
Wal-Mart, Warner-Lambert, Benchmarking paterns, SAP y Manugistics, dando co-
mo resultado un modelo de negocios llamado “forecasting and replenishing inventory
collaboratively”. Es una estrategia de colaboracién entre dos partes o mas de la ca-

dena de suministro, que busca planear y elaborar pronésticos, (Montanez-Rufino et
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al., 2019).

Los modelos de cadenas de suministro colaborativas para la gestion de inven-
tarios, se basa en pronosticos de la demanda, planificacion del inventario y reabas-
tecimiento, contribuyen a la gestion de inventarios mediante la reduccion de costos,
mejora de servicios y aumento de la visibilidad del inventario a lo largo de la cadenal,

(Salas-Navarro, 2017).

Chavez y Torres (2012), menciona que el enfoque de colaboracién del modelo
CPFR se aplica entre una compania vendedora y una compradora. Esta relacion
de a pares puede extenderse hasta abarcar una Cadena de Suministro completa,

contemplando cuatro actividades de colaboracion:

1. Estrategia y planificacion: se establecen las bases de un acuerdo de trabajo.
Se determina la combinacion de productos, su localizacion y se planifican los eventos

para cierto periodo.

2. Gestion de la demanda y del abastecimiento: se establece como se capturaran
los datos del punto de consumo, asi como los requerimientos para los pedidos y los

despachos de insumos en el periodo planificado.
3. Ejecucion del acuerdo de trabajo.
4. Anélisis de las condiciones normales y excepcionales.

La planeacién, prondstico y reabastecimiento colaborativo es una gestion que
permite a los socios de la cadena de suministro tener una visibilidad mas ajustada

de la demanda con el fin de satisfacer la demanda futura.

2.5 HERRAMIENTAS DE ANALISIS

Las herramientas de andlisis son incorporadas en forma paralela al desarrollo

de las etapas de un proyecto de mejora y puede ser apropiada para una o mas etapas.
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Las herramientas pueden aplicarse en forma alternativa. La decisién en cuanto a qué

herramientas utilizar depende de la estrategia disenada para enfrentar el proyecto.

2.5.1 ANALsiS FODA

FODA (fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas), el cual posibilita
la recopilacion y uso de datos que permiten conocer el perfil de operacion de una
empresa en un momento dado, y a partir de ello establecer un diagnéstico objetivo

.(Ramirez Rojas, 2017).

2.5.2 LA ENTREVISTA

La entrevista, es un proceso de comunicacion que se realiza normalmente entre

dos personas, en donde el entrevistador obtiene informacion del entrevistado de

forma directa. (CAIGG et al., 2015).

2.5.3 ENCUESTA

Es un método de investigacion compatible con diversas técnicas e instrumentos
para la recoleccion de datos, como son: la entrevista, el cuestionario, la observacién,

la prueba (test), entre otros. (CAIGG et al., 2015).

2.5.4 DIAGRAMA O ANALISIS DE PARETO.

Es una grafica para organizar datos de forma que estos queden en orden des-
cendente, de izquierda a derecha y separados por barra. Las barras representan los

factores que provocan un efecto o un problema.También se conoce como “Diagrama
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ABC” o “Diagrama 20-80”. Se fundamenta en considerar que un pequeno porcentaje
de las causas o riesgos, el 20, producen la mayoria de los efectos, el 80. (CAIGG et

al., 2015).

2.5.5 ANALsis ABC/XYZ

La gestién de los inventarios es una técnica importante para las organizaciones,
implica varios beneficios como el control de los materiales de stock muerto, la com-
pra de la cantidad requerida de materiales, reduccién de los plazos de entrega, mejor
gestion del espacio, y proporciona una correcta cantidad de inventario entrante con
un mejor manejo del material. El andlisis ABC es el tipo de técnica que propor-
ciona los medios para identificar los articulos que tienen mayores impactos sobre el
costo total del inventario de la organizacién. El andlisis XYZ es preferible cuando
la fluctuacion de la demanda es mayor y el consumo de articulos es muy alto. Pero
combinado el estudio de ABC y XYZ proporciona mejores resultados en la gestién
de inventarios, XYZ es la extension dinamica especial del analisis ABC estatico. En
el analisis XYZ se calcula el coeficiente de variacion para cada articulo y se clasifican

segtin la proporcién como se demuestra en la Tabla 2.3 . (Pandya' y Thakkar, 2016).

2.5.6 MODELO ESTOCASTICO DE REVISION CONTINUA (Q,R)

Segun Rios et al. (2008), en todo modelo de inventario es crucial la determi-
nacion del punto de pedido (R) y el tamano de pedido (Q), ya que el costo anual
esperado del faltante se afectara por estos valores, sin embargo, debido a la incerti-
dumbre de la demanda durante el tiempo de produccion, en ocasiones se presenta
un agotamiento de existencia, por lo que deben tenerse unidades adicionales en el

inventario (inventario de seguridad).
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Argueta et al. (2016), menciona que el modelo estadistico aplicable cuando la
demanda del producto o cualquier otra variable se desconoce, puede especificarse

mediante una distribucion de probabilidad.

2.5.7 MODELO PERIODO FIJO DE REORDEN (R,S)

En este tipo de modelo el reaprovisionamiento se realiza cada cierto periodo
6ptimo de tiempo (fijo) en el cual se revisa el inventario y se pide la diferencia entre
el nivel de inventario 6ptimo y las existencias en ese momento (Alvarez Sanchez y

Toledo Diez, 2018).

2.5.8 MODELO CANTIDAD ECONOMICA DE PEDIDO (EOQ)

El modelo cldsico de cantidad de orden econémico (EOQ) esté en el corazén de
la optimizacién de la cadena de suministro y la teoria de los inventarios, permite un
conjunto minimo de supuestos sobre los pedidos/adquisiciones y los gastos de reten-
cién/traspaso, y establecer las condiciones necesarias y suficientes para la existencia
de una politica éptima. El modelo EOQ asume que la demanda surge continuamente
y a un ritmo constante. El analisis tipico del modelo EOQ implica asumir una politi-
ca con la siguiente estructura: Colocar una cantidad de pedido constante cuando
el nivel de inventario neto disminuye hasta un umbral. La cantidad de pedido y el

umbral se optimizan entonces (Perera et al., 2017).

2.6 CONCLUSIONES DEL CAPITULO

Uno de los retos mas importantes que se consideran para este tipo de industria,

sobre todo cuando se trata de una PYME restaurantera es que gracias al impacto
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que el inventario tiene en toda la cadena de suministro, es considerado un proceso

critico y debe asegurar un mantenimiento constante.

Pero dentro del caso de estudio, se debe entender que la empresa expresa cierta
area de oportunidad presentando: Cambios repentinos en la operacion y administra-
cién por falta de inventario; Inexistencia de una politica formal de inventario, por
ende ocasionando Retraso en las entregas por falta de inventario, Insatisfaccién (Sus-

titucién del producto solicitado por otro disponible) y retraso.

Gracias a la investigacion de las herramientas anteriormente expuestas y la
problematica encontrada en la empresa Duendes Verdes, se planteara una propuesta
de mejora en la Cadena de Suministro mediante el uso de la metodologia CPFR,
herramientas: Entrevista, FODA, Encuesta, Pareto, Andlisis ABC/XYZ, Modelo
estécastico de revision continua, Modelo Periodo fijo y Modelo Cantidad econémica

de pedido. Mismas que se describiran en forma detallada en el siguiente capitulo.

Este conjunto de herramientas pretende identificar las incidencias que ocurren
dentro y fuera de la cadena de suministro, analizando la informacién obtenida, con

el propédsito de desarrollar estrategias de mejora al caso de estudio.
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TABLA 2.2: Fases de DMAIC
Fase Descripcién Salidas Herramientas
Definir Descrpicion Del pro- | Horario. Six Sigma. | Lluvia de ideas. Dia-
blema. Definicion del | Carta de proyectos. | grama Sipoc.
rendimiento  actual. | Diagrama de flujo
Definicién de metas
objetivas. Formacion
de equipo
Medir Recopilacion de datos, | Normalizacion. Priori- | Diagrama de Pare-
Identificacién de las | zacién de las causas to. Mapa del proceso.
causas Grafico de control
Analizar | Identificacion de las | Andlisis de datos Lluvia de ideas. Dia-
causas basadas en da- grama de Ishikawa.
tos. Identificaciéon de Prueba de hipotesis.
las relaciones entre va- Anélisis 16gico
riables
Mejorar Priorizacion de las | Plan de  medidas | Lluvia de ideas
causas. Definicién | correctivas, Estanda-
del proceso mejora- | rizacion de procesos
do. Garantia de las
medidas aplicadas
Controlar | Cuantificaciéon de los | Evaluacién métri- | Graficos de control co-
beneficios del proyec- | ca del proceso ha | mo estadisticas des-

to. Comunicacién de

cierre del proyecto

mejorado. Dando

seguimiento a la apli-
de

cacion medidas

correctivas

criptivas
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TABLA 2.3: Anadlisis combinado ABC/XYZ

ABC

Porcentaje  de

alto valor.

Demanda conti-

nua.
Alto wvalor de
prediccion.

Porcentaje  de

valor medio.

Demanda conti-

nua.
Alto wvalor de
prediccion.

Porcentaje  de

valor bajo.

Demanda conti-

nua.

Alto wvalor de

prediccion.

Porcentaje  de

alto valor.

Demanda fluc-

tuante.

Valor predictivo

medio.

Porcentaje  de

valor medio.

Demanda fluc-

tuante.

Valor predictivo

medio

Porcentaje  de

valor bajo.

Demanda fluc-

tuante.

Valor predictivo

medio.

Porcentaje  de

alto valor.
Demanda Irre-
gular.

Bajo Valor de

prediccion.

Porcentaje  de

valor medio.

Demanda Irre-

gular.

Bajo Valor de

prediccion.

Porcentaje  de

valor bajo.
Demanda Irre-
gular.

Bajo Valor de
prediccion.




CAPITULO 3

METODOLOGIA

En este capitulo se describe la metodologia que se empleara en el caso de estudio
cuyo objetivo es elaborar una propuesta de mejora de la cadena de suministro,
utilizando la metodologia CPFR, para una PYME de la industria restaurantera,
en el area metropolitana de Monterrey, para tal efecto se proponen ademas de la
metodologia una serie de herramientas que se utilizaran en el desarrollo de sus etapas,
para abordar el proyecto, con la finalidad de gestionarlo de una manera organizada

y consecuente.

En la Figura 3.1 se describen los pasos propuestos para la realizacién de la

investigacion.

3.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA Y

ACERCAMIENTO CON LA EMPRESA

Establecer comunicacién con la empresa para obtener informacion relevante y
util para evaluar la viabilidad de una propuesta del restaurante. Aunque este ha
ofrecido sus servicios durante 29 anos y ha tratado de mantenerse a la vanguardia,
cabe destacar que enfrenta dificultades en la gestion de la cadena de suministro. Esto

se refleja que en ocasiones no se proporciona un servicio eficiente en las entregas

36
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FiGurA 3.1: Descripcién general de metodologia
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al cliente final, existen retrasos en las entregas, reclamos por falta de producto o
sustitucién del mismo, presentandose cada vez con mayor frecuencia, sin que exista

un registro de las anomalias.

3.2 OBJETIVO DE LA INVESTIGACION

Elaborar una propuesta de mejora de la cadena de suministro, que permita
el abastecimiento eficiente de los insumos requeridos por una pyme de la industria
restaurantera, en el area metropolitana de Monterrey, utilizando la Metodologia de
planificacién colaborativa, previsién y sistemas de reabastecimiento (CPFR por sus

siglas en inglés).

3.3 TIPO, DELIMITACION Y ALCANCE DEL PROYECTO

Segun Pride (2016)se refiere al estudio cientifico que busca resolver proble-
mas ante una necesidad social como investigacion aplicada. Se utiliza para encontrar
soluciones a problemas concretos en determinadas circunstancias y desarrollar tec-

nologias innovadoras, permitiendo solucionar problemas reales.

La investigacion aplicada en el estudio debe contar con ciertas caracteristicas
para que sea objetivo y resolutivo, estas son: que dependa directamente de los re-
sultados y descubrimientos en ella; poner teorias en practica; utilizar practicas y
aplicacion generalizada de los conocimientos que resulten; andlisis y solucion a pro-
blemas de caracter real con énfasis en lo social; nutriéndose de avances cientificos

aplicando conocimientos.

Por lo anteriormente expuesto, el presente caso de estudio serd considerado
como una investigacion aplicada, delimitada al sector restaurantero teniendo un

alcance de validacién.
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En referencia a la delimitacion y alcance del proyecto, se considera que dentro
de la cadena de suministro del restaurante, se espera establecer la politica de inven-
tario, generando una participacion colaborativa entre los integrantes de la misma y
sus procesos, para lo cual la metodologia que mas se apega a las necesidades ante-
riormente mencionadas es la CPFR. La propuesta de mejora derivada del presente
caso de estudio no considera la adquisiciéon o desarrollo de software, quedando como
recomendacion para una segunda etapa. Esta propuesta aplica para el restaurant
“Duendes Verdes”, donde se conviene aplicarlo durante un ciclo anual, para evaluar
resultados y dar continuidad tomando en cuenta los resultados obtenidos. Evaluando

los resultados podra aplicarse a cualquier empresa de la industria restaurantera.

3.4 REVISION DE LITERATURA

Al emprender el camino hacia la investigacion, se realizé un analisis descriptivo
de cada una de las herramientas expuestas en el capitulo anterior, obteniendo la me-
todologia adecuada para el caso de estudio y diversos indicadores que facilitardn en

la medicion de la propuesta de mejora para la cadena de suministro del restaurante.

Las fuentes de informacién que se utilizardan provienen de articulos de pro-
duccion cientifica publicados por expertos, revistas especializadas, libros, journals
académicos y sitios de internet oficiales en el tema. Algunos autores importantes pa-
ra el caso de estudio fueron: Chase (2018),Moreno et al.(2015), Salas Navarro (2017),
Chavez (2012) y Montaniez Rufino (2019).
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3.5 RECOLECCION DE DATOS Y DESARROLLO DE

METODOLOGIA

Para alcanzar el objetivo del presente caso de estudio se utilizard fuentes inter-
nas y externas. En un primer lugar, se procedera con la revision de investigaciones
similares al caso de estudio. Los datos obtenidos se consideraran como externos.
Una vez realizada la revision de los datos externos se procedera a obtener los datos
internos con la finalidad de aplicar herramientas y metodologias conducentes a la
formulacién de una propuesta de solucion del caso de estudio. A continuacién se

muestra el detalle de la metodologia a desarrollar.

3.5.1 DESCRIPCION GENERAL DE METODOLOGIA Y

HERRAMIENTAS

El inicio de la aplicaciéon de la metodologia comienza con una matriz FODA
interna, donde se busca determinar los temas clave a partir de los cuales se desarrolle
el proyecto. En seguida, se elabora un analisis ABC/XYZ, en donde ABC es el
tipo de técnica que proporciona los medios para identificar los articulos que tienen
mayores impactos sobre el costo total del inventario y el andlisis XYZ indica la
fluctuacién de la demanda determinando el coeficiente de variacion para cada articulo

clasificindolos segun la proporcion.

A continuacién se procede a la elaboracion de un analisis de PARETO, que
permitira identificar los productos que conforman el mayor impacto en el restauran-
te. Posteriormente se aplicaran herramientas para establecer politicas de inventarios,
para finalmente, basados en la metodologia CPFR, se documentaran los pasos a se-
guir para la implementacion de la propuesta de mejora de la cadena de suministro

para una PYME de la industria de restaurantes en el area metropolitana de Monte-
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rrey que es el objetivo de este trabajo.

3.5.2 FODA INTERNO.

Con este andlisis se espera identificar las estrategias de mejoramiento que pro-
pone este proyecto. Ramirez Rojas (2017) indica que el diagnostico situacional FODA

posibilita conocer y evaluar las condiciones de operacion reales.

3.5.3 ANALsis ABC/XYZ

El objetivo de este analisis es identificar la clasificacion de los productos de
mayor venta del restaurante y a la vez las materias primas y materiales que generan

un mayor impacto en la cadena de suministro.

Pandya! y Thakkar (2016), menciona que el andlisis ABC es una clasificacién
de material que agrupa el producto segin la frecuencia de uso y su valor, clasifica
cada articulo en las clases A, B y C. Los articulos A son los bienes cuyo valor de
consumo anual es el més alto; el 80 % superior del valor de consumo anual de la
empresa suele representar sélo el 20 % del inventario total. Los articulos B son los
articulos con un valor de consumo medio que normalmente representa el 30 % del
total del inventario y un 15% del valor del consumo anual. Los articulos C tienen
el valor del 50 del total de articulos del inventario, representa el 5% del consumo

anual.

XYZ es la extension dinamica del analisis ABC estatico, tiene como objetivo
evaluar las fluctuaciones de la demanda o el consumo de los articulos en la tienda.
Para cada articulo, se calcula el coeficiente de variacién y se clasifican segin la pro-
porcién del 20 %:30 %:50 % para X, Y, Z respectivamente. La categoria X incluye los

materiales cuyo uso es relativamente constante o fluctia raramente, aqui la capa-
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cidad de programar o corregir la prediccion es muy alta. La categoria Y incluye el
material cuya demanda presenta fluctuaciones sustanciales por razones estacionales
o por la tendencia en el uso del producto, también en este caso la capacidad de pro-
gramar o predecir es media. La categoria Z incluye el material que es muy irregular

en su uso y la capacidad de programar o predecir es baja.

3.5.4 ANALISIS DE PARETO

Al identificar los productos de mayor impacto, se realizara un analisis de Pareto,
con la finalidad de determinar el 20 % de los productos que generan el 80 % del costo

de inventario y a partir de alli focalizar la ejecucion del presente estudio.

3.5.5 POLITICAS DE INVENTARIO

Tomando como base los resultados de las herramientas ABC/XYZ y Diagrama
de PARETO, se estableceran las politicas de inventario a considerar, mediante el
uso de las herramientas de gestion de los inventarios Modelo Estocastico de revision
continua (Q,R), Modelo Cantidad econémica de pedido (EOQ) y Modelo Periodo
fijo de reorden (R,S).

La distincion fundamental es que los modelos EOQ se basan en sucesos, y los
Modelo Periodo fijo de reorden (R,S), en el tiempo. Es decir, un modelo EOQ inicia
un pedido cuando ocurre el acto de llegar a un nivel especifico en el que es necesario
volver a hacer un pedido. En cambio, el Modelo Periodo fijo de reorden (R,S) se
limita a hacer pedidos al final de un periodo determinado; el modelo se basa solo en

el paso del tiempo, (Chase, 2018).

Se seleccionaron los modelos de inventario anteriormente descritos, debido al

comportamiento de la demanda de los productos en un restaurante, ya que algunos
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de ellos son productos perecederos de consumo aleatorio y otros son del tipo no
perecedero cuya demanda puede ser proyectada. Algunas diferencias de los modelos

en cuestion se muestran en Figura 3.2 y Tabla 3.1 .

Modelo Q Modelo P
Sistema de cantidad Sistema de reorden
de pedido fija de periodo fijo
\J \J \J
Estado inactivo Estado inactivo
En espera de la demanda En espera de la demanda
y Y
Ocurre la demanda Ocurre la demanda
Las unidades se retiran del inventario La unidad se retira del
o hay pedidos acumulados inventario o hay
v pedidos acumulados

Calcular la posicion del inventario Y
Posicion = Disponible +
Pedidos — Pedidos acumulados | No

iLlego
el momento de
revision?

¢(Es la posicién <
que el punto de
reorden?

Calcular la posicion del inventario
Posicién = Disponible +
Pedidos — Pedidos acumulados

v Si Y
Calcular la cantidad
del pedido para elevar el
inventario al nivel requerido
A\
Hacer un pedido por la
cantidad de unidades necesarias

Hacer un pedido de
exactamente Q unidades

Figura 3.2: Comparacion de los sistemas de inventario de cantidad de pedido fijo

(Q) y periodo fijo (RS)

Modelo Cantidad econémica de pedido (EOQ)

Como se mencioné en la seccién previa, uno de los modelos a utilizar que mejor

se alinea al caso de estudio es el Modelo Cantidad econémica de pedido (EOQ).

Los modelos EOQ pretenden determinar el punto especifico R en que se hara un
pedido, asi como su tamano Q. El punto de pedido R siempre es un numero especifico
de unidades. Se hace un pedido de tamano Q cuando el inventario disponible (en
existencia o en pedido) llega al punto R. La posicion del inventario se define como

la cantidad disponible mas la pedida menos los pedidos acumulados (Chase, 2018).

En la Figura 3.3 muestra que cuando la posicion del inventario baja al punto
R, se vuelve a hacer un pedido. Este pedido se recibe al final del periodo L, que no

varia en este modelo.



CAPITULO 3. METODOLOGIA 44

TABLA 3.1: Diferencia de los sistemas de inventario de cantidad de pedido fijo

Modelo Q y Modelo P periodo fijo (RS)

Caracteristica | Modelo Q (Modelo de | Modelo P (Modelo de Pe-
cantidad de pedido fijo) | riodo fijo)

Cantidad del pe- | Q, constante ”Siempre se pi- | q, variable ”varia cada vez

dido de la misma cantidad” que se hace un pedido”

Doénde hacerlo

R, cuando la posicién del in-
ventario baja al nivel de vol-

ver a pedir

T, cuando llega el periodo de

revision

Registros

Cada vez que se realiza un re-

tiro o una adicién

Solo se cuenta en el periodo

de revisién

Tamano del in-

Menos que el modelo de pe-

Mas grande que el modelo de

ventario riodo fijo cantidad de pedido fija
Tiempo para | Mas alto debido a los regis-
mantenerlo tros perpetuos

Tipo de Pieza

Piezas de precio mas alto,

criticos o importantes

Formulacion del modelo EOQ

Al elaborar el modelo de inventario, se considera en desarrollar una relacion
funcional entre las siguientes variables de interes y la medida de eficacia como se

representa en la siguiente férmula :

Cp

D
TC’:DC’+—S—I-2

0 (3.1)

Donde:

TC = Costo anual total



CAPITULO 3. METODOLOGIA 45

Modelo Q
Inventario f ' ’ ’
ala g 0+ 0+ 0+
mano
K N N N
; L | L | L
Tiempo

FicuraA 3.3: Modelo basico de cantidad de pedido fijo.

D = Demanda (anual)
C = Costo por unidad

Q = Cantidad por pedir (la cantidad optima se conoce como cantidad de pedido

economica, EOQ, o Q optima)
S = Costo de preparacion o costo de hacer un pedido

H = Costo anual de mantenimiento y almacenamiento por unidad de inventario

promedio.

En la Figura 3.4 se observa en el lado derecho de la ecuacion, que DC es el
costo de compra anual para las unidades, (D/Q)S representa el costo de pedido anual
(el numero real de pedidos hechos, D/Q, por el costo de cada pedido, S) y (Q/2)H
es el costo de mantenimiento anual (el inventario promedio, Q/2, por el costo de

mantenimiento y almacenamiento de cada unidad, H).

El siguiente paso para el desarrollo del modelo EOQ) consiste en encontrar la
cantidad de pedidos Q optimos, en la que el costo total sea el minimo como se

representa en la siguientes formulas:

rc=pc+254+%x (3.2)

Q 2
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TC (costo total)
0 . .
Costo / 5 H (costo por tener inventario)
/&— DC (costo anual de las piezas)
Oon IQ)S (costo de pedido)
Cantidad del pedido (Q)
FicUurA 3.4: Costos anuales del producto con base en el tamano del pedido.
arc —-DS 2
—— =0+—>S+-H=0 3.3
1Q @ T3 &9
2DS
Qo =1/ 22> (34)
Para el el punto de reorden R se calcula utilizando la siguiente férmula :
R=dL (3.5)

d— = Demanda promedio
L = Tiempo de entrega

Modelo Estocéastico de Revisién continua (Q,R)

El modelo anterior supone que la demanda es conocida. Sin embargo, en la

mayor parte de los casos, la demanda varia de un dia para otro. Por lo tanto,

€s

necesario mantener inventarios de seguridad para ofrecer cierto nivel de proteccion.

Como muestra la Figura 3.5 se hace un pedido cuando la posicion del inventario baja

al punto de reorden R.

En esta situacién para obtener el punto de reorden con los inventarios de se-

guridad se interpreta con la siguiente férmula:
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Modelo Q

Numero de
unidades
en mano R

Q

1 Rango de la demanda

- \ Inventario de seguridad

0 | 1 NJ  Faltantes
Tiempo ——»

FI1GURA 3.5: Modelo Estocastico de Revisién continua (Q,R)

R=dL+ Zoy, (3.6)

Donde:
R = Punto de reorden en unidades.
d = Demanda diaria promedio.

L = Tiempo de entrega en dias (tiempo transcurrido entre hacer y recibir el

pedido).

z = Numero de desviaciones estandar para una probabilidad de servicio espe-

cifica.
L= Desviacion estandar del uso durante el tiempo de entrega.

Donde el termino zL es el inventario de seguridad. Por lo que si las existencias
son positivas, el efecto es volver a pedir mas pronto. Es decir, R sin inventario
de seguridad no es mas que la demanda promedio durante el tiempo de entrega.

Mientras mas extenso sea el inventario de seguridad, mas pronto se hara el pedido.

De Igual forma Chase (2018) menciona que para calcular d—, L y z, la demanda
durante el tiempo de reemplazo es en realidad un estimado o un pronostico del uso

esperado del inventario desde el momento de hacer un pedido hasta el momento en
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que se recibe.

Puede ser un numero simple (por ejemplo, si el tiempo de entrega es de un
mes, la demanda se puede tomar como la demanda del ano anterior dividida entre
12), o la suma de las demandas esperadas durante el tiempo de entrega (como la

suma de las demandas diarias durante un tiempo de entrega de 30 dias).
- " d;
d = 2:1;1 (3.7)
n

Doénde la desviacion estandar de la demanda diaria se representa de la siguiente

forma:

04 = \/Zznl(dZ — d>_2 (38)

n

Como la desviacién estandar se refiere a un dia, si el tiempo de entrega se
extiende varios dias, se puede utilizar la premisa estadistica de que la desviacion
estandar de una serie de ocurrencias independientes es igual a la raiz cuadrada de

la suma de las varianzas.

Es decir, en general, la formula quedaria de la siguiente manera:

o4 = \/Jf—l—a%—i—...—i—a% (3.9)

Modelo Periodo fijo de reorden (R,S)

En en el Modelo Periodo fijo de reorden (R,S), el inventario se cuenta solo en
algunos momentos, como cada semana o cada mes, generan cantidades de pedidos
que varian de un periodo a otro segun los indices de uso. Por lo general, para esto

es necesario un nivel mas alto de inventario de seguridad que en el Modelo EOQ.

Modelo Periodo fijo de reorden (R,S) con Inventario de Seguridad
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El inventario de seguridad debe ofrecer una proteccion contra el agotamiento
de existencias en el periodo de revision mismo, asi como durante el tiempo de entrega

desde el momento de hacer el pedido hasta recibirlo.

En la Figura 3.6 muestra un sistema de periodo fijo con un ciclo de revision
de T y un tiempo de entrega constante de L. En este caso la demanda tiene una

distribucion aleatoria alrededor de una media d.

Hacer Hacer

pedido cey DL

Inventario
en mano

(en unidades) pEdidol

Inventario \\l k Existencias
de seguridad agotadas

Tiempo

F1cURA 3.6: Modelo de inventarios de periodo fijo

En un sistema de periodo fijo, los pedidos se vuelven a hacer en el momento

de la revision (T) y el inventario de seguridad se representa de la siguiente manera:

Inventariodesequridad = oT' + L (3.10)

Anidiendo esta variable a la formula, se representan las variables que componen
el Modelo Periodo fijo de reorden (R,S) con Inventario de Seguridad representada

de esta manera:

Donde:
q = Cantidad a pedir

T = Dias entre revisiones
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L = Tiempo de entrega en dias
d— = Demanda promedio

z = Numero de desviaciones estandar para una probabilidad de servicio espe-

cifica

Sd T+L = Desviacion estandar de la demanda durante el periodo de revision

y entrega

I = Nivel de inventario actual (incluye las piezas pedidas)

3.5.6 MEeTopoLocia CPFR

Para finalizar el proceso de metodologia y una vez obtenidos los resultados de
los analisis anteriores, se procederd a realizar las actividades propias de la aplicacion
de la metodolgia CPFR (Collaborative Planning Forecasting and Replenishment,
por sus siglas en inglés), cuyo modelo se resume como el conjunto de practicas y
comportamientos empresariales, que permite incrementar la productividad y redu-
cir los costos de inventario en la cadena de suministro, a traves de la informacion

compartida.

Como se menciond en la seccién anterior, la metodologia CPFR, esta integrada

por cuatro etapas, Figura 3.8:
e Estrategia y planificacion
e Gestion de la demanda
e Ejecucion de trabajo.
e Analisis de las condiciones normales y excepcionales.

Estas cuatro etapas dan origen a siete tareas:
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Gestion de la demanda
Estrategias y

y del abastecimiento
planificacion

Analisis de las Ejecucion del

condiciones normales acuerdo de trabajo
y excepcionales

Ficura 3.7: Etapas del CPFR.

e Establecer acuerdo de colaboracion

e Disenar un plan estratégico cliente - proveedor

e Realizar pronostico de ventas

e Pronosticar y planificar pedidos

e Emision pedido

e Satisfaccion de pedidos

e Gestion de excepciones

Para el caso de estudio las tareas se describen en las siguientes secciones:
Estrategia y planificacion

e Establecer un acuerdo de colaboracién

Determinar metas y objetivos: establecer un acuerdo de colaboracién entre el

restaurante y sus proovedores donde se definan los objetivos referentes a tiempos de
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entrega y politica de inventario. Definir recursos técnicos y humanos entre proove-
dores y restaurante, asignando un representante comercial y un administrador de

compras respectivamente.
e Disenar un plan estratégico cliente - proveedor

Se acordara con proveedor la reduccion del tiempo de entregas apegado a politi-
ca de inventario. Notificar a proveedor necesidades oportunamente para que puedan

preparar los despachos de manera puntual.

Si se suscita un evento extraordinario, se notificard en primera instancia por
conferencia telefonica para aclarar lo necesario. Si el caso en cuestién no se pudiese
resolver de esta manera se citaria a una reunion presencial, asi mismo aplicaria para

realizar ajustes necesarios durante la relacién.

Se pactard un tiempo para revisar los resultados reales obtenidos con el desa-
rrollo del acuerdo; costos contra beneficios, permitiendo decidir si se continua o no

con el mismo.
Gestion de la demanda y del abastecimiento

e Realizar un pronéstico de ventas Se establece que el administrador de compras
debera entregar a proveedor un prondstico de la demanda que considere los doce
meses subsecuentes a partir del convenio, para que a su vez el proveedor pueda

programar el abastecimiento de materia prima.

e Pronosticar y planificar los pedidos Mediante la herramienta ABC/XYZ, asi
como los modelos de gestion de inventarios (EOQ y P) se establecerd la politica de

inventario, para generar el plan anualizado de pedidos a proveedor.
Ejecucion del acuerdo de trabajo
e Emision de pedido

El restaurante a través de la jefatura de compras, acorde al prondstico generado



CAPITULO 3. METODOLOGIA 53

y plan de adquisiciones, elaborara el pedido formal y lo hara llegar al proveedor en

los tiempos establecidos, dando seguimiento al cumplimiento del mismo.

e Satisfaccion de los pedidos Como parte del seguimiento de compras y abaste-
cimiento por el proveedor, verificard que las solicitudes fueron atendidas en tiempo
y forma, en caso de discrepancia resolvera mediante una comunicacion efectiva con

las partes involucradas.
Analisis de las condiciones normales y excepcionales

e Gestién de las excepciones Dada la alta variabilidad en la demanda de pro-
ductos no perecederos o en el caso de que exista discrepancia entre los pronosticos
de venta y la realidad, se autoriza que con la instruccion directa de la Jefatura de
compras del restaruante, el proveedor procese los requerimientos de materia prima,

solo con un e- mail, mientras se genera oficialmente el pedido de compra.

3.5.7 EVALUACION DE LOS RESULTADOS

Con la finalidad de medir los resultados alcanzados en el proyecto de colabora-
cién, se analizaran KPI's (Key Performance Indicators), acordados por la adminis-

tracion del restaurante y proveedor :
e Tiempo de Respuesta (Pedido vs Entrega)
e Tasa de pedidos pendientes
e Tasa de satisfaccién (Total de cliente con reclamos / Total de clientes)

e Numero de 6rdenes atendidas por servicios E commerce



CAPITULO 3. METODOLOGIA 54

3.5.8 TAMANO DE LA MUESTRA

Con base a la revisién de literatura baséndose en Triola (2018), dice que para
determinar el tamano de una muestra para poblacién finita (cuando se conoce el
total de unidades de observacién que la integran) se calcula a través de la siguiente

formula :

Donde:

N Z2pq
_ 3.12
"T RN -1+ 2% (312)

n = tamano de la muestra.
N = tamano de la poblacién.

7, = valor de 7 critico, calculado en las tablas del area de la curva normal.

Llamado también nivel de confianza.

= nivel de precisiéon absoluta. Referido a la amplitud del intervalo de con-

fianza deseado en la determinacién del valor promedio de la variable en estudio.

p = proporcién aproximada del fenémeno en estudio en la poblacién de refe-

rencia.

q = proporcién de la poblacién de referencia que no presenta el fenémeno en

estudio (1 -p). La suma de p y q siempre debe dar 1.

3.5.9 ACERCAMIENTO CON LA EMPRESA Y PROPUESTA DE

SOLUCION

Después de obtener los datos luego de aplicar las herramientas y metodologias

senialadas anteriormente sera necesario establecer un acercamiento con el consejo de
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administracion de la empresa “Duendes verdes” a fin de dar a conocer los resultados

obtenidos y proponer la estrategia de mejora de la cadena de suministro, utilizando

la metodologia CPFR.

3.6 CONCLUSIONES DEL CAPITULO

Con base a la aplicacion de la metodologia y herramientas descritas en el pre-
sente capitulo, se lograra identificar los proveedores estrategicos, efectuar alianzas y
desarrollar estrategias colaborativas, entre los participantes de la cadena de sumi-

nistro a traves de la informacion compartida entre los actores.

En la Tabla 3.2 se puede observar la comparaciéon de las distintas metodologias

que se mencionaron en el capitulo anterior:

e La metodologia DMAIC es Guia para la resolucion de problemas y la mejora

de productos o procesos, mediante Seis Sigma.

e El Modelo SCOR es una herramienta para presentar, analizar y configurar

cadenas de suministros.

e El Modelo CCS propone una estructura basada en la teoria de Fisher y Fine

que clasifica los productos con base en sus patrones de demanda.
Sin embargo estas metodologias no cumple con el objetivo del caso de estudio.

Por lo que se procedera con la aplicacién de la metodolgia CPFR, (Collaborative
Planning Forecasting and Replenishment, por sus siglas en inglés), cuyo modelo se
resume como el conjunto de practicas que permiten reducir los costos de inventario

en la cadena de suministro e incrementar la productividad, mediante la colaboracién.

A partir del analisis de resultados se contara con informacién suficiente para
elaborar una propuesta de mejora de la cadena de suministro mediante la aplicacién

de CPFR para una PYME de la industria de restaurantes en el area metropolitana
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de Monterrey, misma que se propondra aplicar como prueba piloto al restaurante

Duendes Verdes y sus sucursales, ya que es el caso de estudio del presente proyecto.
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TABLA 3.2: Comparaciéon CPFR con otras metodologias

Autor Metodologias y Herramien- | Caso

tas
Girmanova DMAIC (Definir, Medir, Anali- | Guia para la resolucién de pro-
(2017), Hualti- | zar, Mejorar y controlar) blemas y la mejora de produc-
bamba  (2018) tos o procesos mediante Seis

Melovic (2015)

Sigma

Lemos Et al.

SCOR (Modelo de referencia de
operaciones de la cadena de su-

ministro)

Herramienta para presentar,
analizar y configurar cadenas

de suministros

CCS (Modelo para la clasificacién

de cadena de suministro)

Propone una estructura basa-
da en la teoria de Fisher y Fi-
ne que clasifican los productos,
con base en sus patrones de de-

manda

(2018),  Juarez
(2018)

Calderon et
al.(2017)
Moreno et
al.(2015), Salas
Navarro (2017),
Chavez  (2012)
Montanez  Ru-

fino (2019)

CPFR (Metodologia de pla-
nificacién, colaborativa, pre-
vision y sistemas de reabas-

tecimiento)

Estrategia de colaboracién
entre dos partes de la ca-
dena de suministro, que
busca planear y elaborar

prondésticos




CAPITULO 4

CASO DE ESTUDIO Y

EXPERIMENTACION

El presente caso de estudio se aplicé a la empresa “Duendes Verdes”, dedicada

al ramo restaurantero, ubicada en Monterrey, N. L.

Previo a la propuesta generada por el proyecto desarrollado, la empresa ope-
raba con un enfoque tradicional, en la cual se desconocia el concepto de Cadena de
Suministro”, por lo que se propusieron el uso de diferentes herramientas para aplicar

en las areas de oportunidad de la misma.

Se planted la necesidad de disenar una implementacién de Cadena de Sumi-
nistro mediante la metodologia CPFR, conviniendo con la alta Direccion, aplicar la
propuesta durante un ciclo anual, para que al término del mismo se lleve a efecto

una evaluacién de resultados y dar continuidad al proyecto.

4.1 RECOLECCION DE DATOS

Para alcanzar el objetivo del presente caso de estudio se realizarén entrevistas
con Directivos y en campo, debido a que la empresa no contaba con los datos histéri-

cos y registros formales de insumos necesarios para la elaboracién de los productos

58
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que ofrece, por tal motivo se tuvo que recolectar informacién de los ultimos meses

para conocer el escenario actual.

Se procedié a analizar la informacién de productos u érdenes vendidas tanto en
sitio como a traves de las plataformas en tres periodos consecutivos. En el Apéndice
1 se presentan las ventas registradas de érdenes de menus correspondientes a un

periodo.

Con los datos obtenidos se determiné la cantidad de insumos necesarios para
abastecer dichas érdenes, considerando aquellos productos que representaron el ma-
yor impacto por su alto consumo o inversién. En la tabla A.1 ( Ver Apendice) se

muestran con los resultados obtenidos.

4.2 FODA INTERNO

Se aplicé el andlisis FODA para identificar las oportunidades toméndolas como

referencia para proponer las estrategias de mejora del presente proyecto.

Al realizar dicho anélisis, se ocupd una entrevista con el cuerpo directivo de la
empresa para describir el panorama actual de la misma, encontrando los siguientes

resultados:
Fortalezas:

e La empresa "Duendes verdes”sucursal San Nicolds funge como centro de dis-
tribucién y expende sus productos en sitio (restaurante) o a través de redes sociales,
plataformas de pedido a domicilio (Rappi, Didi food, Uber eats), por lo que cuenta

con un facil acceso a canales de distribucion.
e Existe una buena relacién comercial con distintos de proveedores.

e Oportunidad de negociacién de precios de materia prima con proveedores de

materiales especificos (promociones).
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e Frescura, calidad y rapidez en servicio al cliente ofreciendo productos recién

hechos.

e Cuenta con un sistema informdtico para gestion de pedido y pago (punto de

venta) dentro del restaurante.
e Integracion del departamento de Calidad.
e Cumplimiento de requisitos legales de funcionamiento.
Oportunidades:

e Propuesta para rediseno e implementacion de la cadena de suministro y

mejorar la gestién de la empresa.

e Implementacién de un sistema sustentable de manejo de desechos urbanos

provenientes de la propia operacién de la empresa (clasificacién de la basura).

e Establecimiento de programa de Capacitacién de personal, avalado por las

Autoridades competentes.

e Disenar sistema de evaluacion de satisfaccion del cliente en sitio y por inter-

net.

e Aplicacién de estrategias de mercadotecnia para arraigo de la identidad de

marca.
Debilidades:

e Al momento de ordenar los pedidos, en ocasiones no se cuenta con la materia

prima necesaria para su elaboracion, debido una inadecuada politica de inventarios.

e En algunas ocasiones debido a una deficiencia operativa de la cadena de su-
ministro se incurre a incumplimiento de 6rdenes de clientes, motivando insatisfaccién

y mal servicio.

e Algunas érdenes pueden tardar o ser cambiadas por otros productos por sobre
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oferta y economia.
e Variabilidad en las entregas en terminos de tiempo.
e Atencion a las promociones descuidando algunos productos.
e Cliente en sitio con mayor margen de utilidad.
e No cuenta con comunicacién via internet entre sucursales
Amenazas:

e Cada vez es mayor la presencia fisica de competidores en la zona y alrededores

de los restaurantes ”Duendes Verdes”.

e Poca accesibilidad al ingresar al restaurant centro de distribucién, por en-

contrarse en una zona residencial no comercial.
e Aumento de precios por incremento en indices inflacionarios.
e Facil incursién de competidores online en este nicho de mercado.

e Competencia por precios por comercio informal.

FicurA 4.1: FODA Duendes Verdes
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Al describir el andlisis FODA se concluye que la empresa cumple con el ob-
jetivo del caso de estudio, destacando su area de oportunidad para la cadena de
suministro del restaurante en los inventarios. Entonces para crear la propuesta una
vez detectando la situacién actual, se deberd realizar un andlisis ABC/XYZ para
poder identificar los productos estrella y los que tienen mayor impacto en la cadena

de suministro.

4.3 ABC/XYZ “DUENDES VERDES”

El objetivo de este analisis es lograr una colaboracién entre proveedor y res-
taurante, clasificando los productos de mayor venta del restaurante y a la vez las

materias primas que generan un gran impacto, dado su precio o volumen de compra.

Al obtener datos recolectados procedié a realizar el andlisis ABC/XYZ, por lo
cual se efectuaron una clasificacién de las ordenes vendidas tanto en el sitio como

via online, para determinar la demanda y el costo mensual como se observa en la

Tabla A.2( Ver Apendice).

Como se observa en la Tabla A.2 los principales productos denominados “A”
fue la pechuga de pollo obteniendo un acumulado de 43.08 %, cumpliendo con la

parte tedrica, estando por debajo del 80 %.

Para los productos denominados como “B” el resultado obtenido fueron los si-
guientes productos: Papas a la Francesa con un valor de 54.50 % del valor acumulado

y Carne Sirloin con un valor de 64.22 %.

En cambio el resto de los productos del universo seleccionado, corresponde a

una clasificacion “C” ya que estos productos no impactan de una manera critica.

La tabla A.2 ( Ver Apendice) refleja el resultado del analisis XYZ, donde se
puede observar que en todos los productos del analisis ABC se obtuvo como resulado

una clasificacién “X” debido a que el coeficiente de variacién (CoV) fue menor a un
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20 %.

En la Tabla A.3 ( Ver Apendice) el resultado de la clasificacién ABC/XYZ
para los productos que representan el mayor impacto para la cadena de suministro

de la empresa “Duendes Verdes”.

Esta clasificacion permite trabajar por excepciones y centrarse en lo importan-

te. Acorde a los resultados obtenidos, la interpretacién se muestra a continuacion:

“AX”: éstos productos son muy importantes y facilmente predecibles en la que
se recomienda utilizar un prondstico estadistico y de revisién continua para éstos

Casos.

“BX”: en esta clasificacion se determinan los productos que son importantes y

facilmente predecibles realizando un prondstico de revisiéon continua.

“CX”: Para este tipo de productos no necesitan revisiéon pero si un pronéstico

de pedido.

Una vez obtenido los preliminares de clasificacién se procedié a la cracion de
una politica de inventarios adecuada para satisfacer las necesidades de la empresa

“Duendes Verdes”.

4.4 ANALISIS DE PARETO

Como se puede observar en el diagrama de pareto, los productos; pechuga de
pollo, papas a la francesa y papa para asar, comprenden el 80.08% de los insumos
requeridos en las 6rdenes del ment de Duendes Verdes, correspondiendo un 19.92 %

al resto de los productos. Como se representa en la Figura 4.2
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FIGURA 4.2: Andlisis de Pareto Duendes Verdes.

4.5 POLITICAS DE INVENTARIO

De acuerdo a los anélisis efectuados en los puntos anteriores, se considero6 utili-
zar el Modelo Estocastico de revision continua para el producto “pechuga de pollo”
debido a que en la clasificacion ABC/XYZ éste producto resulté en la categoria
“AX” siendo muy importante en la operacién del restaurante motivo por el cual se
recomienda utilizar un pronostico estadistico y de revisiéon continua, como es el caso

del Modelo Estocéstico de Revisién continua (Q,R).

Para el caso de los insumos: papas a la francesa y carne sirloin, son productos
importantes y facilmente predecibles, por lo que se recomendd utilizar un modelo

de Prondstico de revisién continua, aplicando el Modelo de Periodo Fijo de Reorden

(R.9).

En el resto de los insumos, se consideré un Modelo de cantidad econémica de
pedido (EOQ), debido a que este tipo de productos presentan una baja demanda en

relacion a los anteriormente mencionados.

Una vez definidos los Modelos de inventarios a utilizar en el caso de estudio,
se procedié a establecer las Politicas de Inventario, mismas que contribuyeron a la

elaboracion para la mejora de la propuesta de la cadena de suministro de la empresa
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“Duendes verdes”.
Modelo Estocastico de Revisién Continua (Q,R).

Para el insumo de pechuga de pollo, siendo el producto mas importante dentro
de la cadena de suministro de la empresa, como se comentd anteriormente, se utilizé

un Modelo Estocéstico de revisién continua (Q,R).

El calculo para obtener la demanda estimada se obtuvo mediante la recoleccion

de datos historicos de los ultimos tres periodos, utilizando las siguiente formulas:

Q=22 (4.1)

D= Demanda Anual
S= Costo de pedido
H= Costo Almacenamiento por unidad de inventario. (Anual)

El punto de reorden se calculé mediante la siguiente férmula:

R=dL+ Zoy, (4.2)

L = Tiempo de entrega ( Dias desde que se hace un pedido hasta recibirlo)
d = Demanda promedio (Dias)

Z = desviacion estdndar para una probabilidad (95 para este caso, equivale a

1.645)
L= Desviacion estandar del uso durante tiempo de entrega.

Con los datos obtenidos, se efectauaron los calculos necesarios, dando como

resultado:
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D= 4049 * 4 = 16,196 Kg
S= 147

H= 11.66

(16, 196)(147))
— 639.09 — 4,
Q= \/ 6o 639.00 = 639%kg (4.3)

Una vez obteniendo la cantidad de pedido (Q) se calculd el punto de reorden
donde:

L=2

Demanda diaria = 45

Z = 1.645 (considerando 95 % de confiabilidad)

04 = \/ Zil(i’b_ D=2 a7 (4.4)

oL, =1/0?+ 03 (4.5)

(se consideran dos sumandos por el valor de L)

— /2372 +2.372 = 3.35 (4.6)

R = 45(2) + (1.645)(3.35) = 95.5kg (4.7)

Por lo que la politica para el producto estrella quedaria de la siguiente manera:

e Pechuga de pollo: Pedir 639 Kg cuando el inventario sea 95.5 Kg o menor,

garantizando en un 95 % de probabilidad de que el producto no se agote.
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Modelo de Pedido Fijo de Reorden (R,S)

Conociendo el resultado del producto estrella, se procedié a la aplicacién de
Modelo de Pedido fijo de Reorden, para los productos papas a la francesas y carne

sirloin, utilizando la siguiente féormula:

qzd(T+L)+ZUT+L -1 (48)

q = Cantidad a pedir
T = Nodo dias entre revisiones

L = Tiempo de entrega en (dias desde el momento de realizar un pedido a

recibirlo)
D = Demanda diaria promedio (promedio anual)

Z = Numero de la desviacién estandar (probabilidad 95 para este caso, equivale

a 1.645)
T+ L = Desviacion Estandar de la demanda durante el periodo de revisién
I = Nivel de Inventario Actual
Se procedio a efectuar la aplicacion del modelo al producto papas a la francesa:

En un primer paso se obtuvo la desviacién estandar de la demanda durante la

revision obteniéndose mediante la siguiente formula:

oryp =/ (T + L)od? (4.9)

Sd = Desviacion Esténdar

T= Nuamero de dias (entre revisiones)
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L. = Tiempo de entrega (dias)

Por lo que al sustituir se interpreta de la siguiente manera

Sd =241
T=7
L=2
d=22.13

Z= 1.645 (considerando 95 % de confiabilidad)

S (T+L)= 7.83
I= 13 (conteo inventario actual)

Por lo que al sustituirlo a la formula original se traduce a la siguiente manera:

g = 22.13(7 + 2) + 1.645(7.23) — 13 = 198 (4.12)

e Papas a la francesa: Pedir 198 Kg en cada revision para garantizar en un

95 % que el producto no se agote.

Una vez obteniendo la politica de inventario para papa a la francesa, se prosi-

guié con la aplicacién del modelo para carne sirloin obteniendo la siguiente politica:

e Carne sirloin: Pedir 67 Kg en cada revision para garantizar en un 95 %que el

producto no se agote.
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Modelo de Cantidad Econémica de Pedido (EOQ)

Se realizé un modelo de cantidad econdémica de pedido para el resto de los
productos, siendo 12 acorde la clasificacion ABC/XYZ, teniendo un impacto menor
en los inventarios del restaurante. Por tal motivo se aplicé el modelo EOQ), acorde

a lo siguiente:

Q=222 (4.13)

D= Demanda Anual
S= Costo pedido
H= Costo de Mantenimiento y almacenamiento por unidad de inventario (anual)

Una vez obtiendo Q se calcul6 el punto de reorden con la siguiente formula:

R=dL+ Zoy, (4.14)

d = Demanda promedio (dias)
L = tiempo de entrega (dias)

Al sustituir las férmulas del andlisis, se obtuvieron los siguientes resultados

para Alitas de Pollo:

D= 320*12 = 3,840 S= 120 H= 11.66

(3,840))(120)
_ 4.1
©= V/ 11.66 282 (4.15)
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R =11(2) = 22kg (4.16)

e Alitas de pollo : Se hace un pedido de 282 Kg cuando el inventario llegue a
22 Kg.

Entonces al obtener la politica de inventarios para Alitas de pollo, se realizo el
mismo analisis para los deméas productos dando como resultado la siguientes politi-

cas:
e Salchicha : Se hace un pedido de 151 Kg cuando el inventario llegue a 6 Kg.

e Carne Molida : Se hace un pedido de 209 Kg cuando el inventario llegue a

12 Kg.

e Papa para Asar : Se hace un pedido de 357 Kg cuando el inventario llegue a

34 Kg.

e Salchicha para asar: Se hace un pedido de 152 Kg cuando inventario sea 6

Kg.
e Chorizo : Se hace un pedido de 124 Kg cuando inventario sea 4 Kg.
e Tocino: Se hace un pedido de 151 Kg cuando el inventario llegue a 6 Kg.

e Queso Liquido: Se hace un pedido de 197 Kg cuando el inventario llegue a

10 Kg.

e Queso Amarillo: Se hace un pedido de 78 Kg cuando el inventario llegue a 2

Kg.
e Erijol: Se hace un pedido de 163 Kg cuando el inventario llegue a 8 Kg.

e Jalapeno Curtido: Se hace un pedido de 109 Kg cuando el inventario llegue

a4 Kg.
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e Harina Trigo: Se hace un pedido de 195 Kg cuando el inventario llegue a 10

Kg.

4.6 APLICACION DE METODOLOGIA CPFR AL CASO

DE ESTUDIO

Una vez obtenidas las politicas de inventario se procedié a realizar las acti-
vidades propias de la aplicacion de la metodolgia CPFR , permitirda incrementar
productividad y reducir costos de inventario en la cadena de suministro, gracias a la

informacion compartida.

Por confidencialidad, se omiten datos de identificacién de provedores, razon

social y algunos actores participantes en el presente caso de estudio.

4.6.1 ESTABLECER UN ACUERDO DE COLABORACION

Una vez determinadas metas y objetivos, se establecié un acuerdo de colabo-
racién entre el restaurante y sus proovedores (ver Apéndice 1), donde se definieron
los objetivos referentes a tiempos de entrega y politica de inventario. Asi mismo se
definieron recursos técnicos y humanos entre proovedores y restaurante, asignando

un representante comercial y un administrador de compras respectivamente.

El convenio se establecié con la finalidad de dar cumplimiento al objetivo de
DUENDES VERDES S.A. DE C.V, de mantener una relacién comercial con pro-
veedores de productos de mayor impacto en la operacién y control de inventario en

colaboracién directa e inmediata con la “Empresa Proveedor” S.A. DE C.V .

Se asigno al Director General del Restaurante, asumiendo las responsabilidades

derivadas de su cargo, cumpliendo compromisos acordados con el proveedor en lo
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referente a que se cumplan los objetivos relacionados con los tiempos de entrega
y politicas de inventario. Por su parte la comercializadora “Empresa Proveedor”
S.A. DE C.V asigné al Jefe de cartera de clientes, Zona metropolitana Monterrey
Norte, como responsable directo de la supervision, vigilancia, control y revisién de

las actividades relacionadas con el cliente DUENDES VERDES S.A. DE C.V.

4.6.2 DISENAR UN PLAN ESTRATEGICO CLIENTE - PROVEEDOR

Se informé al proveedor sobre las politicas de inventario aplicables en Duendes
Verdes, estando de acuerdo en establcer los tiempos necesarios para cumplir cabal-
mente con las érdenes requeridas. Por lo que se proporcioné al proveedor el plan
correspondiente al periodo, derivado de la aplicacion de las politicas de inventario,
para que de esta manera se suministren las necesidades oportunamente de manera

puntual.

Si en caso de que se suscitara un evento extraordinario, se notificara en primera
instancia a los responsables del acuerdo estabecido de ambas empresas (Restaurante-
Proveedor), por medio de comunicacién electrénica en tiempo real para aclarar lo
necesario. Si el caso en cuestiéon no se pudiese resolver de esta manera se citaria a

una reunion presencial o virtual, para realizar ajustes necesarios durante la relacién.

Se pact6 un tiempo para revisar los resultados reales obtenidos con el desarrollo

del acuerdo, permitiendo asi decidir la continuidad o ajuste del mismo (ver Apéndice

).

4.6.3 REALIZAR UN PRONOSTICO DE VENTAS

Acorde a los datos obtenidos de la aplicacién de la herramienta ABC/XYZ,

en el presente caso de estudio, se identificaron los productos estrella, conforme a la
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siguiente lista ordenada, considerando los productos de mayor impacto, los cuales se

adquieren con la comercializadora “Empresa Proveedor” S.A. DE C.V.
1) Pechuga de Pollo
2) Carne Sirloin
3) Papas a la Francesa
4) Alitas de Pollo
5) Carne Molida
6) Salchicha
7) Papa para Asar
8) Salchicha para asar
9) Chorizo
10) Tocino
11) Queso Liquido
12) Queso Amarillo
13) Frijol
14) Jalapeno curtido
15) Harina Trigo

Al obtener este resultado se establecié que el administrador de compras, entregd
al proveedor un pronostico de la demanda que consideré los doce meses subsecuen-
tes a partir del convenio, para que a su vez el proveedor elabore el prondstico de
ventas, dando oportunidad a la programacion del abastecimiento de materia prima,

en tiempo y forma (ver Anexo 1).
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4.6.4 PRONOSTICAR Y PLANIFICAR LOS PEDIDOS

Conforme al resultado del pronéstico del restaurante y a las herramientas apli-
cadas, a continuacion se presentan las politicas de inventario, mediante las cuales las

empresas llevan a efecto el acuerdo de colaboracion:

4.6.5 EMISION DE PEDIDO

El restaurante a través de la jefatura de compras, acorde a la politica de inven-
tario, elabora el pedido formal y lo hace llegar al proveedor en los tiempos estable-
cidos, dando seguimiento al cumplimiento del mismo, mediante el formato Gestién

de pedido (Ver Apéndice 3)

4.6.6 SATISFACCION DE LOS PEDIDOS

Como parte del seguimiento de compras y abastecimiento para la mejora de la
eficiencia de la cadena de suministro, se lleva a cabo una mediciéon en cada emision
de pedido, tanto al restaurante como al proveedor, por lo que se verifico que las
solicitudes fueron atendidas en tiempo y forma, en caso de que hubiera una situacién
de discrepancia, se debera resolver mediante una comunicacion efectiva con las partes

involucradas.

Con el propésito de que exista una comunicacién adecuada por parte de ambas
empresas, se aplica una encuesta con el fin de identificar el nivel de satisfaccién con
el que se trabaja en la colaboracién. En el Apéndice 4 se muestra la encuesta por
parte del restaurante, la cual, como se mencioné anteriormente, se aplica cada vez
que se emita un pedido y el proveedor visite el almacén para entregar la materia

prima.
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4.6.7 GESTION DE LAS EXCEPCIONES

Debido la variabilidad que pueda presentarse en la demanda de productos
perecederos o en el caso de que pueda existir una discrepancia entre los pronosticos
de venta y la realidad, se autorizé que la Jefatura de compras del restaruante y el
proveedor, procese los requerimientos de materia prima, ya sea mediante un medio
electronico de comunicacién en tiempo real , mensaje de texto, reunion virtual,

mientras se genera oficialmente el pedido de compra (Ver apéndice).

En casos excepcionales en los que el proveedor no pudiese cumplir con los
tiempos de entrega y/o volumen de producto solicitado o requerido acorde a la
politica de inventario, queda registrado en el convenio respectivo, que al ser un motivo
inherente al proveedor, ain y cuando fuese una situacion imprevista totalmente
justificada, se compromete a avisar al representante del restaurante, al menos 24
horas antes de la fecha pactada, siendo responsabilidad del proveedor pactar con

una proveeduria de contingencia a fin de cumplir con el compromiso establecido.

En caso fortuito, de no cumplir con el acuerdo anteriormente mencionado, el
restaurante podra recurrir a un proveedor que en el momento aprovisione el almacén,
absorbiendo el proveedor todos los gastos extraordinarios en que se incurran por este

motivo.

4.7 EVALUACION DE LOS RESULTADOS

Uno de los objetivos del CPFR es establecer una integracion entre proovedores
y clientes, que implique un cambio hacia una cultura de colaboracién, creando una
cadena de valor que permita responder con prontitud las necesidades de un mercado

cambiante y dinamico.

El establecer un convenio de colaboracion mediante el intercambio de informa-

cién, trae como consecuencia el aprovisionamiento eficiente de almacén.
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Mediante la implementacién de KPI’s (Key Performance Indicators) se moni-
torea la operacion del CPFR para efectos de medicién de los logros y oportunidades
de mejora, lo cual redunda en un beneficio para ambas partes. Por los motivos an-
teriormente expuestos, la administracién acordé el uso de los siguientes KPI’s para

medir los resultados alcanzados mediante el CPFR.

Con la finalidad de medir los resultados alcanzados en el proyecto de colabo-
racién, se utilizaron los siguientes KPI’s acordados por la administracién del restau-

rante y proveedor:
e Tasa de pedidos pendientes
e Tiempo de Respuesta (Pedido vs Entrega)

Teniendo como proposito la medicién del servicio al cliente del restaurante, se

consideraran los siguientes KPI s:
e Tasa de satisfaccién (Total de cliente con reclamos / Total de clientes)

e Numero de 6rdenes atendidas por servicios E commerce

4.7.1 'TASA DE PEDIDOS PENDIENTES

El numero de pedidos agotados en el almacén. Es decir, el KPI se utiliza pa-
ra cuantificar nimero de pedidos en el almacén, como se presenta en la siguiente

formulas

” Pedidosnogestionadosenelmomentodelacompra”

"T'dePedidosPendientes’ =
chedidosienaientes ” PedidosT otales”

(4.17)

A continuacién se observa en la Tabla A.6 (Ver apéndice) el registro de 12 sema-

nas de productos estrella no gestionados por el almacén del restaurante en periodos
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previos a la aplicacién de CPFR y posteriores a la aplicacion de la metodologia, asi
como respectivo gréfico.

2
M Productos estrella No
1 gestionados (Sin CPFR)
M Productos estrella No
0

gestionados (Con CPFR)

4
56789101112

F1GURA 4.3: Grafica comparativa de pedidos pendientes

Célculo de tasa de pedidos pendientes sin CPFR

22
"TdePedidos Pendientes” = i 0.26 (4.18)

"TdePedidos Pendientes” = 26 % (4.19)

Célculo de tasa de pedidos pendientes aplicando metodologia CPFR

5
"TdePedidosPendientes” = i 0.05 (4.20)

"TdePedidos Pendientes” = 5% (4.21)
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4.7.2 TIEMPO DE RESPUESTA (PEDIDO VS ENTREGA)

Este indicador controla el tiempo que transcurre entre el momento en que el
restaurante realiza el pedido y el momento en que éste recibe fisicamente la mer-

cancia. Cuanto mas bajo sea el tiempo de respuesta, mayor sera la satisfaccién del
consumidor.

La siguiente tabla A.7 (Ver apéndice) muestra el registro de tiempo de respuesta
del proovedor para algunos productos estrella en periodos previos a la aplicacion del

CPFR y posteriores a la aplicaciéon de la metodologia, asi como respectivo grafico.

4
3.5
3
2.5
2 ® Tiempo de respuesta pedido
15 contraentrega  (Sin
1 CPFR) en dias
0'(5) m Tiempo de respuesta pedido
contra entrega (Con
PO CPFR) en dias
< . .
& o
C
&

FIGURA 4.4: Gréfica comparativa de Tiempo de respuesta

Como se puede observar el tiempo de respuesta promedio previo a la aplicacién

del CPFR era de 3.4 dias, mientras con la metodologia propuesta el tiempo se redujo
a 2 dias.
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4.7.3 TASA DE SATISFACCION (TOTAL DE CLIENTE CON

RECLAMOS / TOTAL DE CLIENTES)

El presente KPI implica medir al final de cada semana, las quejas o reclamos

del cliente. En este caso, es contar las quejas dividiéndolo entre el total de clientes.

Para el caso de estudio del restaurante Duendes Verdes, se obtuvieron los datos

que se observan en la tabla A.8 (Ver apéndice), dando como resultado:

Totaldeclientesconreclamos

"TdeSati on” = 4.22
eSatis faccion Totaldeclientes ( )
1501
7T ' on’ = ——=.12=12 4.2
deSatisfaccion 19507 % (4.23)

Por ende, el 12% de los clientes antes de aplicar la metodologia, realizaban
quejas por falta de producto, sin embargo con la aplicacion del CPFR, se espera que

las quejas por el motivo anteriormente senalado tiendan a cero.

A continuacién se observa en la tabla A.8 (Ver apéndice) el registro de quejas
de 12 semanas previos a la aplicacién de CPFR y posteriores a la aplicacién de la

metodologia, asi como respectivo gréfico.

4.7.4 NUMERO DE ORDENES ATENDIDAS POR SERVICIOS E

COMMERCE

El servicio de E commerce en el restaurante Duendes Verdes se otroga a través

de la empresa Rappi y por medio de una plataforma propia con servicio a domicilio.

Como consecuencia de la aplicacién de CPFR y con el crecimiento propio del

prestigio del servicio otrogado por la empresa, se ha visto incrementado el nimero
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160
140 KPI
. .z

o /\/\/\/ Tasa de satisfaccion
100

80 == (Quejas presentadas por falta

de producto Sin CPFR
60
=== Quejas presentadas por falta
40 de producto Con CPFR

20

1 2 3 4 5 6 T 8 9 10 11 12
FI1GURA 4.5: Grafica Tasa de satisfaccién

de érdenes atendidas por estos medios.

A continuacién se presenta la tabla A.9 y la tabla A.10 (Ver apéndice) en donde

se observa lo anteriormente expuesto, en conjunto con su respectivo grafico:

Numero de 6rdenes atendidas por Rappi
155

150
145
140
e \/\/\/W
130

125
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

== Servicio Rappi Sin CPFR == Servicio Rappi con CPFR

F1GURA 4.6: Grafica Numero de érdenes atendidas por Rappi
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Numero de 6rdenes atendidas por Plataforma
Duendes Verdes

74
72
70

68
66
64
62
60
58

56
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

e Servicio plataforma Duendes Verdes Sin CPFR

e Servicio plataforma Duendes Verdes con CPFR

F1GURA 4.7: Grafica Numero de érdenes atendidas por plataforma Duendes Verdes

4.8 TAMANO DE MUESTRA

Los resultados que se obtengan de la aplicacién de la metodologia en el presente
caso de estudio no tendran un efecto significativo, si no se considera un tamano de

muestra adecuado para comprobar la efectividad de la propuesta.

Como se menciond en el capitulo anterior, para determinar el tamano de una
muestra en el caso de contar con una poblacién finita, se recurre al uso de la siguiente

formula :

N Z2pq
- 4.24
"T RN 1)+ 2% (4.24)

Donde: n = tamano de la muestra
N =52
Z = 1.96 ( garantizando un 95 % de efectividad)

d = 0.05 (Precisién absoluta del 5 %)
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p =0.5
q=0.5
B 52(1.962)(0.5)(0.5) (4.25)
~(0.052)(52 — 1) + (1.962)(0.5)(0.5) '
2(3.841 2
_ 52(3.8416)(0.25) (4.26)
(0.0025)(51) + 3.84(0.25)
49.9408
= —-— 4-2
"= 01275 +0.96 (4.27)
49.9408
— 4.28
1.0875 ( )
n = 45.92 (4.29)
n = 46 (4.30)

Acorde al resultado obtenido, el tamano de muestra a considerar seria de 46

semanas, para poder medir con un grado de confiabilidad del 95 % los resultados de

la aplicacién de la metodologia CPFR.

4.9 ACERCAMIENTO CON LA EMPRESA Y PROPUESTA

DE SOLUCION

Después de obtener los datos luego de aplicar las herramientas y metodologias

senaladas anteriormente sera necesario establecer un acercamiento con el consejo de
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administracion de la empresa “Duendes verdes” a fin de dar a conocer los resultados

obtenidos y proponer la estrategia de mejora de la cadena de suministro, utilizando

la metodologia CPFR.

4.10 CONCLUSIONES DEL CAPITULO

Como se mencioné al inicio del presente capitulo, el caso de estudio se aplico
en la empresa “Duendes Verdes”, dedicada al ramo restaurantero, la cual operaba
con una cadena de suministro que adolecia de toda formalidad y eficiencia, motivo
por el cual, luego del estudio de situacién actual de la empresa, se propuso una
metodologia de planificacion colaborativa, previsién y sistemas de reabastecimiento

(CPFR).

La metodologia CPFR permitié observar el escenario actual de la empresa y
ayudo a determinar las posibles soluciones de problemas en el almacén, por el hecho
de que al disenar una politica y establecerla, la colaboracion se hace efectiva entre
restaurante y proveedor; por ende, como consecuencia de la aplicacién del CPFR, se
debe reducir el nimero de quejas, debido a que el cliente final es el enfoque comin

en la metodologia.

Elaborar un convenio formal de colaboraciéon implicé que se establecieran re-
laciones de confianza entre proveedor y reastaurante, para trabajar conjuntamente

en: objetivos y mediciones que garanticen la satisfaccion del cliente final.

Cémo se observé en los resultados de los indicadores, al utilizar CPFR en la
cadena de sumnistro de la empresa Duendes Verdes, el resultado de satisfaccién
al cliente ha mejorado, minmizando el 12% del total de quejas por producto no

disponible.

Un periodo de 12 semanas se considero de observacion y obtencion de resultados

que se pueden considerar como preeliminares, dado que tomando en cuenta que el
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ano tiene 52 semanas y para este universo el tamano de muestra obtenido es de 46
Semanas, hasta el termino de dicho periodo se podra evaluar la efectividad de la

metodologia.

En la Figura 4.8 se indica el punto de aplicaciéon de la metodologia CPFR en

la cadena de suministro del restaurante

F1cURA 4.8: Punto de aplicacién de la metodologia CPFR en la cadena de suministro
de Duendes Verdes



CAPITULO 5

CONCLUSIONES

5.1 CONCLUSIONES

La metodologia CPFR se encarga de estimular gradualmente los procesos de
planeacion y pronostico entre proovedor y restaurante. Una integraciéon de la comuni-
cacion de datos criticos entre los socios es el principal beneficio de esta metodologia,
ya que incrementa la vision para proponer cambios, reorganizar el proceso y descubrir

problemas en la cadena de suministro.

Otro beneficio que el CPFR brinda, son las alianzas colaborativas para desarro-
llar cadenas operacionales entre empresas, creando una Sinergia, misma que permite
la capacidad de distribucion de productos, planear la produccién mediante politicas
de inventarios y por ultimo llegar al cliente final para cuando requiera el producto

deseado, como lo es una orden solicitada en el caso del restaurante.

El crear una sinergia, mejord la capacidad para comprender la demanda del
cliente final, planes de colaboracién con proveedores, para poder atender los reque-

rimientos del restaurante y su impacto en mercado.

El sentido comin que fundamenta el CPFR son las relaciones de colaboracion

a lo largo de la cadena de sumnistro, ya que permite tener una mejor fluidez dentro

85
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de la misma motivando que el proceso sea mas eficiente, cumpliendo con éxito la

satisfaccion del cliente final.

Con el paso del tiempo y la madurez de la metodologia CPFR, el restauran-
te confirmard la eficiencia de la misma y podrd reconocer el potencial de su im-
plementacién, reconociendo las oportunidades de negocio y estableciendo relaciones

ganar-ganar en un futuro con otros proveedores y socios para otro tipo de productos.

Uno de los desafios logisticos de hoy en dia para las empresas es el aceptar y
comprender la necesidad de establecer una colaboracion con los proveedores y sus
clientes, para reaccionar hacia las necesidades de un mercado muy dinamico creando

una Cadena de Valor.

Se implementaron los "KPI's”, Tasa de pedidos pendientes, Tiempo de Res-
puesta, Tasa de satisfaccion, Nimero de érdenes atendidas por servicios E commerce,
por considerarse los mas adecuados acorde a la implementacién del CPFR, con el
fin de monitorear y dar seguimiento a los resultados obtenidos, considerando los

pormenores del acuerdo de colaboracion.

5.2 RECOMENDACIONES

e Es importante considerar que al implementar la metodologia CPFR, se debe
de contar con al menos un socio estratégico (Como el proveedor dentro del caso de
estudio), donde la confiabilidad puede evaluarse a través del cumplimiento en sus

acuerdos o contratos.

e Una vez comprobada la efectividad de la metodologia CPFR, se recomienda

aplicarla en productos necesarios aunque no estén clasificados del tipo estrella.

e Es recomendable realizar un anélisis de proveedores potenciales, para que
en caso de incumplimiento del acuerdo de colaboracién, se pueda pactar con otras

empresas del ramo alimenticio.



CAPiTULO 5. CONCLUSIONES 87

e De la misma manera, se debe dar continuidad al valor del servicio, dando
seguimiento a las quejas y los reclamos, asi como las inquietudes o solicitudes del
cliente final, de una manera mas constante, debido a que la permanencia del restau-

rante depende directamente en la satisfaccion del cliente.

e Por lo tanto a partir de ahora si se planea tener una relacion duradera
con el proveedor, es importante que el restaurante continue registrando su volumen
histérico para el ofrecimiento de nuevas alternativas dentro del servicios, renovacién

de la politica de inventrio o ampliacién de plazos de pago, entre otros aspectos.

e De existir alguna contingencia sanitaria o de cualquier tipo que implique
el cierre parcial o total de las actividades normales de atencién a clientes del res-
taurante, se recomienda establecer nuevos convenios de colaboracién a través de E
Commerce, tanto del tipo proveedor como de servicio al cliente final, esta practica

se recomienda llevarla a cabo atin y cuando no exista dicha contingencia.

e Para futuros andlisis, se recomienda considerar la demanda agregada para
obtener una comparativa de las mismas y algunos modelos disenados para productos
pedecederos, para asi poder estimular gradualmente los procesos de planeacion y

pronostico entre proovedor y restaurante.

e Se recomienda la implementacion de un sistema de calidad, estableciendo la
politica, objetivos, procedimientos y registros, incluyendo dentro de los mismos la
aplicacion del CPFR, con la finalidad de fortalecer el plan de negocio del restaurante,

satisfaciendo las necesidades del cliente final.

Por 1ltimo, en las siguientes tablas se muestra un resumen de los diferentes

escenarios del caso de estudio, previo y posterior a la aplicacion de la metodologia

CPFR:
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TABLA 5.1: Escenario previo a la aplicacion del CPFR

Aspecto

Escenario Sin CPFR

Relacion de Negocios

Adolece de una colabora-
cion y el proveedor descono-

ce informacién necesaria.

Proceso dentro de la cadena

de sumnistro

Existen fallas, ya que al no
haber un producto hace que
haya cambios operacionales

dentro del restaurante

Inventario

No lleva un registro de in-
ventario formal, por lo que
solicita los insumos de una

manera empirica

Servicio al cliente

Existen retrasos en las en-
tregas al cliente final, recla-
mos por falta de producto o
sustitucién del mismo, cada

vez con mayor frecuencia
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TABLA 5.2: Escenario actual a la aplicacién del CPFR

Aspecto

Escenario con CPFR

Relacién de Negocios

Existe un acuerdo de cola-
boracién formal y el provee-
dor conoce la informacién

esencial para la operacién.

Proceso dentro de la cadena

de sumnistro

Sin cambios en la operacion
de la cadena dentro del res-
taurante debido a que se de-
signa a un equipo que pueda

atender al proveedor

Inventario

Se lleva un registro formal
de inventario en conjunto
con la planificacién y crea-
cion de las politicas depen-
diendo de la demanda, mis-
mas que se incluyen en el

acuerdo de colaboracion.

Servicio al cliente

El servicio al cliente mejo-
ra sustancialmente ya que al
tener controlado el almacén,
el cliente no se quejard por

falta de producto.
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Cs-1

Restaurant Duendes Verdes

Autorizacion | Fecha ’ 5/05/21

A quien corresponda:

Buen dia

Por medio del presente, a nombre de la empresa “Duendes Verdes”, queremos ACEPTAR que el
trabajo de tesis “Disefio e implementacion de una cadena de suministro en PYMES del giro
restaurantero en el area metropolitana de Monterrey” del alumno Ing. José Antonio De Santiago
Murillo sea publicado en lineas en el portal de la UNIVERSIDAD AUTONOMA DE NUEVO LEON.
Dado a la participacion del alumno en el proyecto de propuesta de mejora con la empresa,
contribuyendo al desarrollo cientifico que la “Maestria en Logistica y Cadena de Suministro”
realiza en el area de posgrado.

Sin mas por el momento quedo a sus érdenes.

Atte:

=

Lic. Aldo Nava cisneros
Direccion

Paginalde1
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Descripcion Grupo ||Mem’1 grupo Cantidad

1 DEDO DE QUESO 01 ||MENU TRADICIONAL 10
1 KILO ALITAS 01  |MENU TRADICIONAL 52
1 PIRATA CHICO 01 ||MENU TRADICIONAL 1

1 PZA DE TENDER 01 [MENU TRADICIONAL 6
1 TACO CARNE ASADA 01 ||MENU TRADICIONAL 118
1 TACO VEGETARIANO 01 ][MENU TRADICIONAL 12
14 PZAS BONELESS 01 ﬂMENU TRADICIONAL 352
2 X 1 POUTINE BONELESS FRIES 01 [MENU TRADICIONAL 24
20 BONELESS +FRIES, QUESOYTOCINO 01 ||MENU TRADICIONAL 233
2DA MEDIA PARRILADA (2 PERSONAS) 01 [MENU TRADICIONAL 5
2ESPECIALES, FRIES& 2PAPA BONELESS 01 ||MENU TRADICIONAL 3
3X2 (7 BONELESS) 01 [MENU TRADICIONAL 20
3X2 BURRITO CHILI 01 ||MENL'J TRADICIONAL 5
3X2 PAPA BONELESS 01 [MENU TRADICIONAL 1
500 GR ALITAS 01 ]]MENU TRADICIONAL 178
7 BONELESS + BEBIDA 01 [MENU TRADICIONAL 8
7 BONELESS CON QUESO 01 ||MENU TRADICIONAL 2
7 PZAS BONELESS 01 [MENU TRADICIONAL 786
ARIZONA DOG 16 CM 01 ||MENU TRADICIONAL 30
ARIZONA DOG 22 CM 01 [MENU TRADICIONAL 36
BUFFALO BURGER 01 ||MENU TRADICIONAL 165
BUFFALO SALAD 01 |]MENU TRADICIONAL 63
BURGER AMERICANA 01 |[MENU TRADICIONAL 13
BURGER AMERICANA + BEBIDA 01 [MENU TRADICIONAL 6
BURRITO CHILLI 01 ||MENU TRADICIONAL 92
BURRITO SANTA FE 01 [MENU TRADICIONAL 84
CALIFORNIA BURGUER 01 ||MENU TRADICIONAL 149
CAMPECHANA 01 [MENU TRADICIONAL 41
CHICKEN FRIES 01 ||MENU TRADICIONAL 1001
CHICKEN SALAD 01 [MENU TRADICIONAL 169
CHICKEN SALAD + BEBIDA 01  |MENU TRADICIONAL 2
CHICKEN TENDERS 01 [MENU TRADICIONAL 521
CHICKEN TENDERS + BEBIDA MEDIODIA 01 ||MENU TRADICIONAL 7
CHILI CHESE DOG 16 CMS 01 [MENU TRADICIONAL 25
CHILICHESE FRIES 01 MENU TRADICIONAL 75
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Descripcion Grupo |Ment’1 grupo Cantidad
CHILLI CHESSE DOG 22 CM 01 |MENU TRADICIONAL 21
DUENDES BURRITO 01  |MENU TRADICIONAL 239
FRIJOLES CCHARROS 250ML 01 |MENU TRADICIONAL 17
FRIJOLES CHARROS 1L 01  |MENU TRADICIONAL 2
FRIJOLES CHARROS 500 ML 01 |MENU TRADICIONAL 3
FRIJOLES CHILLI P/FRIES 01 |MENU TRADICIONAL 36
GRINGA 01 |MENU TRADICIONAL 5
HAM DOBLE 01  |MENU TRADICIONAL 28
HAM. ARIZONA 01 |MENU TRADICIONAL 237
HAM. ESPECIAL 3X2 01  |MENU TRADICIONAL 8
MR DUENDES 01 |MENU TRADICIONAL 137
ORDEN TACOS CARNE ASADA 01  |MENU TRADICIONAL 413
PAPA BONELESS 01 |MENU TRADICIONAL 913
PAPA CAMPECHANA 01 |MENU TRADICIONAL 12
PAPA CAPRI 01 |MENU TRADICIONAL 161
PAPA CLASICA 01  |MENU TRADICIONAL 85
PAPA REGIA 01 |MENU TRADICIONAL 459
PAPAS COMBO 01  |MENU TRADICIONAL 1
PAPAS FRANCESAS 01 ]MENU TRADICIONAL 106
PAQUE ME DES 01  |MENU TRADICIONAL 5
PARRILLADA 2 PERSONAS 01 |MENU TRADICIONAL 25
PARRILLADA 4 PERSONAS 01 |MENU TRADICIONAL 8
PECHUGA DE POLLO 01 |MENU TRADICIONAL 22
PINZA DE CARNE 01  |MENU TRADICIONAL 22
PIRATA GRANDE 01 |MENU TRADICIONAL 149
PIZZA DOG 16 CM 01 |MENU TRADICIONAL 53
SANTA FE 01 IMENU TRADICIONAL 59
SUPER DOG 16 CM 01  |MENU TRADICIONAL 72
SUPER DOG 22 CM 01 |MENU TRADICIONAL 72
TACOS DE TROMPO 01 |MENU TRADICIONAL 6
TACOS VEGETARIANOS 01  |MENU TRADICIONAL 22
2 X 1 POUTINE BONELESS FRIES 05 RAPPI DUENDES 9
2X1 6 BONELESS RP 05 RAPPI DUENDES 678
3X2 BONELES 05 RAPPI DUENDES 6
3X2 BURGER ESPECIAL 05 RAPPI DUENDES 5
ALIAS 1KG RP 05 RAPPI DUENDES 11
ALITAS 500 G RP 05 RAPPI DUENDES 35
ARIZONA BURGER RP 05 RAPPI DUENDES 34
ARIZONA DOG 22CM RP 05 RAPPI DUENDES 3
ARIZONADOG RP 05 RAPPI DUENDES 23
BONELESS 14 PZAS RP 05 RAPPI DUENDES 160
BONELESS 7 PZAS CON PAPAS 05 RAPPI DUENDES 2
BONOLESS 7 PZAS RP 05 RAPPI DUENDES 175
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Descripcion Grupo [Menu grupo Cantidad

BUFFALO BURGER RP 05 RAPPI DUENDES 63
BUFFALO SALAD RP 05 RAPPI DUENDES 78
BURRITO CHILI RP 05 RAPPI DUENDES 37
BURRITO DUENDES RP 05 RAPPI DUENDES 106
BURRITO SANTA FE RP 05 RAPPI DUENDES 40
CALIFORNIA BURGER RP 05 RAPPI DUENDES 38
CARNE PARA BURGUER RP 05 RAPPI DUENDES 8
CHIKEN FRIES RP 05 RAPPI DUENDES 264
CHIKEN SALAD RP 05 RAPP| DUENDES 57
CHIKEN TENDERS RP 05 RAPPI DUENDES 101
CHILI CHEESE DOG RP 05 RAPPI DUENDES 40
CHILICHEESE FRIES RP 05 RAPPI DUENDES 27
COMBO 2 PAPAS BONELESS 05 RAPPI DUENDES 4
COMBO BURGER + PAPAS FRANCESAS + 05 RAPP| DUENDES 5
ASADA

DOBLE CARNE BURGER RP 05 RAPPI DUENDES 66
ESPECIAL BURGER RP 05 RAPPI DUENDES 113
MR.DUENDES BURGER RP 05 RAPPI DUENDES 40
NAPOLES BURGER RP 05 RAPPI DUENDES 40
NORTENA BURGER RP 05 RAPPI DUENDES 18
PAPA BONELESS RP 05 RAPPI DUENDES 327
PAPA CAPRI RP 05 RAPPI DUENDES 70
PAPA CLASICA RP 05 RAPPI DUENDES 76
PAPA REGIA RP 05 RAPPI DUENDES 259
PAPAS CRISSCUT RP 05 RAPPI DUENDES 106
PAPAS FRANCESAS RP 05 RAPPI DUENDES 87
PAQUE QUE ME DES 05 RAPPI DUENDES 8
PARRILLADA DE 1 KILO RP 05 RAPPI DUENDES 2
PARRILLADA REGIA 1/2 KILO RP 05 RAPPI DUENDES 2
PIRATA GRANDE RP 05 RAPP| DUENDES 39
P1ZZA DOG 22CMS 05 RAPPI DUENDES 3
P1ZZA DOG RP 05 RAPPI DUENDES 34
PIZZADOG RP 05 RAPPI DUENDES 1
POUTINE 2X1 BONELESS 05 RAPPI DUENDES 1
SALCHICHA DE PAVO RP 05 RAPPI DUENDES 2
SALCHICHA DE RES 05 RAPPI DUENDES 3
SALCHICHA DE RES RP 05 RAPPI DUENDES 9
SANTA FE BURGER RP 05 RAPPI DUENDES 6
SUPER DOG 22 05 RAPPI DUENDES 14
SUPERDOG RP 05 RAPPI DUENDES 48
TACOS CARNE ASADA RP 05 RAPPI DUENDES 70
TACOS VEGETARIANOS RP 05 RAPPI DUENDES 19
TEXAS BURGER RP 05 RAPPI DUENDES 6
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Convenio de Colaboracién Duendes verdes
— Proveedor

CONVENIO DE COLABORACION QUE CELEBRAN, POR UNA PARTE,
DUENDES VERDES S.A. DE C.V.
, EN LO SUCESIVO EL “Restaurante”, REPRESENTADO EN ESTE ACTO POR
EL LIC. ALDO NAVA CISNEROS Y POR LA OTRA PARTE “Empresa
Proveedor” S.A. DE C.V. REPRESENTADA EN ESTE ACTO POR “ Proveedor”
S.A.DE C.V. A QUIEN EN LO SUCESIVO SE LE DENOMINARA LA “EMPRESA”,
EN SU CARACTER DE APODERADO LEGAL Y A QUIENES ACTUANDO
CONJUNTAMENTE, SE LES DENOMINARA LAS “PARTES”, AL TENOR DE LAS
DECLARACIONES Y CLAUSULAS SIGUIENTES:

DECLARACIONES

|. Del “Restaurante”:

I.1. Que es una empresa perteneciente al area restaurantera, adscrito al Camara
Nacional de la Industria de Restaurantes y Alimentos Condimentados, de
conformidad con el articulo 1°,publicado en el Diario Oficial de la Federacion el dia
23 de julio de 2019, por el que la Secretaria de Turismo ha venido impartiendo la
gestion y distribucion de servicios alimenticios.

1.2. Que en su caracter de restaurante adscrito a la Camara Nacional de la Industria
de Restaurantes y Alimentos Condimentados, participa en la prestacion, desarrollo,
coordinacion y orientacion de los servicios de restaurante, con sujeciéon a los
principios de laicidad, gratuidad y de conformidad con los fines y criterios
establecidos en el articulo 3°, de la Constitucion Politica de los Estados Unidos
Mexicanos, segun lo establecido en el articulo 2°, fraccién |, del Decreto que crea
la Secretaria de Turismo, publicado en el Diario Oficial de la Federacion el dia 23
de julio de 2019.

1.3. Que en cumplimiento del objeto de DUENDES VERDES S.A. DE C.V, forma
trabajadores aptos para la atencion y disposicion de conocimientos, para desarrollar
las tareas correspondientes hacia el trato al proveedor, de conformidad con el
articulo 2°, fraccién |, del Decreto que crea la Secretaria de Turismo, publicado en
el Diario Oficial de la Federacion el dia 23 de julio de 2019.

1.4. Que tiene como misién para efectos del presente convenio, firmar todos aquellos
acuerdos que sean con el fin de alcanzar las metas establecias que promuevan la
celebracion de acuerdos con “Empresa Proveedor” S.A. DE C.V .
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I.5. Que el articulo 8°, fraccion Il, del Decreto que crea la Secretaria de Turismo,
publicado en el Diario Oficial de la Federacion, publicado en la fecha 23 de julio de
2019 y en el o6rgano informativo referido en las declaraciones precedentes, se
establece que el Director General de DUENDES VERDES S.A. DE C.V., puede
delegar su facultad para celebrar convenios, bases de coordinacion, acuerdos y toda
clase de instrumentos juridicos relacionados con el objeto y atribuciones hacia el
proceso de colaboracion entre el restaurante y la “Empresa Proveedor” S.A. DE C.V.

1.6. Que el Lic. Aldo Nava Cisneros, actualmente desempefia el cargo de Director
General del “Restaurante”, segun consta en su nombramiento contenido en el oficio
numero 513.1.D/010/2013, de fecha 31 de Octubre del 2013, expedido a su favor
por el Sefior Jaime Salvador Nava Molina CEO de DUENDES VERDES S.A. DE
C.V., asumiendo las responsabilidades que se derivan de su cargo, para cumplir con
los compromisos acordados en el presente convenio.

I.7. Que el Restaurante que representa cuenta con la infraestructura necesaria, las
instalaciones adecuadas y el personal con la experiencia indispensable e idonea
para la ejecucién, desarrollo y cumplimiento del presente instrumento juridico.

1.8. Que para efectos del presente convenio sefiala como domicilio el ubicado en
Calle Monte Olimpo 1122, Balcones de las Puentes, 66466 San Nicolas de los
Garza, N.L.

Il. De la “EMPRESA”:

Il.1. Es una sociedad mercantil constituida conforme a las leyes de los Estados
Unidos Mexicanos, lo que acredita mediante la escritura publica no. “***”de fecha
‘e otorgada ante la fe de la Notaria Publica “**” de la Ciudad de Monterrey N.L.,
cuyo titular es, Lic “**”, e inscrita en el Registro Publico de la Propiedad y del
Comercio de Ciudad de Monterrey N.L. con folio “**” de fecha “**”, y cambio su
denominacion social “**” con efectos a partir “**”, mediante escritura publica no.
“**’otorgada ante la fe de la Notaria Publica No. “**”, Lic “**”, debidamente inscrita
en el Registro Publico de ésta ciudad, bajo el folio “**’de “**”.

1I.2. Su apoderado cuenta con las facultades necesarias para celebrar el presente
convenio, las cuales no le han sido revocadas, suspendidas o limitadas de manera
alguna, lo que acredita en términos de la escritura publica No. “**”, de “**”, pasada
ante la fe del Notario Publico No. “**” del “**”Lic “**”, cuyo primer testimonio quedo
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inscrito en el Registro Publico de la Propiedad y de Comercio del “**”, en el folio “**”
el H**)!.

1.3 Su objeto social es, entre otras actividades, proporcionar toda clase de servicios
de Alimentacion y producto agricolas , en general, cualquier clase de servicios que
requieran otras empresas en relacion con la planeacion, realizacion y buena marcha
de sus operaciones.

11.4. Se encuentra inscrito en el Registro Federal de Contribuyentes bajo el nimero

Gkk

11.5. Su domicilio fiscal es el ubicado en “**”.

11.6. Que conociendo la mision del “Restaurante” y consciente de la importancia
que reviste la participacion de recursos humanos debidamente calificados en el
desarrollo de actividades productivas del pais, manifiesta su interés de coadyuvar
con éste, en los términos y condiciones previstos en el presente convenio que
contribuyan al desarrollo nacional.

lil. De las “PARTES”:

II1.1. Que el presente convenio marco de colaboracion, asi como los convenios
especificos que del mismo deriven, se regiran por los términos y condiciones
previstas en este instrumento juridico.

lll.2. Que se reconocen reciprocamente su personalidad y la capacidad legal que
poseen para celebrar el presente convenio y manifiestan estar conforme con las
declaraciones que anteceden.

111.3. Que actuan sin dolo, mala fe, lesion o cualquier otro vicio en su consentimiento,
que pudiera afectar la validez de este convenio de colaboracion.

De conformidad con las anteriores declaraciones, las “PARTES”, acuerdan celebra
el presente convenio al tenor de las siguientes:

CLAUSULAS
PRIMERA. OBJETO

El objeto del presente convenio, es crear un marco de colaboracion Empresarial
entre las “PARTES”, para realizar conjuntamente actividades que permitan
conseguir el maximo desarrollo en sus servicios; desarrollo tecnoldgico; intercambio
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de informacioén; asi como asesoria técnica en los campos afines de interés para las
“PARTES”, cuyos compromiso se limita a el “cumplimiento con la politica de
inventario”, en adelante “Materia prima”.

Producto

Politica de Inventario

Pechuga de Pollo

Pedir 639 Kg cuando el inventario sea 95.5 Kg o menor, garantizando en un
95% de probabilidad de que el producto no se agote.

Papas a la Francesa

Pedir 199 Kg en cada revision para garantizar en un 95% que el producto no se
agote.

Pedir 67 Kg en cada revisién para garantizar en un 95% que el producto no se

Carne Sirloin agote.
Carne Molida Se hace un pedido de 209 Kg cuando el inventario llegue a 12 Kg.
Alitas de Pollo Se hace un pedido de 282 Kg cuando el inventario llegue a 22 Kg.
Tocino Se hace un pedido de 151 Kg cuando el inventario llegue a 6 Kg.

Papa para Asar

Se hace un pedido de 357 Kg cuando el inventario llegue a 34 Kg.

Queso Liquido

Se hace un pedido de 197 Kg cuando el inventario llegue a 10 Kg.

Salchicha

Se hace un pedido de 151 Kg cuando el inventario llegue a 6 Kg.

Salchicha asar

Se hace un pedido de 152 Kg cuando el inventario llegue a 6 Kg.

Chorizo

Se hace un pedido de 124 Kg cuando el inventario llegue a 4 Kg.

Frijol

Se hace un pedido de 163 Kg cuando el inventario llegue a 8 Kg.

Queso Amarillo

Se hace un pedido de 163 Kg cuando el inventario llegue a 8 Kg.

Harina Trigo

Se hace un pedido de 109 Kg cuando el inventario llegue a 4 Kg.

Jalapeno curtido

Se hace un pedido de 195 Kg cuando el inventario llegue a 10 Kg.

Las “PARTES” acuerdan que el tiempo de respuesta (entrega - recepcién de
pedidos) se ajustara a la politica de inventario sin que exceda de 48 horas maximo
para los productos estrella.

SEGUNDA. ALCANCES

Las “PARTES” acuerdan que los alcances del presente convenio sera el
compromiso de parte de la “EMPRESA” para adquirir ““Materia prima”.” que se



APENDICE A. APENDICE

99

Convenio de Colaboracién Duendes verdes
— Proveedor

detallan en el “ANEXO A” del presente convenio, a fin de ser instalados en un
almacén que se encuentre dentro de las instalaciones del “Restaurante” y que éste
ultimo senale.

Las “PARTES” acuerdan en intercambiar informacion, técnica, estadistica, que
permita la realizacion de estudios o investigaciones en materias de interés mutuo
que faciliten los intercambios, guardando siempre la secrecia necesaria frente a
terceros.

TERCERA. COMPROMISOS CONJUNTOS
Para la realizacion del objeto de este convenio, las “PARTES” se comprometen a:

A. En todos los casos relacionados con la materia del presente convenio,
permitir al personal de “LA EMPRESA” al acceso a sus instalaciones, y facilitar el
uso de equipos, instrumentos y fuentes de informaciéon de acuerdo a su
disponibilidad y condiciones de la operacion para cumplir con las actividades
previstas en las clausulas primera, segunda y tercera de este convenio.

B. En casos excepcionales en los que ‘LA EMPRESA” no pudiese cumplir con
los tiempos de entrega y/o volumen de producto solicitado o requerido acorde a la
politica de inventario, al ser un motivo inherente a “LA EMPRESA”, aun y cuando
fuese una situacion imprevista totalmente justificada, se compromete a avisar al
representante del restaurante, al menos 24 horas antes de la fecha pactada, siendo
responsabilidad de “LA EMPRESA” pactar con una proveeduria de contingencia a
fin de cumplir con el compromiso establecido. En caso fortuito, de no cumplir con el
acuerdo anteriormente mencionado, el restaurante podra recurrir a un proveedor
que en el momento aprovisione el almacén, absorbiendo “LA EMPRESA” todos los
gastos extraordinarios en que se incurran por este motivo.

C. Proporcionar los apoyos y coordinar la colaboracion necesaria para el
desarrollo de las acciones derivadas del presente convenio.

D. Compartir los resultados obtenidos a “LA EMPRESA” con el fin de buscar su
aplicacion practica, segun sea el caso.

CUARTA. COMISION TECNICA
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Para el adecuado desarrollo de las actividades a que se refiere el presente
instrumento, las “PARTES” designaran una Comisién Técnica integrada por las
siguientes personas:

1.- Por el “Restaurante”, al Lic Aldo Nava Cisneros, Director General de Duendes
Verdes SA. C.V.

2.- Por la “EMPRESA”, al (Jefe de cartera de clientes, Zona metropolitana

Monterrey Norte).

Las personas antes citadas, seran responsables directos de la supervision,
vigilancia, control y revision de las actividades relacionadas con el presente
convenio tales como son:

A. Elaborar el programa anual de las actividades si las “PARTES” lo requieren.
B. Revisar el desarrollo del presente convenio de colaboracion.

C. Facilitar los canales de comunicacion entre las “PARTES?” para la realizacion
de las actividades conjuntas.

D. Resolver previo toda controversia e interpretacion que se derive del presente

instrumento, respecto a su operacion, formalizacion y cumplimiento.
QUINTA. RELACION LABORAL

Queda entendido que el personal que cada una de las “PARTES” asigne para
colaborar en las actividades acordadas, sera en todo momento dependiente de
aquella que lo contratd, por lo que no se crearan relaciones de caracter laboral y de
seguridad social entre el personal del “Restaurante”, con la “EMPRESA”, ni
viceversa, por lo que en ningun caso podra considerarse a estas como patrones
solidarios o sustitutos.

SEPTIMA. CONFIDENCIALIDAD

Las “PARTES” se obligan a mantener bajo estricta confidencialidad la informacion
intercambiada, generada o acordada que se relacione con los proyectos y
actividades derivadas del presente convenio, durante el tiempo que juzguen
adecuado en cada caso particular, segun la naturaleza de la informacién y el
proyecto objeto del convenio especifico de colaboracion en cuestion.
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[ouEnnE vERDES||
A T
Confirmacion de pedido

Fecha
No.

Por medio de la presente, le informo solicito.

para entregarse en el restaurante

de del al
de del
Kilogramos
Nombre
Puesto

Comentarios
Numero de Folio

Firma de quien recibe.
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Cs-1

Restaurant Duendes Verdes
Satisfaccion de los pedidos ‘ Fecha ‘ 2018

Nombre: Encuesta de satisfaccion ’ Rev. ‘ ‘

1. ¢El personal brindd mejor servicio para agilizar y la posibilidad de brindar
recomendacionés?

12345

2. ¢El personal indicé de manera adecuada donde depositar la materia prima?
12345

3. ¢El personal brindé la atencién adecuada hacia el representante del proveedor?

12345

Comentarios

Firma Restaurante

Firma Proveedor

OCTAVA. PROPIEDAD PATRIMONIAL

Los derechos de propiedad que pudieran surgir con motivos de las actividades
desarrolladas y derivadas del objeto del presente instrumento, (modalidad de
trabajo, politica de inventario, datos considerados confidenciales, entre otros),
estaran sujetos a las disposiciones legales aplicables, pero prevaleceran los
derechos de “LA EMPRESA” sobre la propiedad que resulte del presente convenio,
otorgando el reconocimiento correspondiente a quienes hayan intervenido en la
ejecucion de dichas actividades. Las “PARTES” podran utilizar en sus funciones la
informacion o resultados derivados de las actividades desarrolladas.

NOVENA. VIGENCIA

El presente instrumento empezara a surtir sus efectos a partir de la fecha de su firma
por las “PARTES” y tendra una vigencia de a partir del “*” y hasta “**”, pudiendo
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prorrogarse si las “PARTES” asi lo desean, y mediante la suscripcion del
instrumento juridico respectivo.

DECIMA. RESPONSABILIDAD CIVIL

Queda expresamente pactado que las “PARTES” no tendran responsabilidad civil
por los dafos y perjuicios que pudieran causarse como consecuencia de caso
fortuito o fuerza mayor, en virtud de lo cual pudieran encontrarse impedidas para
cumplir oportunamente con los compromisos derivados del objeto y alcances de
este convenio.

En caso de interrupciéon de actividades por esta causa, las “PARTES” se
comprometen a reiniciar sus actividades inmediatamente después de que las
causas de fuerza mayor hayan desaparecido en la forma y términos que las mismas
determinen.

DECIMA PRIMERA. CESION DE DERECHOS Y OBLIGACIONES

Ninguna de las “PARTES” podra ceder o transferir los derechos y obligaciones
derivadas del presente convenio.

DECIMA SEGUNDA. TERMINACION ANTICIPADA

Cualquiera de las “PARTES” podra dar por terminado el presente instrumento con
antelacion a su vencimiento previo aviso por escrito a su contraparte, notificandola
con 60 (sesenta) dias naturales de anticipacién. En tal caso, las “PARTES”
tomaran las medidas necesarias para evitar perjuicios tanto a ellas como a terceros.

La “EMPRESA” sin necesidad de resolucion judicial, en cualquier momento podra
dar por terminado el presente convenio sin responsabilidad alguna.

DECIMA TERCERA. CAUSAS DE RESCISION

Si hay un incumplimiento por parte del “Restaurante” respecto las obligaciones de
cuidado o bien se le da un mal servicio a los colaboradores de la ‘EMPRESA” podra
rescindir el presente convenio sin responsabilidad alguna en cualquier momento.

DECIMA CUARTA. MODIFICACIONES

El presente convenio podra ser modificado o adicionado por voluntad de las
“PARTES”, mediante la firma del convenio modificatorio respectivo; dichas
modificaciones o adiciones obligaran a los signatarios a partir de la fecha de su
firma.

DECIMA QUINTA. INTERPRETACION Y CONTROVERSIAS
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Las “PARTES” acuerdan que el presente instrumento es producto de la buena fe,
por lo que toda controversia e interpretacion que se derive del mismo, respecto a
su operacion, formalizacién y cumplimiento.

En caso de no llegar a un acuerdo, para la interpretacion, ejecucion y cumplimiento
del presente convenio, asi como para todo lo no previsto en el mismo, las
“PARTES” se someten a la jurisdiccion de los Tribunales Federales competentes
de la Ciudad de Monterrey N.L. , por lo que renuncian a cualquier otro fuero que
pudiera corresponderles por razon de su domicilio actual o futuro, o por cualquier
otra causa.

Leido que fue el presente convenio y enteradas las “PARTES” de su contenido y
alcance legal, lo firman en tres ejemplares el dia “**”.

Restaurante LA EMPRESA

DUENDES VERDES S.A. DE C.V. POR “Empresa Proveedor” S.A. DE C.V.

CONDUCTO DEL LIC. ALDO NAVA REPRESENTADA EN ESTE ACTO

CISNEROS POR SU APODERADO LEGAL EL
LIC. 1.2 34

10
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C8-1
. Restaurant Duendes Verdes
VE_ES..? Encuesta de satisfaccién de pedido | Fecha | 2018
Nombre: Rev.

recomendacionés?

12345

2. ;El personal indicé de manera adecuada donde depositar la materia prima?

12345

3. ¢El personal brindé la atencién adecuada hacia el representante del proveedor?

12345

1. ¢(El personal brindé mejor servicio para agilizar y la posibilidad de brindar

Comentarios

Firma Restaurante

Firma Proveedor
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TABLA A.1: Consumo insumos de mayor impacto 3 periodos (kg)

Producto Periodo 1 | Periodo 2 | Periodo 3 | Promedio | $/kg | Valor de
utiliza-
ciéon

Pechuga de pollo | 1380 1294 1375 1350 65 87728

Papas a la fran- | 668 665 660 664 35 23252

cesa

Carne Sirloin 212 205 208 208 95 19792

Carne Molida 185 164 181 177 90 15900

Alitas de pollo 320 315 325 320 45 14400

Tocino 90 92 94 92 85 7820

Papa para asar | 550 480 520 o17 14 7233

Queso Liquido 158 152 162 157 45 7080

Salchicha 92 90 96 93 48 4448

Salchicha asar 92 94 96 94 45 4230

Chorizo 60 64 62 62 60 3720

Frijol 102 110 112 108 30 3240

Queso Amarillo | 25 26 22 24 85 2038

Harina Trigo 150 160 153 154 12 1852

Jalapeno curtido | 45 47 51 48 18 858
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TABLA A.2: ABC Duendes Verdes

Producto Valor de utili- | Acumulado% | ABC
zaciéon
Pechuga de pollo | 87728 43.08 %
Papas a la fran- | 23252 54.50 % B
cesa
Carne Sirloin 19792 64.22 % B
Carne Molida 15900 72.03 % C
Alitas de pollo 14400 79.10 % C
Tocino 7820 82.94 % C
Papa para asar | 7233 86.50 % C
Queso Liquido 7080 89.97 % C
Salchicha 4448 92.16 % C
Salchicha asar 4230 94.24 % C
Chorizo 3720 96.06 % C
Frijol 3240 97.65 % C
Queso Amarillo | 2068 98.67 % C
Harina Trigo 1852 99.58 % C
Jalapeno curtido | 858 100 % C
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TABLA A.3: XYZ Duendes Verdes
Producto Suma Total Promedio | Desv. Co. Var. | XYZ
Est.

Pechuga de pollo | 4049 1350 48.27 3.6 % X
Papas a la fran- | 1993 664 14.01 21% X
cesa

Carne Sirloin 625 208 3.51 1.7% X
Carne Molida 530 177 11.15 6.3% X
Alitas de pollo 960 320 5 1.6 % X
Tocino 276 92 2 2.2% X
Papa para asar | 1550 517 35.12 6.8% X
Queso Liquido 472 157 5.03 3.2% X
Salchicha 278 93 3.06 6.4 % X
Salchicha asar 282 94 2 2.1 % X
Chorizo 186 62 2 3.2% X
Frijol 324 108 5.29 4.9% X
Queso Amarillo | 73 24 2.08 8.6 % X
Harina Trigo 463 154 5.13 3.3% X
Jalapeno curtido | 143 48 3.06 6.4 % X
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TABLA A.4: ABC/XYZ Duendes Verdes

Producto ABC/XYZ
Pechuga de pollo | AX

Papas a la fran- | BX
cesa
Carne Sirloin BX
Carne Molida CX
Alitas de pollo CX
Tocino CX

Papa para asar | CX
Queso Liquido CX
Salchicha CX
Salchicha para | CX

asar
Chorizo CX
Frijol CX

Queso Amarillo | CX
Harina Trigo CX

Jalapeno curtido | CX
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TABLA A.5: Politicas de inventario

Politicas de inventario

Pechuga de pollo

Pedir 639 Kg cuando el inventario sea 95.5 Kg o

menor

Papas a la fran-

cesa

Pedir 199 Kg en cada revision

Carne Sirloin

Pedir 67 Kg en cada revision

Carne Molida

Pedir 209 Kg cuando el inventario llegue a 12 Kg

Alitas de pollo

Pedir 282 Kg cuando el inventario llegue a 22 Kg

Tocino

Pedir 151 Kg cuando el inventario llegue a 6 Kg

Papa para asar

Pedir 357 Kg cuando el inventario llegue a 34 Kg

Queso Liquido

197 Kg cuando el inventario llegue a 10 Kg

Salchicha Pedir 151 Kg cuando el inventario llegue a 6 Kg
Salchicha  para | Pedir Pedir 152 Kg cuando el inventario llegue a 6
asar Kg

Chorizo Pedir 124 Kg cuando el inventario llegue a 4 Kg
Frijol Pedir 163 Kg cuando el inventario llegue a 8 Kg

Queso Amarillo

Pedir 163 Kg cuando el inventario llegue a 8 Kg

Harina Trigo

Pedir 109 Kg cuando el inventario llegue a 4 Kg

Jalapeno curtido

Pedir 195 Kg cuando el inventario llegue a 10 Kg
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TABLA A.6: Tabla KPI Tasa de Pedidos Pendientes
Perido (sema- | Productos estrella No | Productos estrella
na) gestionados (Sin CPFR) | No gestionados (Con
CPFR)
1 1 0
2 2 0
3 2 0
4 3 0
5 1 0
6 2 1
7 3 0
8 1 0
9 3 0
10 1 0
11 2 0
12 1 0
Total 22 1
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TABLA A.7: Tiempo de Respuesta

Producto

Tiempo de res-

puesta pedido
contra entrega (Sin

CPFR) en dias

Tiempo de res-

puesta pedido
contra entrega(Con

CPFR) en dias

Pechuga de pollo

4

2

Papas a la fran-

cesa

3

2

Carne sirloin

Carne Molida

Tocino

Papa para asar

Queso liquido

Salchicha

Salchicha para

asar

W |l w | w | w |

N (NN NN NN

Chorizo

Frijol

Queso Amarillo

Harina Trigo

Jalapeno

Promedio

Wl w |k |w|w |~

NN NN NN
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TABLA A.8: Tabla KPI Tasa de Satisfaccion

Periodo Clientes Sin CPFR Con CPFR
95 %

1 960 115 6

2 1100 132 7

3 1069 128 6

4 959 115 6

5 1063 128 6

6 1049 126 6

7 970 116 6

8 997 120 6

9 1088 131 7

10 1127 135 7

11 1006 121 6

12 1119 134 7
Total 12507 1501 75
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TABLA A.9: Tabla Rappi
Perido (sema- | Servicio Rappi Sin | Servicio Rappi con
na) CPFR CPFR
1 136 146
2 133 148
3 138 141
4 137 142
5 133 144
6 140 148
7 138 149
8 139 146
9 135 144
10 140 147
11 133 139
12 136 145
Total 1638 1739
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TABLA A.10: Tabla Plataforma Duendes Verdes
Perido (sema- | Servicio plataforma | Servicio plataforma
na) Duendes Verdes Sin | Duendes Verdes con
CPFR CPFR

1 63 69

2 68 71

3 65 73

4 66 68

5 64 70

6 67 71

7 64 72

8 63 68

9 62 65

10 65 73

11 64 67

12 62 68

Total 73 835
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