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1.

Introduccion.

En un entorno empresarial cada vez mas competitivo, el manejo eficiente de los
recursos es crucial para garantizar la sostenibilidad y el crecimiento de una empresa. El
sistema de inventario se presenta como una herramienta fundamental, especialmente en
el sector de alimentos, donde la frescura y la rotacién de productos son factores
determinantes en la satisfaccion del cliente y la reduccion de desperdicios. El control, la
optimizacion y el proceso de seleccién erréneo, del personal que manipula la materia
prima saliente del area de almacén, son esenciales para asegurar un registro adecuado
de las materias primas, sino también una planificacion meticulosa que considere las
necesidades de produccion y los tiempos de entrega. Esto permite reducir el tiempo de
inactividad en la linea de produccién y minimizar el riesgo de produccién con insumos

caducados o no utilizados, lo que puede comprometer la calidad del producto final.

Para lograr una gestion eficaz de la materia prima, es fundamental la integracion
de practicas de gestion que optimicen la operatividad y permitan una toma de decisiones
informada. En términos contables, el uso del método (Primero entra, primero sale) puede
afectar el costo de bienes vendidos y el valor de los inventarios restantes en el saldo. El

mal manejo de este método implicaria un aumento en el desperdicio.

Una actualizacion en el proceso de la Planeacién en la solicitud de los insumos
para el area de produccion establece una comunicacion fluida entre el area de almacén
y el departamento de produccién, que facilita la anticipacion de necesidades y ajustes en
las 6rdenes de compra. La utilizacién de indicadores de desempefio también resulta
clave; gracias a ellos, la empresa puede evaluar la eficiencia de su manejo de
inventarios, ajustando asi sus estrategias para promover una generacién de menos

desperdicio y un uso 6ptimo de los recursos.

Este trabajo tiene como finalidad realizar un diagndstico exhaustivo del sistema
de inventario frente al incremento del desperdicio en el area de produccion, en una
empresa dedicada a la preparacion de alimentos, que nos ha permitido realizar esta

investigacion.



2. Justificacion.

Al realizar un diagnostico del sistema de inventario en el 4rea de almacén y
produccién de una empresa de preparacién de alimentos se centra en la necesidad de
generar una adecuada planeacion que optimice el proceso de gestién de inventarios,
considerando su impacto directo en la rentabilidad y sostenibilidad de la empresa. El
proceso de almacén y produccion se estructura en una serie de etapas meticulosamente
interrelacionadas que garantizan la eficiencia y la calidad en la preparacion de
alimentos. Se tiene planeado la revision y ejecucion del ciclo de la minuta de
preparacion diaria, con un dia de anticipacion, lo que permite establecer las cantidades
especificas de insumos necesarios y disponibles. A continuacion, se realiza la solicitud
al proveedor de las cantidades requeridas, asegurando un adecuado abastecimiento. Al
recibir estos insumos en el almacén, se procede a su organizacion y almacenamiento,
fundamental para mantener la calidad y la trazabilidad de los alimentos. Posteriormente,
se lleva a cabo el prealistamiento de los productos del dia acorde a la programacién de
produccién, seguido de la entrega del listado de cantidades de platos a preparar al area

de produccion, que aseguran un flujo ordenado de trabajo.

La solicitud de materia prima al area de almacén es seguida por la entrega de los
productos necesarios para la preparacion de alimentos, garantizando que el equipo de
cocina cuente con lo requerido en el momento preciso. Este proceso se complementa
con el registro en el sistema de la salida de los alimentos, lo que permite un control
exhaustivo de inventarios. Antes de su uso, se realiza la limpieza de los alimentos,
asegurando el cumplimiento de estandares de higiene. Finalmente, se procede a la
preparacion de alimentos segun las cantidades previamente establecidas, concluyendo
con el despacho de los platos a cocinas satélites en las instalaciones de los clientes

para su entrega final a los pacientes, lo que completa el ciclo.

Cada una de estas fases, si no se gestiona adecuadamente, puede incrementar
los costos operativos y disminuir la efectividad del ciclo de conversion de efectivo,

impactando negativamente en el margen de utilidad neta.

Gestionando adecuadamente las etapas del proceso administrativo,
estableciendo objetivos y disefiando las estrategias necesarias para alcanzarlos. Una
planificacion adecuada permite anticipar problemas y establecer medidas correctivas

desde el inicio, lo que contribuye una gestién mas eficiente del capital de trabajo. La



organizacién implica la estructuracion de recursos humanos como tangibles y

actividades necesarias para implementar estrategias.

Se debe motivar al personal para que cumpla con las tareas asignadas. Es
crucial proporcionar formacién continua y herramientas adecuadas para que los

empleados puedan desempefiar sus funciones con eficacia.

Logrando asi controlar, monitorear y evaluar el progreso hacia los objetivos
establecidos. Implementar controles precisos y practicas de mejora continua en cada

etapa del proceso de almacén y produccion

A través del diagndstico, se podran identificar puntos criticos, como en los
procesos de seleccion y contratacion de personal idéneo para desempefiar el rol, falta
de estandarizacion de procesos operativos en la gestién de inventarios por la entrega
desmesurada de materia prima y el aumento del desperdicio en el area de produccion

en la preparacién de alimentos que no cumplen con su propésito.

Finalmente, se entregaran recomendaciones y sugerencias en aras de mejorar a
la compafia. De este modo, se fomentara un ciclo productivo mas eficiente, que no solo
mejorara los resultados econémicos de la empresa, sino que también contribuira a su

sostenibilidad a largo plazo.



3. Objetivos.

3.1. Objetivo general.

Realizar el diagnéstico del sistema de inventarios del proceso de almacén y
produccion en una empresa dedicada a la preparacion de alimentos, identificando areas
de mejora que optimicen la gestién de insumos, reducen desperdicios y garanticen una
disponibilidad adecuada de productos para satisfacer la demanda diaria de la empresa

del sector salud hospitalario en la ciudad de Neiva.

3.2. Objetivos especificos.

° Analizar el movimiento de la materia prima desde la recepcién hasta su
utilizacion en la produccion de dietas.

° Revisar las practicas de gestion de inventarios, el control y manejo del
desperdicio de la materia prima.

° Identificar puntos criticos en el area de almacén y produccion que puedan

causar ineficiencias o desperdicios en la preparacion final de dietas.



4. Planteamiento del problema.

Una de las areas criticas que impacta directamente el valor de una empresa de
preparacion de alimentos hospitalarias es la gestion de inventarios. La falta de un
sistema que controle el inventario en todas sus etapas ha generado ineficiencias que se
ven reflejadas en los informes financieros e informes de costos que afectan tanto la
capacidad de generar capital de trabajo, como la capacidad de cumplir a tiempo con los
pedidos. Implementar un sistema de inventarios permitird un control detallado de la
materia prima y productos terminados, mejorando la precision de la facturacion y
reduciendo el desperdicio. Esto no sélo optimizard el flujo de produccién, sino que

reducird los costos operativos, generando un impacto positivo en la rentabilidad.
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5. Formulacién del problema

¢, Cual es el control que se realiza para aquellos alimentos preparados que no
son servidos, ni consumidos, de acuerdo con el indicador de pérdida de productos final?

(de almacén y produccion)

Marco tedrico.

Para este proyecto se utilizara la informacion de los procesos y areas inherentes
a la produccién alimentaria de la empresa, tales como, almacén, logistica, calidad y
produccién. Ademas de la recolectada in situ a través de la visita realizada. El analisis
de la gestién de alimentos en empresas que prestan servicios de alimentacion, como los
hospitales, es esencial para garantizar la eficiencia en el uso de los recursos, la calidad
del servicio y la sostenibilidad econémica. Este marco tedrico tiene como objetivo
examinar las principales teorias y conceptos que sustentan el estudio de la logistica en
la produccion alimentaria, el control de costos, la cultura organizacional y los sistemas

de gestion en el sector.

° Produccion Alimentaria: La produccion alimentaria en entornos
institucionales, como hospitales, debe cumplir con estandares de calidad y eficiencia. Se
refiere al proceso de planificacién, preparacion y distribucion de los alimentos,
considerando las necesidades nutricionales y el control de costos.

° Control de Costos en Produccion Alimentaria: El control de costos es una
parte crucial de la gestion en cualquier empresa de alimentos. Consiste en la
planificacion y monitoreo de los recursos utilizados en la produccion para evitar
desperdicios y asegurar que los costos no superen el presupuesto. Este control implica
un monitoreo constante de la materia prima, recursos humanos, y procedimientos

operativos.

Segun Pinzon Espitia y Orozco Soto (2022), en el ambito hospitalario, el Control
de Costos en Produccién Alimentaria es un proceso sistematico que supervisa y regula

los gastos relacionados con la preparacion de dietas terapéuticas y alimentacion
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hospitalaria, incluyendo el control de insumos, personal, procesos y desperdicios,
asegurando el cumplimiento de estandares nutricionales y sanitarios especificos para
pacientes, mientras se optimizan los recursos institucionales y se mantiene la calidad del

servicio dietético segun los requerimientos clinicos establecidos.

° Logistica en la Produccion de Alimentos: La logistica en este contexto
abarca el proceso de manejo de insumos y productos desde su recepcién hasta su
entrega final al cliente. Incluye el almacenamiento, el transporte dentro de las
instalaciones y la distribucion. La eficiencia en la logistica impacta directamente en la
reduccion de costos y la mejora en la calidad del servicio.

° Cultura Organizacional: La cultura organizacional dentro de una empresa
de alimentos juega un papel importante en la eficiencia operativa. Incluye los valores,
normas y comportamientos que definen como los empleados interacttan, resuelven
problemas y alcanzan las metas comunes. Una cultura solida puede mejorar el
desempeinio y reducir los errores humanos.

° Teoria del Control de Costos (Kotschevar & Withrow, 2014): Esta teoria
plantea que el control de costos en la produccion alimentaria se debe realizar de manera
preventiva y continua, involucrando tanto la optimizacion de recursos humanos como
materiales. La implementacion de presupuestos y la mediciéon periédica del desempefio
son esenciales para mantener los costos dentro de los margenes establecidos.

° Modelo de Logistica en Produccion de Alimentos (Sowinski, 2018): La
teoria sugiere que un sistema logistico bien estructurado mejora la eficiencia y reduce el
desperdicio. La estandarizacion de procesos y la automatizacion de tareas son
fundamentales para garantizar la calidad y el cumplimiento de las normas operativas.
Ademas, la logistica inversa juega un papel clave en la gestion de excedentes y
devoluciones.

° Impacto de la Cultura Organizacional en la Eficiencia Operativa (Smith,
2005): Segun este modelo, la alineacién entre la cultura organizacional y las
expectativas operativas influye directamente en el desempefio del equipo. Una cultura
gue fomente la colaboracion y la formacién continua puede reducir la rotacion de

personal y mejorar la calidad de los servicios.

Los conceptos de control de costos, logistica y cultura organizacional estan
interconectados en el contexto de la produccién alimentaria. La implementacién de

procedimientos estandarizados en la logistica y el control de costos depende en gran
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medida de la cultura organizacional de la empresa. Por ejemplo, la gestién de
inventarios y el control de desperdicios en la produccién no solo requieren la
planificacion y el monitoreo de los recursos, sino también la formacion constante del

personal y su compromiso con las metas de eficiencia.

° La logistica eficiente reduce los costos operativos al evitar excesos de
inventarios o productos terminados no utilizados.

° La cultura organizacional influye en la efectividad del control de costos, ya
gue un equipo motivado y bien capacitado tiende a adherirse mejor a las practicas de
control y a la estandarizacion de procesos.

El andlisis de la logistica y el control de costos en la produccion alimentaria
muestra que la eficiencia en estos procesos es clave para reducir desperdicios y
optimizar recursos. Para lograrlo, es fundamental implementar una gestion logistica
adecuada, un control de costos riguroso y una cultura organizacional que fomente la
capacitacion y la motivacion del personal. Ademas, la implementaciéon de nuevas
tecnologias y procesos, como la logistica inversa, ofrece una via para mejorar la

eficiencia y la sostenibilidad en las empresas de alimentacion.

Para este proyecto se utilizara la informacion de los procesos y areas inherentes
a la produccién alimentaria de la empresa, tales como, almacén, logistica, calidad y

produccién. Ademas de la recolectada in situ a través de la visita realizada.
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6.1 Marco conceptual.

Palabras clave.

Calidad de los Alimentos: Grado en que un conjunto de caracteristicas
organolépticas, fisicas, quimicas y microbiolégicas cumple con los requisitos propios de
los alimentos.

Ciclo De Menus: Es un conjunto de menus que se planean con anterioridad,
teniendo como modelo la minuta patrén, para un periodo determinado de tiempo, el cual
se repite de una manera regular.

Contaminacion de los Alimentos: Es la alteracion de las caracteristicas
organolépticas, fisicas, quimicas, radiactivas y microbioldgicas de los alimentos, como
resultado de las actividades humanas o procesos naturales, que producen o pueden
producir rechazo, enfermedad o muerte al consumidor.

Manipulador de Alimentos: Es toda persona que interviene directamente vy,
aungue sea en forma ocasional, en actividades de fabricacion, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

Peso Bruto: Peso del alimento con semillas, cascaras, hueso, empaque o
envoltura. Este peso es el utilizado para calcular los costos y la lista de necesidades de
viveres.

Peso Neto: Peso de la parte comestible del alimento, no incluye, empaque,
cascara, semillas o huesos. Este peso es utilizado para obtener el valor nutritivo del
alimento.

Peso Servido: Peso del alimento después de la preparacion y coccion; este
peso se utiliza para identificar y evaluar el tamafio de las porciones de los alimentos que
conforman una comida.

Trazabilidad: Es un sistema por el cual se puede recuperar la historia del
alimento, su utilizacién y localizacion por medio de codigos registrados. El objetivo es
poder disponer rapidamente de la informacion del alimento a lo largo de toda la cadena
alimentaria.

Vida Util: La vida util de un alimento indica el tiempo que transcurre desde su
elaboracion hasta su deterioro y factores como la temperatura, la luz o el oxigeno,

pueden hacer variar esta cifra
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Caducidad: Fecha que indica el plazo de tiempo determinado en que ha de
consumirse un producto con las maximas condiciones de seguridad e higiene. Pasado
ese plazo no es recomendable consumir el alimento, el etiquetado incluird la mencién
clara segun este orden: dia, mes y afo.

Caracteristicas organolépticas: Propiedades de un alimento que pueden ser
percibidas por los érganos de los sentidos, tales como color, aroma, sabor, consistencia
y textura, las cuales deben ser agradables para el consumo de los alimentos.

Materias Primas: Son las sustancias naturales o artificiales, empleadas por la
industria de alimentos para su utilizacion directa, fraccionamiento, conversion en
alimentos para consumo humano.

Buenas Practicas de Manufactura: Son los principios basicos y practicas
generales de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para consumo humano, con el
objeto de garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas
y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.

Inventario: Se clasifican como inventarios los productos e insumos mantenidos

para ser transformados en el proceso de produccién, en la prestacion de servicios.
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1. Datos generales de la empresa del sector alimentario.

Es una sociedad por acciones simplificada, mediana empresa, registrada ante
Camara y Comercio el dia 13 de noviembre de 2014 en la ciudad de Bogot4, con
domicilio comercial en la ciudad de Neiva, su objeto social, clasificado en el ClIU bajo los
cbdigos 5629 - Actividades de otros servicios de comidas y 5619 - Otros tipos de
expendio de comidas preparadas. La actividad principal consiste en la produccién,
preparacion y suministro de alimentos para pacientes hospitalarios, en la ciudad de
Bogotd, Tunja, Florencia, Facatativ4, Duitama y su sede principal en la ciudad de Neiva.

Adicionalmente cuenta con la actividad secundaria correspondiente al servicio de
restaurante y cafeteria.

Gracias a su excelente servicio y calidad en sus procesos ha tenido gran auge en
el municipio de Neiva, abarcando de esta manera mas del 80% del mercado focalizado
en la alimentacion hospitalaria. Cuenta con un total de 110 personas en el afio 2024.

La sociedad tiene un término de duracion de veinte afios a partir de la fecha de
constitucion.

Asi mismo contamos con la autorizacién de la empresa para acceder a la

informacién contenida al largo del desarrollo del trabajo de grado.

7.1 Mision.

Somos una empresa de aporte nutricional, con el compromiso de contribuir a una
sana alimentacion de nuestros consumidores mediante productos de calidad, con
atributos de confianza hacia el cliente, generando valores agregados para la satisfaccion
de sus expectativas y necesidades, con responsabilidad frente a la sociedad,

accionistas, colaboradores, clientes y el medio ambiente.

7.2 Vision.

Ser reconocidos como lideres nutricionales, en salud y bienestar a nivel nacional
por nuestros clientes, proveedores, colaboradores y sociedad en general, basandonos

en un talento humano idéneo, tecnologia e infraestructura adecuada.



16

7.3. Valores.

Integridad. Administracién con honestidad, eficiencia y responsabilidad.

Sentido innovador. Crear servicio y tecnologia para mejorar lo que hacen.

Trabajo en equipo. Trabajo ciclico, todos en la misma direccién para lograr los objetivos

del SGI.

Conducta ética. Trabajar con valores y sentido de pertenencia

Calidad. Superioridad o excelencia de algo o de alguien

Responsabilidad Social. Devolverle algo a la comunidad y al medio ambiente.

Servicio superior al cliente. Colocar a los clientes en el corazon de todo lo que hacen.

Apreciar el Talento Humano. Darle prioridad a la contratacion a las madres cabezas de

hogar, brindar un bienestar a los funcionarios

7.4 Organigrama

Estructura organizacional de la empresa de servicios productivos, destacando

varios roles y su jerarquia.

Estructura organizacional

P w0 NP

Gerente.
Director.
Coordinadora Nacional de Servicios Productivos.

Coordinador Financiero

Analista Contable
Analista de Nomina
Auxiliar de Costos

Auxiliar Contable

5. Coordinador Administrativo

Analista de Compras
Auxiliar administrativo
Auxiliar de Servicio Generales

Auxiliar Mantenimiento

6. Coordinador Talento Humano

Profesional SST (Seguridad y Salud en el Trabajo)



10.

11.

12.

13.

° Analista Talento Humano

Lider SGI (Sistema de Gestion Integrado)

Areas de Produccion.

Jefe de produccién Tipo | (Neiva)

° Supervisor de Operaciones tipo I.

° Auxiliares dietas

° Conductores y Auxiliar administrativo de produccion.
° Jefe de cocina.

° Auxiliares de Cocina

° Steward.

Jefe de produccion Tipo Il (Tunja)

° Jefe de almacén Tipo |
° Auxiliar de almacén
° Auxiliares de cocina

Nutricionistas

Nutricionista Bogota

° Auxiliar de almacén
° Auxiliares de cocina
° Auxiliares de dietas

Nutricionista Florencia

° Jefe de cocina

° Jefe de almacén Tipo |
° Auxiliar de almacén

° Auxiliares de cocina

° Auxiliares de dietas

Nutricionista Facatativa

° Auxiliar de almacén
° Auxiliares de cocina
) Auxiliares de dietas

Nutricionista Duitama
° Jefe de almacén Tipo |

) Auxiliar de almacén

17
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° Auxiliar administrativo

° Auxiliares de cocina
14. Almacenes.

° Jefe de Almacén Tipo Il

° Analista Compras

° Auxiliar de almacén

15. Supervisor Tipo Il (Cafeteria)

° Jefe de Cocina
° Auxiliares de Cocina
° Auxiliares de Cafeteria

El organigrama muestra una estructura bien organizada, cada area y puesto
cuenta con roles diferentes, facilitando la operacion eficiente de servicios productivos en
distintos niveles geogréficos. La jerarquia establece claras lineas de reporte y
responsabilidad, asegurando una correcta gestion de tareas relacionadas con la

produccion y la nutricion.

7.5. Servicios.

7.5.1. Alimentacién Sector Empresarial.

Somos la mejor solucién en servicios de alimentacion y eventos especiales para
empresas. Nos identifica la manera exclusiva de atencién personalizada con nuestros
clientes. Estamos en capacidad de brindar servicios de catering tipo recepcién, brunch,

aperitivos, cocktails, buffet o banquetes.

7.5.2. Alimentacion Sector Salud.

Conocemos y entendemos las necesidades del paciente hospitalizado, por ello
contamos con dietas derivadas segun consistencias, aporte calérico, contenido de
micronutrientes y diferenciacidén de grupo etario. Toda nuestra produccién se encuentra
supervisada por profesionales para garantizar una alimentacion sana y balanceada para

el cuidado de la salud.
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7.5.3. Alimentacion Sector Educacion.

La educacion alimentaria y nutricional en un entorno saludable fomenta buenos
habitos en nifios y adolescentes. Priorizamos el aporte nutricional requerido por los
nifios en edad escolar, caracterizando nuestras preparaciones por su variedad y

optimizando la aceptacion organoléptica.

7.5.4. Venta Directa.

Estamos comprometidos con la promocion de habitos alimenticios saludables
atendiendo necesidades y preferencias de nuestros usuarios frente a la alimentacion de
calidad.

7.6. Sistema de inventario.

De acuerdo con la actividad de la empresa, los tipos de referencias
almacenadas, dinAmicas especificas de la operacioén y el objetivo, cuentan con un
sistema de inventario de materia prima, el cual determina el stock disponible de las
materias primas que se utilizan para la elaboracion de la alimentacion hospitalaria. Este
método esta destinado a mejorar la exactitud y fiabilidad en el control de inventario.
También para detectar errores o defectos en los productos para posteriormente

identificar las causas.

7.7. Principios de control de inventario.

LIFO por sus siglas en inglés “Last in, First Out” que significa Ultimo en entrar,
primero en salir y FIFO por sus siglas en inglés “First in, First Out” que significa Primero

en entrar, primero en salir

“FIFO" es un método de gestidn y valoracion de activos en el que el inventario
MAas antiguo se retira antes de que entre el nuevo inventario. Los primeros bienes que se

venden son los primeros bienes que se compran.
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El método FIFO supone que los activos con los costos mas antiguos se incluyen
en el costo de los bienes vendidos del estado de resultados. Los activos de inventario
restantes se comparan con los activos que se compraron o produjeron mas

recientemente” (Kenton, 2024, El método FIFO: primero en entrar, primero en salir)

Siendo este el principio de control de inventario aplicado, para no afectar la
salubridad y calidad de los productos, a la hora de convertirse en alimentacién sana para
el sector salud. Ambas técnicas de control de inventario organizan la entrada y salida de
articulos del almacén en funcién de su fecha de llegada. La prioridad dependera del tipo

de productos disponibles en el almacén.

Estado del Arte

La produccién de alimentos en el sector salud en el mundo cuenta con una
amplia bibliografia, que se encuentra disponible en multiples bases de datos y libros
publicados en distintos paises e idiomas. Para el caso de la presente investigacion
procedimos a la consulta de bases de datos disponible en el sistema de biblioteca de la
universidad Surcolombiana, en especial EBSCO y Scopus; en la cual definimos como
palabras claves de la busqueda: “Hospital”’, “Food Service”, “Operation” donde se
encuentran mas de 111 articulos publicados en los ultimos 20 afios. De igual manera
introdujimos las mismas palabras clave en el buscador de Google académico, y pudimos
encontrar mas de 18300 publicaciones. Después de realizar una minuciosa seleccion y
lectura, redujimos la lectura a 14 articulos y/o libros relacionados con el objeto de

estudio.

Tejada (2006) en su libro “Administracion de servicios de alimentacion: Calidad,
nutricion, productividad y beneficios (2a ed.)”, menciona el desperdicio de alimentos en
diferentes contextos: como parte de las responsabilidades del personal de cocina, donde
se indica que deben "controlar desperdicios durante la preparacion y el almacenamiento

de todos los productos"”.

Sugiere que se deben hacer chequeos periédicos de desperdicios y sobrantes en
diferentes &reas, tales como: secciones de preparacién preliminar (especialmente en
vegetales y frutas que producen mas desperdicios como repollo, pifia, lechuga, papa),

bandejas de usuarios (el personal debe informar sobre preparaciones no consumidas),
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cuarto de basuras y desperdicios (chequear tipo y cantidad) y sobrantes (planear su uso

y tomar decisiones sobre ellos).

En la seccion de control de costos, menciona que el desperdicio se considera
como un factor que afecta la rentabilidad y eficiencia del servicio. En el capitulo 10 sobre
el mend, relaciona el control de desperdicios como parte de los estandares de
produccion; y finalmente, como indicador de gestion y calidad del servicio, donde los
sobrantes y desperdicios se utilizan para evaluar la aceptacion de los menus y la

eficiencia en la produccion.

Por otro lado, el libro en el capitulo 17, brinda informacion especifica sobre
sistema de inventarios vinculada al subsistema de suministros (recibo, almacenamiento
y despacho). Los principales puntos que menciona sobre inventarios son: control,

manejo, registros, indicadores de gestidén y sistemas de implementacion.

La teméatica del control de inventarios se enfatiza como parte del subsistema de
suministros, cuya funcién es asegurar la disponibilidad de productos mientras se
minimizan los costos de almacenamiento, con el fin de mantener un balance entre tener

suficiente stock sin exceder la capacidad de almacenamiento.

Con los aspectos a considerar en el manejo de inventarios, el libro menciona la
rotacion de productos, la capacidad de almacenamiento, la vida util de los productos, los
costos de almacenamiento, el control de temperaturas y los registros de entrada y
salida. Asi mismo, los registros necesarios de inventario como el Kardex o tarjetas de
control, formatos de recepciéon de mercancia, documentos de despacho, inventarios
fisicos periodicos, y control de fechas de vencimiento. En los indicadores de gestiéon de
inventarios, menciona el porcentaje de almacenamiento usado, la rotacion de

inventarios, las diferencias en conteos fisicos y las pérdidas por vencimiento.

Finalmente, en los sistemas de inventarios, se mencionan varios métodos para el
control de inventarios, tales como: el método del inventario perpetuo, método del
inventario fisico y control de ingredientes. El primero, registra compras y despachos
inmediatamente, permite saber siempre cuanto producto hay disponible. Tiene la ventaja
de ser guia para compras, mostrar cantidad almacenada y permitir chequeo rapido, y la
desventaja de requerir mucho trabajo si no estd automatizado; el segundo, hace conteo

fisico al inicio y final del mes, el inventario final de un mes se convierte en el inicial del
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siguiente, tiene la ventaja de poder valorarse por diferentes métodos: PEPS (primero en
entrar, primero en salir), UEPS (Ultimo en entrar, primero en salir), Promedio (simple o
ponderado) e Identificacion especifica. Por ultimo, el control de ingredientes se basa en
el uso de recetas estandarizadas como base para despachar, en la organizacién en
cuarto de ensamblaje de ingredientes y en el control de pesos y medidas segun

estandares.

El texto enfatiza la importancia de tener un buen sistema de control de
inventarios y desperdicios para mantener los costos bajo control y evitar pérdidas

innecesarias.

Segun Wilson y Garcia (2011), existe una brecha entre las creencias
ambientales y los comportamientos reales en servicios de alimentacion hospitalaria.
Sobre desperdicio de alimentos y sistemas de inventarios, el texto menciona muy poco.
Solo hace referencia al manejo de residuos como una de las categorias evaluadas en
las practicas ambientalmente amigables, pero no profundiza en sistemas especificos de

inventarios.

El estudio examina las creencias, actitudes y comportamientos sobre practicas
ambientalmente amigables en servicios de alimentacién hospitalaria en Londres,
Ontario. Se encuest6 a 68 participantes incluyendo gerentes de servicios de
alimentacién, dietistas clinicos, auxiliares dietéticos y alta direccion. El andlisis se centrd
en cuatro categorias: edificios y equipos, gestion de residuos, alimentos y adquisicién de
suministros no alimentarios. Los resultados mostraron altos puntajes promedio en
creencias sobre edificios/equipos (90%), gestion de residuos (94%) y adquisicion no
alimentaria (87%), pero puntajes méas bajos en iniciativas relacionadas con alimentos
(61%) como compras locales y orgénicas. El estudio sugiere la necesidad de educacién

sobre los impactos ambientales de las elecciones alimentarias
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Segun Neriz et al. (2014), la implementacion de sistemas ABC en
departamentos de nutricion hospitalaria permite identificar oportunidades de mejora 'y
reduccién de costos sin comprometer la calidad del servicio. El articulo presenta la
implementacién de un sistema de Costeo Basado en Actividades (ABC: Activity Based
Costing) y Gestion Basada en Actividades (ABM: Activity Based Management) en el
departamento de nutriciébn de un hospital publico chileno de alta complejidad. El estudio
identifica 24 actividades principales agrupadas en 5 categorias y analiza los costos de
36 diferentes dietas organizadas en 16 grupos. La metodologia permitié identificar que
las actividades mas costosas son: preparacion de alimentos (11%), lavado y guardado
de bandejas (10%) y visita a pacientes (10%). La implementacion del sistema ABC/ABM
resulté en mejoras operativas, como la automatizacion del registro de dietas que liber6
tiempo de los nutricionistas para actividades més relevantes como la educacion de

pacientes.

La investigacion de Goonan et al. (2015), propone un marco tedrico que
combina dos modelos existentes para mejorar la gestién de servicios de alimentacion,
especialmente en términos de sostenibilidad ambiental. Se realizé un estudio de caso
en tres hospitales de Nueva Zelanda para investigar el desperdicio de alimentos
utilizando multiples métodos de recoleccion de datos: analisis de documentos,
observaciones, grupos focales y entrevistas. Combina el "modelo de sistemas"
tradicionalmente usado en servicios de alimentacién con el "modelo de practica social"

de la sociologia.

El marco combinado permitié analizar tanto los aspectos operativos como los
comportamientos y actitudes del personal. Permiti6 identificar diferencias de percepcién
entre gerentes y personal de cocina sobre el desperdicio, ayud6 a entender mejor las
razones detras de practicas sostenibles e insostenibles, facilité el desarrollo de
estrategias mas efectivas para el cambio de comportamiento, proporciond una estructura
para analizar todos los aspectos del servicio, enfatizé el rol del personal en generar
practicas sostenibles, ofrecié un enfoque mas centrado en las personas para la gestion y
ayudo a identificar oportunidades de mejora en practicas sostenibles. Los autores
concluyen que este marco puede ser una herramienta Util para gestores de servicios de

alimentacién que buscan implementar practicas mas sostenibles en sus operaciones.
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Segun Martin Folgueras et al. (2017) no hay mencion especifica sobre sistemas
de control de inventarios o gestién de desperdicios alimentarios en los hospitales
estudiados. El enfoque del articulo esta mas orientado hacia los aspectos organizativos
y asistenciales de los servicios de nutricion hospitalaria que hacia la gestion logistica de
alimentos. Analiza la organizacion y gestion de la nutricién clinica en hospitales

espafoles a través de una investigacion transversal realizada en 2013.

Se envio una encuesta estructurada a una muestra aleatoria del 20% de
hospitales del Sistema Nacional de Salud, estratificada por nUmero de camas. Los
resultados muestran que en el 65% de los centros la Nutricion Clinica esta a cargo de un
equipo coordinado o unidad, aunque solo el 50% cuenta con médico a tiempo completo.
El 62% tiene consultas especializadas en nutricion clinica y el 72% atiende mas de 40
nuevas consultas mensuales de hospitalizacion. Los centros con equipo de Nutricion
muestran mayor tendencia al seguimiento de indicadores de calidad relacionados con la

practica clinica.

La investigacion concluye que, aunque existe una amplia incorporacion de
equipos y unidades de Nutricion Clinica en los hospitales espafioles, no es frecuente
una verdadera organizacién multidisciplinar y se asumen cargas de trabajo elevadas en

relacién con las dotaciones de personal.

De acuerdo con Cuesta Mata et al. (2018), se analiza la alimentacion
hospitalaria en el sector publico andaluz, destacando su complejidad y caracteristicas
particulares. Describe cédmo la alimentacién hospitalaria es parte fundamental del
tratamiento médico, representando el Unico acto sanitario que se realiza diariamente en
todos los pacientes. El texto destaca la figura Unica del veterinario bromat6logo en
hospitales andaluces, explica diferentes sistemas de gestion y tecnologias de cocina
(linea fria, caliente y mixta), y aborda los retos en la satisfaccion del paciente. También
menciona la Resolucion Res AP (2003) del Consejo de Europa sobre mejoras en la

nutricién hospitalaria.

El texto no aborda directamente el tema de desperdicios de alimentos ni
sistemas de inventarios. Solo menciona indirectamente que la insatisfaccion del paciente
puede generar "comidas que no se consumen", pero no profundiza en el tema de
desperdicios. En cuanto a inventarios, solo menciona aspectos generales de gestion y

logistica, sin detallar sistemas especificos.
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Segun Martin Folgueras et al. (2019), el proceso de alimentacidn hospitalaria
puede dividirse en seis subprocesos principales, cada uno con sus propios criterios de
calidad e indicadores medibles. El articulo describe el proceso de alimentacién
hospitalaria dividiéndolo en: prescripcion de la dieta, validacién, emplatado, distribucién
y recogida, evaluaciéon del cumplimiento, y finalizacién. Para cada subproceso define
criterios de calidad con objetivos clave e indicadores medibles. El texto enfatiza la
importancia de la alimentacién hospitalaria como parte del tratamiento, destacando que
aproximadamente 25% de adultos y 33% de mayores de 70 afios presentan desnutricion
al ingreso, con un 10% adicional que se desnutre durante la estancia. El documento
busca servir como guia para mejorar la calidad de las dietas hospitalarias y hacer mas
efectiva la labor de los profesionales involucrados en la alimentacion hospitalaria.

Segun Schiavone et al. (2019), la mala calidad de la comida fue la principal
razon del desperdicio de alimentos en hospitales. El estudio evalu6 el desperdicio de
alimentos en tres hospitales del sur de Italia mediante encuestas a 762 pacientes
hospitalizados. Los resultados mostraron que el 41.6% de la comida servida se
desperdiciaba, siendo los vegetales y papas los alimentos mas desperdiciados (55%).
Los principales factores asociados con mayor desperdicio fueron: mala calidad de la
comida, diferentes habitos alimenticios y ser mujer. El estudio sugiere que para reducir
el desperdicio se debe mejorar la calidad de las comidas y establecer un proceso de

reserva de comidas mas flexible basado en necesidades y preferencias especificas.

Ademas, expone que se desperdicia el 41.6% de la comida servida en los
hospitales estudiados. Las principales causas son: mala calidad (33.9%), diferentes
habitos alimenticios (21.5%), poco apetito (16.9%), el plato con mayor desperdicio fue el
acompafiamiento (vegetales o papas) con 55% y las mujeres tendian a desperdiciar mas

comida que los hombres (59.1% vs 38.2%).

Segun MacKenzie-Shalders et al. (2020), los sistemas electronicos de pedidos
de comidas pueden mejorar la ingesta dietética y la satisfaccién del paciente, asi como
reducir el desperdicio de alimentos y los costos de servicio de alimentos. Esta revision
sistemética evalla el impacto de los sistemas electronicos de pedidos de comidas al
lado de la cama (eBMOS) en hospitales comparados con mendus tradicionales. Se

analizaron 5 estudios que incluyeron 720 pacientes. Los resultados mostraron que los
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eBMOS tuvieron impactos positivos en: la ingesta dietética de los pacientes, satisfaccion

del paciente, reduccion del desperdicio de alimentos y los costos operativos.

A pesar del aumento en la adopcion de soluciones digitales en servicios de
alimentacién hospitalaria, hay limitada investigacién que mida especificamente el
impacto de estos sistemas en los resultados para pacientes y organizaciones. Sobre
desperdicio de alimentos, el texto menciona que es importante reducir el desperdicio de
alimentos mientras se mantiene la rentabilidad. Los sistemas electrénicos de pedidos de
comidas pueden ayudar a reducir el desperdicio al permitir pedidos mas cercanos a la
hora de la comida y mejor comunicacion. No se menciona especificamente sobre

sistemas de inventarios.

Segun Sanchez et al. (2021), la experiencia del INYMS demostré la importancia
de desarrollar protocolos estandarizados para servicios nutricionales en situaciones de
emergencia. El articulo describe la experiencia del equipo de operaciones nutricionales
durante el despliegue del hospital de campafia Javits New York Medical Station
(INYMS) durante el pico inicial de COVID-19 en Nueva York (marzo-mayo 2020).
Detalla los desafios y soluciones implementadas en tres areas principales: 1) provision
de comidas terapéuticas, 2) terapia nutricional médica y apoyo de cuidados criticos, y 3)
gestion de la transicién de personal militar a civil. El estudio destaca la necesidad de un
marco estandarizado de respuesta nutricional para emergencias humanitarias y propone
un Kit de Herramientas de Respuesta Nutricional para Crisis Humanitarias que ofrece

protocolos operativos adaptables para futuros despliegues hospitalarios.

Sobre desperdicio de alimentos y sistemas de inventarios, la revision no
menciona especificamente el primer tema. Respecto a inventarios, describe la
importancia de utilizar un sistema de seguimiento para monitorear los pedidos de
comidas y las entregas, implementando un sistema digital basado en la nube para
registrar el momento y la cantidad de comidas entregadas y destaca la necesidad de

tener sistemas de inventario que ayuden con el prondstico de necesidades de alimentos.

Segun Rapo et al. (2021), la satisfaccion del paciente con el servicio de
alimentacién hospitalaria es un fendmeno complejo que requiere reflexividad al

interpretar los resultados empiricos. El estudio explora la satisfaccion de los pacientes
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con el servicio de alimentacion hospitalaria en Suecia utilizando el Cuestionario de
Satisfaccion del Paciente con el Servicio de Alimentacion Hospitalaria de Cuidados
Agudos (ACHFPSQ). Se analizaron 439 cuestionarios de tres hospitales. Los resultados
mostraron que: el 80% de los pacientes reportaron satisfaccion general "buena" o "muy
buena", mayor satisfaccion con el personal y el servicio, menor satisfaccion con la
calidad de los alimentos y el tamafio de las porciones, pacientes con estancia
prolongada y bajo apetito mostraron menor satisfaccion, hombres y pacientes jévenes

reportaron mas hambre después y entre comidas.

El texto no aborda especificamente el desperdicio de alimentos ni sistemas de
inventarios. S6lo menciona brevemente que los sistemas de servicio a la habitacion han
mostrado promesa en la reduccion del desperdicio de alimentos. El estudio concluye que
monitorear la satisfaccion del paciente es crucial para mejorar los servicios de

alimentacion hospitalaria.

La investigacion de Neaves et al. (2022), evalu6 el impacto de cambiar de un
modelo de servicio de comidas tradicional (recalentado) a un modelo de servicio a la
habitacion en un hospital terciario grande (635 camas) en Australia. Dentro de los
principales hallazgos se encontraron mejoras Nutricionales, reduccion de desperdicios,

satisfaccion y calidad del cliente, y reduccion de costos.

En cuestién de mejora nutricional, la ingesta promedio de energia de los
pacientes aumento de 4,320 kJ/dia a 7,265 kJ/dia, la ingesta de proteinas aumenté de
42.4 g/dia a 82.5 g/dia y el porcentaje de requerimientos nutricionales cubiertos mejoré
significativamente. En reduccion de desperdicios en los platos del paciente, éste se

redujo del 40% al 15% y el desperdicio en la produccién disminuyo del 15% al 5.6%. La

satisfaccion del paciente aument6 del 75% al 89.8% y la calidad de las comidas mejoro,
especialmente en apariencia y calidad sensorial. Y finalmente, los costos totales de las
comidas disminuyeron un 9%, con un pequefio aumento en el personal necesario (2.86

empleados adicionales).

El estudio demostré que el servicio a la habitacion puede mejorar
significativamente tanto los resultados para los pacientes como para la organizacién en
comparacion con el modelo tradicional. Las mejoras se atribuyen principalmente a una
mayor flexibilidad para ordenar comidas, mejor variedad de opciones de mend,

preparacion de alimentos bajo demanda y reduccién de desperdicios tanto en la cocina
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como en las bandejas. Por ello, los autores concluyen que los hospitales que utilizan
modelos tradicionales deberian considerar el servicio a la habitacién como una

alternativa viable que puede ofrecer mejor valor.

Cook et al. (2023), examina las estrategias de gestion de residuos alimentarios
en servicios de alimentacion hospitalaria. La investigacion analizo literatura académica y
gris, identificando 85 estrategias diferentes implementadas mundialmente. Las
principales estrategias identificadas fueron: compostaje (34 casos), donacion de
excedentes (21 casos) y uso industrial (11 casos). Los resultados muestran beneficios
financieros como reduccién en costos de eliminacion de residuos, beneficios
ambientales como reduccion de emisiones de CO2, y efectos en el personal como
menor manipulacion manual de residuos. Las principales barreras incluyen
contaminacion de flujos de residuos y resistencia del personal, mientras que los

facilitadores incluyen liderazgo comprometido y cambios neutrales en el tiempo.

Esta revision sistematica expone que hasta el 50% de los residuos totales en
instalaciones sanitarias esta compuesto por desperdicios de alimentos. Las causas
principales incluyen: estado de salud del paciente, apetito, expectativas, calidad y
cantidad de comida, apariencia, tamafio y sabor de las porciones. Los factores del
servicio de alimentos que contribuyen son: la incapacidad para proveer ciertas dietas
terapéuticas, variabilidad estacional de ingredientes, dificultad para pronosticar nimero

de comidas, disefio de cocina, grandes brechas entre pedido y consumo.

El articulo segun Antasouras et al. (2023), realiza una revision sistemética sobre
las cuatro medidas mas comunes para reducir el desperdicio de alimentos en platos en
hospitales: porciones flexibles, mayor variedad de opciones en menus, apoyo nutricional
adicional y mejores sistemas de pedidos y entrega. Los autores analizaron bases de
datos como PubMed, Scopus y Google Scholar, identificando 32 publicaciones
relevantes. El estudio concluye que se necesitan mas investigaciones multicéntricas bien
disefiadas para establecer enfoques efectivos en la gestion del desperdicio de alimentos

hospitalarios.
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Se expone que la comida puede representar hasta el 50% del desperdicio total
en hospitales, la cual se genera en forma de: residuos de preparacion, desperdicio de
bandejas (comida preparada no servida) y residuos de platos (comida servida no
consumida). También menciona que el desperdicio de platos puede ser 2-3 veces mayor
que en otros sectores de servicios de alimentos y que las causas incluyen problemas

clinicos, problemas con los mends y alimentos, problemas de servicio y ambientales.

Mayer y Zhang (2013) realizan un analisis de costo-efectividad sobre la
reduccién del desperdicio de alimentos en instituciones de salud. Los autores evalGan
diversas intervenciones, como la implementacion de menuis mas pequefios y adaptados
a las necesidades nutricionales de los pacientes. El estudio concluye que las inversiones
iniciales en tecnologia de monitoreo y en la capacitacién del personal pueden resultar en
ahorros significativos a largo plazo, al reducir tanto el desperdicio de alimentos como los
costos asociados con el manejo de residuos. También enfatizan la necesidad de que los

hospitales sigan politicas mas estrictas de control de porciones.

El articulo de Smith y Lewis (2011) revisa las innovaciones en la gestién de
servicios de alimentacion hospitalaria, enfocandose en practicas sostenibles y en la
integraciéon de tecnologias para optimizar las operaciones. Los autores destacan como el
uso de sistemas automatizados y tecnologias inteligentes puede reducir costos
operativos y desperdicios. El estudio concluye que, aunque la adopcién de estas
tecnologias es prometedora, es esencial realizar investigaciones adicionales para
evaluar su efectividad en hospitales con diferentes capacidades operativas. Se
menciona que los costos de gestion y los residuos de alimentos son dos de los mayores

desafios en la industria hospitalaria de alimentos.

En el estudio de Collins y Hall (2016), se comparan las practicas de gestion de
alimentos en hospitales publicos y privados, con énfasis en el control de desperdicios.
Los autores descubren que los hospitales privados tienden a tener mejores practicas
debido a su mayor flexibilidad operativa, pero ambos tipos de instituciones enfrentan
desafios similares relacionados con la sobreproduccion y la falta de adaptacion de los

menus a las necesidades de los pacientes. Concluyen que la implementacion de una
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mejor planificacion de menuds y un control mas estricto de inventarios pueden reducir de

forma efectiva el desperdicio.

Segun Gilbert et al. (2012), la revision de practicas sostenibles en la gestiéon de
alimentos en hospitales muestra cdmo se pueden reducir los desperdicios al adoptar
técnicas como la reutilizacién de alimentos no consumidos y la mejora de las practicas
de compras y almacenamiento. Los autores analizaron casos de hospitales en Europa y
América del Norte, identificando estrategias exitosas para la reduccién del desperdicio
de alimentos. Concluyen que es necesario un enfoque colaborativo entre nutricionistas,
administradores y personal de cocina para lograr cambios sostenibles en el manejo de

los alimentos hospitalarios.

El trabajo de Prado y Gonzalez (2014) aborda las causas del desperdicio de
alimentos en hospitales y examina cdmo se pueden reducir mediante la mejora de la
logistica y la planificacién de menus. Los autores encuentran que el desperdicio de
alimentos es comun debido a problemas como la falta de personal capacitado en la
manipulacién de alimentos y la planificacion inadecuada de las porciones. Concluyen
que una de las estrategias clave es la formacion continua del personal, asi como el uso

de sistemas automatizados para la gestion de inventarios y pedidos.

El articulo de Jones et al. (2019) presenta un analisis cuantitativo de las
estrategias mas efectivas para reducir el desperdicio de alimentos en hospitales. Los
autores destacan la importancia de la educacion nutricional tanto para el personal
hospitalario como para los pacientes, asi como la implementacién de sistemas
informaticos para predecir la cantidad de alimentos requeridos. Concluyen que un
enfoque integrado y personalizado es fundamental para lograr una reduccién

significativa de los desperdicios de alimentos en entornos hospitalarios.

Segun Vazquez et al. (2018), la implementacion de modelos de optimizacion en
los servicios de alimentacidn hospitalaria permite mejorar la eficiencia operativa y reducir

el desperdicio de alimentos. El articulo sefiala que la adopcion de técnicas de prevision
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de demanda y control de inventarios son clave para minimizar los desperdicios. Los
autores concluyen que el uso de modelos predictivos para gestionar la cantidad de
alimentos necesarios para cada hospital podria resultar en ahorros importantes y una

reduccion en la cantidad de alimentos

Ortiz et al. (2017) exploran como la cadena de suministro de alimentos en
hospitales afecta la eficiencia operativa y los desperdicios. El estudio revela que las
interrupciones en la cadena de suministro, como la entrega tardia de productos frescos o
la falta de planificacion adecuada de los menus, son factores criticos en la generacion
de desperdicios. Los autores sugieren que una mejor integracion entre los
departamentos de compras, cocina y nutricion podria reducir considerablemente los

desperdicios de alimentos.

Morris y Hunter (2015) investigan las estrategias de manejo de residuos en el
sector de servicios alimentarios hospitalarios mediante el analisis de varios estudios de
caso. El articulo concluye que, al mejorar la planificacion y la gestién de los menus, se
pueden reducir considerablemente los desperdicios de alimentos, asi como los costos
asociados con la eliminacién de residuos. Ademas, los autores destacan la importancia
de un sistema de retroalimentacién constante entre el personal de cocina, los
nutricionistas y los pacientes para evitar la preparacion de alimentos que no seran

consumidos.

En su estudio, Barker et al. (2015) exploran la relacion entre los desperdicios de
alimentos y la calidad de la nutricion en hospitales. Segun los autores, una de las
principales razones del desperdicio de alimentos es la mala gestion de las porciones y la
falta de personal capacitado en el manejo de alimentos. El articulo concluye que la
reduccion del desperdicio de alimentos podria mejorarse significativamente si se
aplicaran métodos de control de porciones mas rigurosos y se personalizara mas los

menus de acuerdo con las preferencias y necesidades nutricionales de los pacientes.
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8. Metodologia de investigacion.

Tipo de investigacion. Se define como una investigacion exploratoria explicativa
con la recoleccion y andlisis de datos del procedimiento para identificar y presentar las

caracteristicas del sistema de inventario en la produccion.

De otro modo, el enfoque metodoldgico utilizado en el estudio de caso en la
empresa de alimentacién hospitalaria de la ciudad de Neiva consiste en realizar un
diagndstico y analizar el impacto de la carencia de la planeacién estratégica y a su vez

los procesos de control al sistema de inventario del &rea de produccion.

El diagnéstico se ejecuta en seis etapas, tales, como planeacion, ejecucion,
procesamiento, andlisis, conclusiones y presentacion de resultados. En la etapa de
planeacion se definieron y validaron sus objetivos, herramientas de recoleccién y
metodologia para llevar a cabo las otras etapas. Por su parte, en la ejecucion, se
recolecta informacién primaria, tales como: entrevistas a personal de produccion, jefes,
lideres y revisién de informacién secundaria como: procedimientos y normas

relacionadas con el sistema de inventario de produccion.
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Figura 1 Fase de Diagnostico

Diagnostico de Problemas de Control de Inventario

Revision Documental

Analizar documentos del control de
inventario, procedimientos operativos,

informes de produccion, manuales de Q—@
calidad y normativas de seguridad El . .
N N Al personal clave involucrado en la gestion de
alimentaria.

inventarios y la produccion de dietas (jefes de
cocina, personal de almacén y auxiliar de dietas).

Realizar Entrevistas

Andlisis de Datos . . )
Identificar Inconsistencias

Evaluacion del Sistema Actual: Detectar patrones de desperdicio,
Analizar la informacién recopilada desabastecimiento y exceso de inventario.
para evaluar el desempefio actual del
control de inventario.

Nota. Diagnostico del sistema de inventario.

Tasa de desperdicio de alimentos.

“Desperdicio de alimentos en América Latina en la cadena alimentaria

Etapa de la cadena y % aproximado de desperdicio
Produccion - 28%

Consumo (hogares, restaurantes y hoteles) - 28%
Manipulacion y almacenamiento - 22%

Mercado y distribucion - 17%

Procesamiento - 6% *Informe ‘Pérdidas y Desperdicios de Alimentos en América Latina y

el Caribe 2014’ de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura.
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En la empresa del sector alimentario de la ciudad de Neiva no se tienen registros
histéricos de un control a la tasa de desperdicio, con su debido gramaje y costo, de la
comida que se encuentra preparada, pero que no es servida al cliente; no obstante a lo
anterior ésta se devuelve, al area de almacén, realizando el siguiente proceso:
verificando el estado de los alimentos, asegurando que la comida sobrante cumpla con
los estandares de conservacion (temperatura, integridad del empaque), evitando
alimentos que hayan sido manipulados o expuestos a condiciones inadecuadas, siendo
empacados en bolsas de prealistamiento segun el tipo de alimento (harina, proteina y/o
tubérculo), luego se deben rotular, con la siguiente informacién, nombre del producto,
fecha, hora de empacado, nombre del auxiliar que realizé la actividad; realizando el
debido pesaje, diligenciando el formato AL-FO-23 Registro devoluciones de comida
preparada. por consiguiente, son almacenadas en el area de refrigeracion manteniendo
la cadena de frio, siendo al dia siguiente entregada a la jefe de produccion, para que sea
aprovechada en alguna preparacion. Teniendo en cuenta que los alimentos no deben

superar las 48 horas de almacenamiento para su respectivo aprovechamiento.

Tiempo promedio de rotacidn de inventario.

El tiempo promedio de rotacion de inventario para una empresa de alimentos
puede variar ampliamente segun el tipo de producto. Sin embargo, se considera que un

inventario de 30 a 90 dias es comun para empresas de alimentos frescos.

La informacién obtenida de la empresa contempla una rotacion de 20 dias, en los
productos perecederos, teniendo un manejo muy efectivo, debido a que logra mover

estos productos antes de que se deterioren

La rotacion tan rapida sugiere que la empresa esta operando con un stock
limitado de materia prima, lo que puede ser positivo en términos de frescura, pero podria
limitar la capacidad para satisfacer una demanda inesperada. Por lo cual se sugiere

prever esta situacion.

No obstante, a lo anterior, si la capacidad de stock es limitada, existe un riesgo
de perder ventas si la demanda supera la oferta debido a un abastecimiento inadecuado.

Por falla en la planeacion estratégica.

Los inventarios se valian al importe menor entre el costo de adquisicién o

fabricacion, y el valor neto realizable. El costo es determinado utilizando el método de
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costo promedio. El valor neto realizable es el precio estimado de venta del inventario
dentro del curso normal de operaciones, disminuyendo los gastos variables de venta
aplicables. Si en el analisis comparativo se observa que el valor neto de realizacion esta
por debajo del costo en libros, se reconoce el deterioro como un ajuste en el estado de
resultados disminuyendo el valor del inventario. Cuando las circunstancias lo ameriten,

se procede a la reversion de un deterioro reconocido anteriormente.

Los inventarios se valoran utilizando el método del promedio ponderado y su
costo incluye los costos directamente relacionados con la adquisicion y aquellos
incurridos para darles su condicién y ubicacién actual.

Se desarrollan recomendaciones: Con base en el analisis de datos, formular

propuestas de mejora en el control de inventario. Esto puede incluir:
Implementacidn de tecnologias de gestién de inventario.

Informe Final
Elaboracion de Informe: Documentar todo el proceso, resultados obtenidos,

analisis de diagndstico y recomendaciones futuras en un informe que sirva como

referencia para la organizacion.

Presentacion de Resultados: Presentar los hallazgos y el impacto de las mejoras

a la alta direccion y al personal involucrado, promoviendo la cultura de mejora continua



36

9. Resultados.

9.1 Movimiento de materia prima.
La visita se realiz6 el 26 de septiembre del afio 2024 en la empresa de estudio,

sobre las 10 de la mafiana. En donde se conoci6 que la recepcién de materia prima y
preparacion de dietas (para el desayuno) se realiza a partir de las 4:00 am. Se observé
el desarrollo del procedimiento de elaboracion de alimentos, compuesto por un
engranaje de actividades encaminadas a lograr la satisfaccion del cliente. Se analizé la
necesidad del control en el proceso de produccién con una eficiente utilizacion de los
recursos de la empresa, al igual que un diagndstico sobre la utilizacién de los recursos
disponibles, teniendo en cuenta la materia prima, junto con el personal involucrado en la

produccion.

Los procedimientos en la empresa de estudio se encuentran clasificados por
areas vitales como lo son: almacén, produccion y logistica. Estos cuentan con
diagramas de flujo, documentos del area, formatos, instructivos y documentos

respectivos para realizar cada actividad detalladamente por el personal a cargo.

Se evidencié que a pesar de que la empresa cuenta con el registro de diferentes
procedimientos internos, todavia hay un sistema logistico faltante por desarrollar e
implementar para el control de devolucion de comidas preparadas. Por tal motivo, la
empresa actualmente trabaja en su implementacién, el cual se da a través de la adicion
de mejoras, como la disposicién informativa del procedimiento a cargo del personal
responsable, la logistica del aprovechamiento de la comida o la disposicién final de la
misma, y también en el proceso estratégico de cuantificacion de la comida preparada
por medio del calculo del costo de materia prima transformada. De esta forma, la
empresa demuestra su sentido de pertenencia en la constante busqueda del

mejoramiento y el éxito de su logistica concerniente.

9.2. Revision de practicas de gestidon y evidencia de puntos criticos
Debido al diagndstico de observacion, se evidencia que la guia estratégica de

mejora no se habia implementado el dia de la visita. Es necesario dar a conocer los

diversos hallazgos encontrados, los cuales se expondran a continuacion:

1. El dia de visita no se registro6 el diligenciamiento de un formato de control para el
producto final sobrante. Actualmente, el formato AL-FO-23 “registro devoluciones de comida
preparada”, ya existe como herramienta de control para la entrega adicional de materia prima.

Este debio haber sido diligenciado ya que el formato permite que el personal al entregar de
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manera exacta los productos finales se aproxima a garantizar el éxito del equilibrio en el costo

de produccion.

Figura 2 Producto final de dietas de almuerzo

Nota: Visita del 26 de septiembre del afio 2024

2. En la visita se observé que el auxiliar de almacén realiza el pesaje de la auyama por
un valor mayor al requerido en el formato. Se anota 1500 kg de auyama, a pesar de que el
formato solicita 1175 Kg, existe registro de video. No se evidencia control en el racionamiento
de gramaje por minuta patron, lo que ocasiona entrega de materia prima adicional respecto a

las cantidades requeridas.

Figura 3 Pesaje de auyama por personal

Nota: En la foto el personal dice que €l sabe que esa porcion de auyama pesa

aproximadamente 1 kilo sin necesidad de pesarlo.
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3.Se observo durante la visita, que los auxiliares servian la misma cantidad de proteina
(carne molida, en este caso) para paciente pediatrico y adulto. Utilizaban un gramaje de 80 en
ambas dietas, lo cual refleja la carencia de una minuta patrén con parametros actualizados que
brinde la cantidad exacta de proteina categorizada por edad, altura o peso morfolégico del
paciente. Puesto que la falta de un control en la medicion de alimentos implica un cobro
financiero inferior del servicio que realmente se esta brindando a cada tipo de cliente.

Figura 4 Medidor de proteina

Nota. Medidor color rojo de 80 gramos.

Foto tomada de la visita presencial 26/09/2024
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Figura 5 Servido de proteina usando recipiente medidor de 80 gramos

Nota. Foto tomada de la visita presencial 26/09/2024

4. Una vez que la comida ensamblada se mezcla, debido a movimientos bruscos del
personal o posibles caidas, la organizacion de la dieta dentro del biodegradable pierde su
calidad y buena presentacion para el cliente. Por esta razon, ésta debe ensamblarse
nuevamente en un nuevo recipiente biodegradable y sustituir los productos totalmente nuevos.
Lo cual genera pérdida econdémica y de tiempo para la empresa y para la logistica de entrega

final del producto al destino hospitalario.

Se observé el dia de la visita, incidentes en la operacion de maniobra a la hora de
ensamblar una dieta en el recipiente biodegradable. Por un movimiento involuntario, el personal
ocasiono el desplazamiento no intencional de la dieta. Se pudo detallar que el producto se
ensambl6 en un 90% con comida recién elaborada y se reutilizo la torta de banano, que no

sufrié percances visuales.
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Figura 6 Reensamble de dieta en recipiente biodegradable

Nota. Foto y video tomados de la visita presencial 26/09/2024

5. En la conversacion con el personal de cocina, un auxiliar comenta que existe
un uso inadecuado de las zonas en la preparacion de los alimentos, debido a que el
area clasificada para carnicos estaba siendo utilizada para pelar la cascara de la verdura
(pepino). De la misma forma, la entrevistada comenta que esta situacion se presenta
porque la sede no cuenta con instalaciones suficientes para llevar a cabo el proceso de
cada alimento de forma independiente. Y si se suman otros factores existentes
relacionados con las condiciones laborales, como la falta de aires acondicionados o
ventiladores que bajen la temperatura del area, pueden ocasionar dificultades en el
desarrollo de la actividad y una alta rotacion del personal.
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Figura 7 Entrevista con personal de cocina

Nota. Foto tomada de la visita presencial 26/09/2024

Figura 8 Area de preparacion de carnicos

Nota. Se observan residuos de verdura no relacionados con el area dispuesta.
Foto tomada de la visita presencial 26/09/2024
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6. Se observé carencia de un aplicativo automatizado con mejor practicidad a la
hora del ensamblaje de alimentos preparados en cocina satélite. Puesto que se
evidencié que el sellado se hizo con vinipel transparente de forma manual en cada uno
de los recipientes que contenian las sopas. Con un sistema automatizado se mejorarian
los tiempos de logistica y entrega de las dietas, garantizando mayor calidad y

posiblemente un servicio con un mayor volumen elevado de pacientes o clientes.

Figura 9 Ensamblaje manual de alimentos (sopas) en cocina satélite

Nota. Foto tomada de la visita presencial 26/09/2024
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9.3. Analisis de datos de la informacioén financiera.

Figura 10 Costos de venta de insumos presupuestado afio 2024

| NOMBRE = ‘ cop =| cc =|Tmeo = ‘ CENTRODECOSTO = [ INed — m
| COSTO DE VENTAS INSUMOS 171 CYG NEIVA DIETAS HOSPITALARIAS 38,0% 158.679.000
'

Nota. Informacion extraida del informe financiero consolidado a septiembre del

presente afio

Reflejando asi para la sede de Neiva un costo equivalente al 38% mensual y a
un valor en términos econdémicos de $158.679.000. Considerando el cumplimiento de
este para lograr el punto de equilibrio, entre los ingresos obtenidos a través de la venta y

las compras generadas a los proveedores.

Figura 11 Informe de costo real y costo presupuestado en la sede de Neiva
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Nota. Informacion extraida del informe de costos consolidado a septiembre del

presente afio
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Podemos observar la relacién y desviacion entre el costo real y el costo
presupuestado, es un aspecto crucial para la gestion financiera de la empresa. La cual
se ve afectada por diversas desviaciones que son necesarias analizar para implementar

mejoras.

La desactualizacion en la minuta vigente es una de ellas, en la cual se estan
implementando derivaciones de dietas segun la normatividad vigente paulatinamente,
debido a que cambios significativos en la minuta podrian impactar negativamente la
utilidad de la empresa. Por lo tanto, se ha optado por una implementacién gradual de las

normativas vigentes en lugar de un cambio radical.

La ausencia de su estandarizacion provoca un desorden que dificulta el control
de costos en algunas areas de la empresa, como almacén y produccién, ocasionando

este desorden, al no estar estandarizada, entre areas, ejemplo almacén, produccion.

Con el fin de mejorar la situacion actual, se esta elaborando una proyeccion para
la minuta del proximo afio. Incluyendo todos los requerimientos y lineamientos
establecidos por el cliente, asegurando asi el cumplimiento de las normativas y el control

eficiente de los costos.

Figura 12 Indicador de costo por rubro de tipo de alimentos periodo de mayo a septiembre del afio 2024 en sede de Neiva

VALORPPTADO  INDICADOR

MENSUAL  PPTOMENS MAYO ; JUNIO JuLIo AGOSTO % SEPTIEMBRE
1. PROTEINA § 63.832.667 43,41%| 61% 5 96987.855| 58% §  92035685| 65% S 103.197.365| 64% § 102.032.462 60% § 94.939.621
2. CONFITERIA §  1.429.502 0,90%| 0% S - 0% 0% 0% 0%
3. FRUVER § 31.497.333 19,85%| 24% 5 37428460 28% & 43992132| 31% 5 49130956 28% & 45214237 27% § 42958351
4, ABARROTES § 11.721.941 739%| 9% s 14825113| 10% 5 16553262 12% 5 182507BB| 9% 5  14.386.007 10% 5 15.363.487
5. PULPA §  8.249.942 520%| 4% $  6284800| 4% $ 6143010 4% § 7127966 4% & 6034480 5% $ 8.106.690
6. DESECHABLES & 23.301.389 15,00%| 18% § 27964048 22% & 35.457.144| 30% § 46957136 29% § 46552778 12% % 19785311
7. LACTEOS §  6.347.170 4,00%| 4% S 6829263 4% 5  6036856| 5% 5 7667921 4% S 6585814 5% S 7.699.228
8. PANADERIA §  6.347.170 4,00%| 5% §  7420845| 4% 5  6626359| 5% 5 7545757 5% & 7.334530 5% 5 7.302.184
9, SALSAMENTARIZ §  399.975 0,25%| 2% §  2880A21| 2% 5  3B56.635| 2% 5 3238520 2% 0§ 2388637 1% § 2096930
10. BEBIDAS 5 - 0,00% 0% § 79712 0% 8 g798a| 0% 5  104754| 0% 0% §  689.423
$ 100,00% 126% § 200700218 §  210799.067 % 5 163 % S 230428946  126% 5199.441725

Nota. Informacién extraida del informe de costos consolidado a septiembre del

presente afo

El incremento del costo se ve afectado, en la mayoria de los meses del presente

afo, diferencialmente en el mes de mayo debido al cumplimiento de minuta nueva, esto
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implica incremento de materia prima con el referente de igualdad en precios contratados

con los clientes.

9.4 Andlisis de datos del area de Talento Humano.
Analisis de Desviacion:

° Contingencia generada por contrataciones requeridas de personal para
cubrir incapacidades mayores a 15 dias, adicional el desarrollo del proceso de
emplatado de alimentos, ingreso adicional de auxiliar de almacén en sede Neiva (sin
encontrarse contemplado en la planeacién) e ingreso de supervisores para el area de
dietas hospitalarias.

° Evidenciando carencia del control de las devoluciones de comidas

preparadas.

Figura 13 Tendencia de niumero de trabajadores comparativo tercer trimestre afio 2023-2024
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Nota. Informacién extraida de informe de gestion de Talento Humano
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Figura 14 Motivos de la desviacion

Indice de rotacion Operativa: El indice de rotacion de personal durante el tercer trimestre
es del 30% (29/97). Promedio mensual del 10%

Indice de rotacién Administrativa: El indice de rotacién de personal durante el primer
semestre es del 14% (4/28). Promedio mensual del 5%

Personal sin experiencia en dietas

Personal con bajo nivel de compromiso y responsabilidad
Incumplimiento con proceso de entrenamiento especifico
Tiempo insuficiente para entrenamiento

Liderazgo deficiente

Falta de comunicacion efectiva

Jornadas extensas por falta de personal

Ausencia de trabajo en equipo

Falta de coordinacion o comunicacién entre areas

Nota. Informacién extraida de informe de gestion de Talento Humano
° Costos de contenedor biodegradable asumido por la empresa:

La importancia del servicio de emplatado radica en la experiencia del cliente en
el sector alimentario, ocurriendo un problema el cual es la falta de personal para realizar
el servicio de emplatado completo, incurriendo en costos ocultos los cuales se perciben

como un aumento en el precio del plato.

Se genera al no contar con el personal suficiente, para realizar el servicio de
emplatado completo, obligando a incurrir en costos adicionales al suministrar dietas en
contenedor biodegradable, el cual se cobra al cliente, sin ningiin mayor valor, solo al

costo del contenedor.

Esto implica que en ningin momento se debe permitir que el costo de alimentos
exceda el porcentaje establecido, si se desean tener realmente las utilidades
estipuladas. Asi mismo, los ingresos reales deben coincidir con los ingresos esperados

por ventas.



Porcentaje

Figura 15 Indice de rotacion del personal en general, comparativo trimestre afio 2023-2024
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Nota. Informacién extraida de informe de gestién de Talento Humano

Figura 16 Motivos de desviacion

Indice de rotacién Operativa: El indice de rotacién de personal durante el tercer trimestre
es del 30% (29/97). Promedio mensual del 10%

Indice de rotacién Administrativa: El indice de rotacién de personal durante el primer
semestre es del 14% (4/28). Promedio mensual del 5%

Personal sin experiencia en dietas

Personal con bajo nivel de compromiso y responsabilidad
Incumplimiento con proceso de entrenamiento especifico
Tiempo insuficiente para entrenamiento

Liderazgo deficiente

Falta de comunicacién efectiva

Jornadas extensas por falta de personal

Ausencia de trabajo en equipo

Falta de coordinacion o comunicacion entre reas

Nota. Informacion extraida de informe de gestion de Talento Humano

Aspecto importante a tener en cuenta es la relevancia de la seleccion del
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personal incorporado hacia una cultura organizacional, es la incorporacion del personal
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al servicio de alimentacién y debe considerarse seriamente, porque de ello depende, en

gran parte, su éxito.

Debido a que los errores de seleccidn no tienen solucion; ni los esfuerzos de
capacitacion, ni los incentivos econémicos los reparan. Estos errores pueden ser de;
adaptacion de persona al servicio, no coinciden las creencias, las costumbres,
adaptacion de la persona con el grupo no coinciden las personalidades de grupo y
persona; adaptacion persona jefe en los gustos, las costumbres, las ideas, se rechazan
y adaptacion persona cargo puede que a la persona no le guste el cargo, o se ve

superior o inferior a este.

En todos los servicios de alimentacién existe la dificultad, en mayor o menor
medida de acuerdo con el tipo de servicio de alimentacién, de calcular exactamente
cuanta cantidad de alimentos hay que preparar. Este calculo se complica mas en los
hospitales donde las entradas y salidas son permanentes. De alli es necesario mantener
registros diarios de comidas servidas, que se deben graficar con el fin de observar

tendencias y hacer proyecciones.

Todo servicio de alimentacion necesita controlar las actividades que realiza, con
el fin de verificar que se estan cumpliendo las metas propuestas. Esta tarea es

responsabilidad del subsistema de control.

El subsistema de control, como ya se menciond, debe ser apropiado y especifico
para cada servicio de alimentacion y ajustarse a su ambiente y a sus empleados. No
obstante, existe un ciclo de control que sirve de pauta para el establecimiento de
cualquier subsistema de control y que esta constituido por los siguientes elementos:
establecimiento de estandares, medicion del desempefio, comparacion entre el estandar

y el desempefio evaluacion y correccion de la desviacion.

Tabla 6 Tabla de merma actual
Con el fin de determinar si los estandares se estan cumpliendo o no, es

necesario hacer mediciones periddicas del desempefio real, que verdaderamente lo
reflejan. Si los estdndares se han establecido como unidades de egreso, la medicién
debe hacerse de la misma forma, teniendo en cuenta, por ejemplo, la cantidad de papas
peladas, de usuarios servidos, de kilogramos de peso que se han rebajado, de dias de
estancia promedio. También pueden emplearse como indicadores las razones y los

porcentajes.



Figura 17 Tabla de merma actual

PECHUGA DE POLLO 1000 gr 800 gr 500 gr 50%
PIERNA PERNILDEPOLLO | 1000 gr 900 gr 700 gr 30%
CARNE MOLIDA CERDO 1000 gr 1000 gr 650 gr 350
CARNE MOLIDA RES 1000 gr 1000 gr 650 gr 350%
CARNE DE RES FILETE 1000 gr 1000 gr 700 gr 30%
CARNE DE CERDO FILETE | 1000 gr 1000 gr 650 gr 35%
PESCADO TILAPIA FILETE | 1000 gr 1000 gr 610 gr 39%
LEGUMBRES 1000 gr 1000 gr 3000 gr 300%
PLATANO VERDE 1000 gr 500 gr 400 gr 60%
PLATANO MADURO 1000 gr 600 gr 500 gr 50%
YUCA 1000 gr 850 gr 600 gr 40%
PAPA PASTUSA 1000 gr 900 gr 800 gr 20%
PASTA 1000 gr 1000 gr 2000 gr 200%
ARROZ 1000 gr 1000 gr 2000 gr 200%
REMOLACHA 1000 gr 950 gr 850 gr 15%
MELON 1000 gr 800 gr n/a 20%
PAPAYA 1000 gr 800 gr n/a 20%
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Nota. Informacion extraida de la Coordinadora Nacional de Servicios Productivos.

Las mermas varian significativamente entre diferentes tipos de alimentos. Por
ejemplo, las legumbres presentan una merma del 300%, lo que se debe a la técnica de
coccién que aumenta el peso final por absorcién de agua. En otro escenario el platano
verde y el platano maduro tienen un 60% y 50% indicando una considerable pérdida
durante la preparacion.

Proteinas, el pescado tilapia tiene un porcentaje de merma del 39% mientras que
la carne molida de cerdo tiene un 35%, indicando asi un manejo adecuado de estas
carnes, puede mejorar la eficiencia del uso de los alimentos.

Es fundamental tener en cuenta estos porcentajes de merma al realizar ajustes
en los niveles de stock. Los alimentos con alta merma requieren un seguimiento mas
constante y efectivo para minimizar pérdidas.

Considerar revisiones en las técnicas de coccion o preparacion puede ayudar a
reducir la merma, eficiencia que se traduce en menores costos y mayor rentabilidad.

Proveer adicionalmente capacitacion al personal sobre la preparacion y manejo
de alimentos, basado en este analisis, podria reducir las mermas significativamente,

optimizando tanto las operaciones como los recursos.
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° No hay puesto de trabajo establecido a cargo de garantizar o velar que el
total de platos preparados coincidan con lo facturado y cobrado al cliente.

En esta nueva concepcion de la organizacién, en la cual el principal potencial es
la gente y su inteligencia, no hay que preguntarse cuantas personas se necesitan para
una labor especifica, sino qué tan buenas son las que hay y qué tanto se les permite
usar su talento. Este es un proceso largo y una labor ardua, que requiere un gran
esfuerzo para que, algun dia, en vez de hablar de cambio de cultura se hable de cultura

de cambio.

Es obligacion también de los jefes de produccion y Supervisor de Operaciones
tipo | del servicio de alimentacién hacer lo maximo por sus empleados. Facilitarles el uso
o6ptimo de sus capacidades individuales, adecuar los trabajos a sus caracteristicas
individuales, preocuparse por su nivel de vida, asignarles un ocio o esparcimiento
adecuado pues si él como administrador lo requiere a causa de su trabajo mentalmente
agotador, con mayor razon el empleado a causa de la monotonia de sus labores,
facilitarles condiciones ambientales de trabajo adecuadas, por ejemplo, iluminacién,
ventilacion, tranquilidad, limpieza, proporcionarles, o por lo menos no contribuir a
quitarles, seguridad en su empleo y preocuparse por sus sentimientos y problemas

personales.

Asi mismo debe basar su poder o autoridad formal en la confianza, en la
creencia en su integridad y en el respeto por su idoneidad, en vez de basarse en un

poder impuesto, proveniente del supuesto de su superioridad innata.

De acuerdo con lo que presenta la literatura sobre este tema, se puede ver que
hay cuatro fases importantes en este campo, a saber: 1) la planeacion de las
necesidades de personal; 2) el proceso de empleo, que comprende el reclutamiento, la
seleccidn, la ubicacion, la orientacion y el adiestramiento inicial; 3) el desarrollo y
conservacion de la fuerza de trabajo; y 4) las relaciones entre el administrador y los

trabajadores.

Hay necesidad de estar controlando si el costo de las preparaciones o el menu
esta por encima de lo presupuestado, con el fin de ver si es necesario reemplazar

ingredientes, preparaciones, procedimientos o hacer una revision general del menu.

El aumento constante del costo de los viveres hace necesario: practicar

permanentemente creatividad para buscar nuevos platos que sean a la vez apetitosos y
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econdmicos; combinar platos costosos con otros de bajo precio; sustituir ingredientes
que sin cambiar la calidad de un producto si reduzcan su precio; simplificar el menu;
verificacién de precios de compra por productos de acuerdo con el costo promedio y
valores de acuerdo con el mercado; productos industriales. En fin, se hace necesario
buscar nuevas formas de satisfacer a los usuarios, afectando los costos lo menos

posible.

El aumento, también constante, del costo del personal hace necesario buscar
maneras de utilizarlo de modo mas eficiente sin que esto signifique aumento del
esfuerzo o deterioro de sus condiciones de trabajo en la preparacion de las recetas, asi
como estar pendiente de su capacitacioén continua, ya que esto redunda en su

rendimiento y satisfaccion

9.5 Entrevistas

1. Entrevista a Lider SGI.

Explica el proceso que implica pesar los alimentos y hacer célculos basados en
el numero de dietas reportadas por el cliente. Mencionando que los jefes de produccion
calculan las cantidades necesarias para dietas hipo sddicas y normales, y determinan el

gramaje por porcion.

En ella se discutio principalmente sobre el proceso de preparacion y servicio de
alimentos en un entorno de cocina institucional. Se abordaron temas como el célculo de
porciones, el pesaje de alimentos, la gestion de dietas especiales y los desafios
relacionados con la rotacién de personal y la capacitacion. Se mencionaron problemas
especificos como la variabilidad en las porciones servidas y el uso ineficiente de la
materia prima. Aunque hay estandares establecidos, no siempre pesan todas las
porciones. También se discutié la importancia de seguir las directrices establecidas y la
necesidad de una supervision constante para mantener la calidad y la eficiencia en la

preparacion de alimentos.

Adicional a ello, se hablé de algunos problemas que surgen porque el personal
es nuevo, no sabe o0 no quiere seguir las directrices. Se enfatiz6 la importancia de
supervision constante por parte de los jefes para asegurar que sigan los procedimientos

correctos.
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2. Entrevista a Lider SGI.

Se discutieron los problemas relacionados con la desactualizacion de la minuta,
respecto a la normatividad vigente, la falta de estandarizacion en la preparacion de
dietas y los desafios en el control del sistema de inventario. También se hablé de las
carencias que se presentan en la empresa, como lo es la falta de trazabilidad en el uso
de la comida sobrante; sugiriendo asi, la implementacion de un sistema de pesaje de

alimentos antes de su envio a las clinicas.
3. Entrevista al jefe de almacén

Se dialog6 acerca del diligenciamiento del formato de devolucién de comidas
preparada y se evidencia que el dia 26 de septiembre del 2024 no se diligencio
alimentos devueltos preparados del cliente al servicio de almuerzo (evidencia
fotogréfica). Informé que la implementacion del formato es reciente, se estan realizando
mejoras en el proceso con relacion a las responsabilidades de los involucrados.

controles de mejora:

Menciona que desde su perspectiva la rotacion de personal limita el control de la
preparacion de alimentos, elaborando de manera erronea, perdiendo la calidad y los
nutrientes.

Adicional a ello socializo, que, tras realizar comité de gerencia, se realizaron
acuerdos de mejora en el formato estandarizado de acuerdo con la construccion del
formato de control devolucion de comidas preparadas, con sus debidas
responsabilidades por cargo. sugiriendo agregar las casillas como Aprovechamiento o
Disposicion final (lavaza) e iniciar el proceso de cuantificacion comida preparada (costos

de materia prima transformada)

4. Entrevista al jefe de produccion.

Se discutio el proceso de empaque y control de porciones en la cocina. La
conversacién se centrd en como se calculan y pesan las porciones de diferentes
alimentos, como se manejan las dietas especiales como las hiperproteicas. Se abordan
temas como el control de desperdicios, la devolucién de alimentos no utilizados y las
razones por las que a veces sobra comida en las cocinas satélites. La jefe de produccién

sugiere que puede deberse a que no se sirven las porciones correctas o a la falta de
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experiencia del personal nuevo. Se enfatiza la importancia de usar los utensilios de
medicion adecuados. Se explica cdmo manejan las fluctuaciones en el nimero de dietas
entre servicios. Mencionan que suele haber un aumento de aproximadamente 10 dietas
del desayuno al almuerzo y que se ajustan las cantidades en consecuencia para
minimizar el desperdicio.
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10. Conclusiones.

Se logro el objetivo y cumplimiento a lo planteado al inicio de la investigacion a la
empresa del sector alimentario ubicada en la ciudad de Neiva, obteniendo informacién

de los periodos de mayo a septiembre del presente afo.

A lo largo de esta investigacion, se ha evidenciado la importancia de un control
riguroso en el proceso de produccion y logistica dentro de la empresa analizada. Los
hallazgos indican que, aunque existen procedimientos establecidos, hay areas criticas
gue requieren atencién inmediata para optimizar el uso de recursos y mejorar la

satisfaccion del cliente.

Planear, desarrollar y controlar eficientemente el flujo de materiales, productos e
informacién desde el lugar de origen hasta el consumo, maximiza la recuperacion del

producto y minimiza los impactos econémicos y ambientales.

La uniformidad en las porciones servidas a diferentes grupos etarios resalta la
necesidad de actualizar las minutas y establecer un sistema que contemple las

necesidades nutricionales especificas de cada paciente.

Recuperar y gestionar adecuadamente los residuos, de modo que se facilite su
posible reintroduccién en la cadena de suministro, obteniendo un valor agregado y/o
consiguiendo una adecuada eliminacion de este. Reducir el impacto ambiental y mejorar
el aprovechamiento de los recursos utilizados en los productos gestionados en los

sistemas logisticos dentro de la cadena de suministro.

Mejorar la productividad y eficiencia en la empresa y la cadena de suministro, a
través de un sistema de logistica inversa, que permita una adecuada gestion de
productos en estado defectuoso, retorno de exceso de inventario, devoluciones de los

clientes, productos obsoletos e inventarios.

La uniformidad en las porciones servidas a diferentes grupos etarios resalta la
necesidad de actualizar las minutas y establecer un sistema que contemple las
necesidades nutricionales especificas de cada paciente. La estandarizacion de las
recetas trae muchos beneficios a un servicio de alimentacion. Entre los principales

objetivos que se persiguen con un programa destinado a tal fin, estan:
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He de asegurar que las preparaciones tengan siempre una calidad y cantidad

uniformes que satisfagan a los usuarios.

Facilitar el trabajo de los empleados, los cuales tendran a su disposicion un
conjunto de instrucciones claras y faciles de seguir. Esto ahorra tiempo y dinero y evita

confusiones. Facilitar el proceso de compras y de planeaciéon de mendus.

Ayudar a controlar los costos, porque se determinan cantidad y clases de

ingredientes, temperaturas adecuadas de coccion y porciones correctas.

Las instalaciones insuficientes y la falta de personal capacitado impactan
negativamente en la calidad del servicio, subrayando la necesidad de mejorar tanto el

ambiente laboral como el proceso de seleccion de personal.
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12.Anexos
Procedimiento en logistica.
LO-PR-01 Servido y entrega.

1. OBJETIVO

Describir las actividades a seguir para la realizacion del servido v entrega de las dietas a ser
entregadas al cliente.

2. ALCANCE

Este procedumiento inicia con el servido de las dietas v termina con la entrega de los registros
en las instalaciones de la empresa.

3. DEFINICIONES

# Servido: El proceso en el cual 32 ensamblan los alimentos preparados de acuerdo a
loz requerimientos del cliente, la forma como se presenten v sirvan los alimentos,

influye en la aceptabilidad v grado de satizfaccion del usuario.
# Usuario: persona que consume la dieta.

4. RESPONSABILIDADES Y AUTORIDADES

Es responzabilidad del profesional de Nutricion velar por el cumplimiento del presente
procedimiento.

5. DESAEROLLO

Laidentificacion v trazabilidad de la prestacion del servicio se hace a través de la informacion
que nos brinda el cliente por medio de base de datos el cual contiene, tipo de dieta, nombre
del wvsvario, nimero de documento de identidad v nGmerc de cama; a su vez dicha
nformacion sera plasmada por medio de sticker para la debida entrega del paciente.

Actividad Diescripcion Responsahle Repistro
Fecepridn de | El cliente deberd dar a conocer 1a solicitud de PE-FO-19
informacidn | dietas entre los siguientes horarios: Conteo diario
de dietas por ¢ Desayuno hasta laz 4:00 am. distas
parte del *  Almuerzo hasta las 9:00 am. adicional
cliente. ¢ Cena hasta laz 2:00 pm. -

o Adicionales: en  casode| Juri S| Solicind de
solicitar  dietas  adicionales  =e dietaz del
demorard una hora v se tendrd como cliente
tiempo maximo de solicitud hasta las
G:00 pm.

La recepcicn de las dietas serd a traveés de:

s Indigo

s Correo electronico




Lo anterior debera ser soportado mediante el
liztado de solicitud de dietas del cliente o =1
ez adicional el formato PR-FO-19 Conteo de
dietas adicional.

Claszificacion
dietas

1. Se clasifica por tipo de cliente las
dietas solicitadas.

2. Reporta a produccion la cantidad de
dietas del servicio anterior por

LO-FO-01

Conteo diario
(Se usa en
cazo de gque

clients. no se cuente
3. Be inicia el conteo de cada zervicio cofl sistema,
por cliente. va que no se
4 Entrega de contec a produccidn | Auxiliar puede
sticker). mastrativio | realizar a
(sticker) administraty eali 1
actividad en
La jefe del zervicio deberd designar los | Nutricionista | el
auxiliares segin tipo de actividad [ABC). computador
Del mismo modo, la Mutricionista debera | Jefe de cocina | con el
dezignar loz auxiliares que suministraran el formato
alimente en las unidades debidamemnte Eotulo)
definidas.
Eotulo
Macro en
Excel
Ensamble de | Serdan ensamblados en el drea de produccion Tefe d ]
alimentos mediante recipientes Bicdegradable las i de cocna
siguientes vhidades: Nutricionist
o TUrgencias uHsomsia
»  Aislados -
Auxiliar d
o Unidades de cuidados imtensivos| g o
(UCI) 1513 No aplica
Para el resto de las unidades sera por medio pf'ﬂ?:lui:iéﬂ
de emplatado v en su defecto se utilizardn
material biodegradable.
Embalaje Los alimentos una ver transformados
alimento deberdn ser embalados en recipientes | Auxiliar de
acordes para su posterior traslado de la| dieta o aplica

siguiente forma:
¢ Tubérculo: szera trasladado en
azafates de acero inoxidable, el cual,
debera zer tapade v sellade con
vinipel para su debida proteccion

Jefe de cocina
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Procedimiento en area de produccion.

PR-PR-03 Preparacion.

1. OBJETIVO

Describir las actividades a segwr para la adecuada preparacion de los alimentos.

2. ALCANCE

Aplica para todas las preparaciones de alimentos.

J. DEFINICIONES

* Minuta: Feceta estandanzada que determina el grupe de alimentos que debe llevar

el menn y la frecuencia con la que los almentos seran consumidos durante el mes.

= Salida no conforme: Producto ¢ servicio que no cumple con los requsitos del

cliente o que puede afectar el resultado esperado por el cliente.

4. RESPONSABILIDADES Y AUTORIDADES

Es responsabilidad del Jefe de Cocina, velar por el cumplimiente de este procedimiento.

Es responsabilidad de los Auxiliares de Cocina, realizar las actividades descritas en este
proecedimiento y asegurar que se mantienen las condiciones de inocuidad adecuadas en el

desarrollo de estas.

F

5. DESARROLLO

Actividad Descripcion Responsable | Registro
Limpieza | Al llegar se realiza una himpieza en las areas | Jefe de cocina | No Aplica
de las areas | de la cocina, antes de miciar la operacion.

Auxiliares de
Cocina

Alistamuent | Se hace lavado del menaje, venficando que | Auxiliares de | Ninguno
0 de menaje | se encuentra limpios para su uso. Cocina
Alistanmient | Se realiza el alistamiento de los msumos a | Auxiliares de | Ninguno
0 de | ufilizar en la preparacion de los alimentos. Cocma
alimentos | picando, rayando o procesande el alimento

segum el uso gue se dé al mismo.
Mezcla v |De acuerdo al memi del dia se micia la [ Auxiliares de | Nimmguno
cocclon mezcla y coccion de los alimentos. Cocma

Durante la coccion los alimentos seran

aprobados por el jefe de cocina para asegurar Jefe de
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gque cumple con los requisitos. Cocina

La practica de probar los alimentos se realiza

utilizande dos cucharas, una se uhliza para

sacar el alimento del recipiente y en la otra se

pasa el alimento para ser probado.

Una vez preparados los alimentos se toman

muesiras de cada producto preparado, en el

reciplente  destinade para tal fin, se
Toma  de | 1dentifican con la fecha y nombre del servicio PE-FO-06
conira vy se pasa a congelacion durante 72 horas. | Auxiliar de Toma de
muestras Después de estas 72 horas son eliminadas. cocina contra

Esta actvidad se realiza con el fin de mmestras

asegurar s1 se llegara a presentar alguma

mconformudad por parte del chiente para dar

garantia scbre la mocmdad del producto

despugs de ser consumuido por el usuano.

Por cada Servicio

(Desayunc, Almuerzo, Cena, Refngenos) y PR-FO-11
Venficacio | de manera aleatoria se realizara la Venficaci
n de | verificacion del cumplhimiento de gramajes | Nufriciomsta on de
ETamajes ver PR-IN-22 Instructivo de wvenficacion de ETamajes

gramaje en produccion de acuerdo a los

requusitos del cliente

La hberacion de los alimentos para servido,

se hace a traves de la pmeba de los mismos,

por parte la nuinciomsta y'o jefe de cocina PER-FO-12

quien determina s1 se hibera o no el producto. Jefe de Venficaci
Liberacion | La practica de probar los alimentos se reahiza Cocina on de
de los | utilizando dos cucharas, una se uhhza para | Nuinciomsta | caracterish
alimentos | sacar el alimento del recipiente y en la ofra se cas

pasa el alimento para ser probado. en caso de organolépt

enconfrarse que no se cumple con los 1cas

requisitos debe marcarse como no cumple
(NC) y notificar a las Jefes de Cocina para
hacer la comreccion de la dieta inspeccionada.
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Cambios en | Cuando el cliente antes de despachar el
los producto informa cambios en las cantdades
Tequisitos de las dietas o especificaciones del producto, | Jefe de cocina | PR-FO-19
del cliente | de manera mmediata se mforma al area de Conteo de
produccion y se reporta al proceso de dietas
logistica. De la informacion dada por el adicional
cliente queda registro en comreo electronico v
en el formato PR-FO-19 Conteo de dietas
adicional.
Es propiedad de los clientes y proveedores,
todo aquello que es sumimstrado por estos
Propiedad |para ser utilizados en la definicién del
del cliente | producto o servicio o que van a ser utlizados Auxihiar SG-FO-47
¥ durante la realizacion del mismo. Siempre | admimstratv | Actade
proveedore | que la propiedad del cliente o del proveedor o Fenmion

presente algin dafic se debe dejar registro en
acta de la situacion presentada y de las
acclones tomadas.

6. FOEMATOS APLICABLES

PR-FO-06 Toma de contra nmestras

PE-FO-11 Venficacion de gramajes

PE.-F0-12 Venficacion de caracteristicas erganolépticas
SG-FO-47 Acta de Feumon

PR-FO-1% Conteo de dietas adicional
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Procedimiento en area de almacén.

PR-PR-07 Devolucion de comida preparada.

1. OBJETIVO

Describir las actividades que se debe realizar al momento de realizar 1a devolucion de comida
preparada.

1. ALCANCE
Aplica para todas las devoluciones de comida preparada que se presenten.

3. DEFINICIONES

¢ Devolucion de materia prima: Ez el regreso de un alimento o preparacion al drea
del almacén.

» Comida preparada: Esz la preparacion en crudo o del cocmado o del precocinado de
uno o varios productos alimenticios de origen animal o vegetal, con o sin la adicion
de otras sustancias autorizadas yv. en su caso, condimentada.

# Rotule: Etiqueta gque se coloca con algin tipo de informacion.

¢ Disposicion final: Residuos que no tienen ninguna posibilidad de ser reusados o
tratados de ninguna manera.

¢ Aprovechamiento: E: una forma de gestionar los alimentos que busca evitar el
desperdicio alimentario.
4. RESPONSAEILIDADES Y AUTORIDADES
Es responsabilidad del jefe de cocina, asegurar que se da cumplimiento a este procedimiento.

Es responsabilidad del Area de almacén| garantizar el adecuado almacenamiento de los
alimentos preparados gue presenten una develucion.

Es responsabilidad de la Jefe de produccion verificar que la alimentacion cumpla con las
condiciones organclepticas de la preparacion.



5. DESARROLLO

Actividad | Descripcion | Responsable | Registro
Produccion
Identificacion de | Al final cada servicio, 1a jefe de cocina
sobrantes con los auxiliares identifican el tipo v | Jefe de cocina NrA
la cantidad de alimentos preparados Anxiliar de
aue sobraron del servicio. cociha
Verificacion  de | La jefe de cocina se asegurarse de gue | Jefe de cocina
condiciones la comida sobrante comple con los
estindares de conservacion
(temperatora, integridad del empaque, N/A
etc.), evitando alimento: gque havan
sdo  manipulados o expuestoz a
condiciones inadecuadas.
Clasificacion  de | Una vez verificados los alimentos
los alimentos | sobrantes, el auxiliar de cocing empaca | Auxiliar de
zobrantes en holsaz en laz bolsaz de cocina N/A
prealistamiento zegin el tipe de N
alimente  (harina, proteina o
tubércula).
Fotulado Cuando los alimentes va se encuentren
debidamente almacenados en las Amnxiliar de
bolsas de prealistamiento, se deben cociia
rotular con la signiente informacion: Jefe de cocina
- Nombre del producto N/A
- Fecha
- Hora de empacado
- Nombre del auxiliar que realizo
la actividad.
Eecepcidn de los | El auxiliar de almacén debe verificar el AL FO.23
alimentos estado de los alimentos que enfregala| | . . . R.e- e
jefe de cocina v seguidamente realizar & g8 tocna ) gistro
. 2. . Apxiliar de devoluciones
el pesaje v diligenciando el formato almacés] de comida
AL-FO-23 Registro devolociones de da
comida preparada. prepat
Almacenamiento | Colocar los alimentos en el area de Auxiliar de
adecuado refrigeracidn manteniendo la cadena de almac NrA
frio. acen
Emplatados
Identificacion de | Al final cada servicio, el jefe de cocina
zobrantes con los auxiliares identifican el tipo v |  Auxiliares de N/A

dietas
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Carta de confidencialidad

Neiva, Huila 10 de septiembre del 2024

Estimado,

Ciudad de Neiva.

Asunto: Acuerdo de Confidencialidad

Objete del Acuerdo

El Estudiante realizara su trabajo de grado en colaboracidn con la Empresa, durante el cual
tendrd acceso a informacién confidencial y sensible.

Definicion de Informacidon Confidencial

Seconsidera “Informacién Confidencial” toda aquella informacién divulgada por la Empresa
al Estudiante, ya sea de forma oral, escrita, visual, electronica o cualquier otro medio, que
esté claramente marcada como confidencial o que, por su naturaleza, deba entenderse como
tal

Otligaciones del Estudiantz

a. El Estudiante se compromeie a no divulgar, copiar, reproducir o utilizar la [nformacion
Confidencial para ninglin proposito que no sea el desarrollo de su trabajo de grado.

b. El Estudiante debera tomar todas las medidas razonables para proteger la confidencialidad
de la Informacion de la empresa.

c. Fl Estudiantz no compartird la Informacion Confidencial con tercers sin el consentimiento
previo v por escrito de la Empresa,

d. La empresz acepta el requerimiento de la Universidad Surcolombiana, de reposar la
informacion del Trabajo de grado correspondiente a la especializacion en gestion financiera
en su base de datos institucional.
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Dwracion del Acuerdo

Este acuerdo de confidencialidad serd vilido desde la fecha de su firma v continuard en vigor
hasta el dia de su entrega oficial con motivo de grado a la Universidad Surcolombiana.

Devolucidn de Materiales

Al finalizar el trabajo de grado, el Estudiante devolverd a la Empresa todos los documentos,
archivos y cualquier otro material que contenga informacién confidencial, a excepcidn del
repositorio oficial del trabajo final de grado anteriormente nombrado.

Sanciones

En caso de incumplimiento de las obligaciones aqui establecidas, la Empresa se reserva el
derecho de tomar las acciones legales pertinentes para resarcir los dafios ocasionados.

Agradecemos su atencidn y colaboracidn en este importante proyecto.

Atentaménte,

—
A

-,

Lo

FIRMA DE LA DIRECTORA FIRMA DF h GORDINADORA

SOL ELIANA ALVAREZ ANCIERA
TANIA DANIELA TOLOZA

ﬂlﬁnﬂ..ﬂ\ﬂ?'? A
IANTE IRMA DE ESTUDIANTE

EM LIS TTE ALEANC : ANGGY LORENA GUTIERREZ
PERDOMO BERMEC
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Entrevistas

Nota. Entrevista al jefe de almaceén.

Evidencia Fotografica.

1

METODOLOGIA FIFO

(FlRSTlN-FIRSTOUUPRIMEROENBITRAR-PRI

MERO EN SALIR

| Se procede a almacenar los alimentos en

Imagen de bodega de sala de empaquetado utensilios de cocina especiales, para un
adecuado transporte y recepcion final




Platos empacados en vinipel y ensalada para

su distribucion.

Uso de tazas medidoras para servir los

alimentos




