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RESUMEN

La presente investigacion se desarrolld con la finalidad de determinar la influencia del
Software de Planeamiento de Recursos Empresariales en la mejora de la gestion

administrativa en los restaurantes de tres a cinco tenedores del distrito de Trujillo.

El problema de investigacion se plantea de la siguiente manera: ;De qué manera el Software
de Planificacion de Recursos Empresariales influye en la mejora de la Gestion
Administrativa en los restaurantes de tres a cinco tenedores del Distrito de Trujillo?; para
la cual la hipdtesis es: La implementacion del Software de Planificacion de Recursos
Empresariales influird en la gestion administrativa mejorando el control administrativo,
reduciendo mermas, robos y tiempos de espera en los restaurantes de tres a cinco tenedores
del Distrito de Trujillo.

Para la presente investigacion se utilizo el disefio descriptivo - correlacional. Descriptivo
porque se proporcionaron y describieron las variables el software de Planificacion de
Recursos Empresariales (independiente), Mejora del control administrativo, reduccion de
mermas, robos y tiempos de espera (dependiente) Asi mismo se emplearon las siguientes
técnicas de investigacion: La encuesta y observacion, las cual fueron aplicadas a los
administradores de 26 restaurantes y llenadas, respectivamente, conforme a la visita de los
investigadores.

Asi se demuestra en el Grafico N°10 que de los restaurantes que no cuentan con un software
ERP un 86% debe realizar comandas manuales lo que generaria aparte de tiempos de espera
adicionales errores operativos como mal llenado y perdida de comandas, mal ingreso de
pedido de manera manual y sobre todo la alteracion de los pedidos lo que generaria robos

Y mermas.

Por otro lado, el Grafico N°9 nos muestra que los restaurantes que si cuenta con software
ERP un 33% y 25% “Casi Nunca” y “Nunca”, respectivamente, realizan estos calculos de
forma manual ya que el software le permite verificar este tipo de datos de forma automatica.
Si bien es cierto los calculos manuales pueden cuadrar sus ingresos diarios de los

restaurantes que no cuentan con un software ERP, corren el riesgo de sufrir robos ya que
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no cuentan con el software los datos generados por el proceso productivo y de atencién
pueden ser facilmente adulterados.

Por altimo, en el mdédulo de compras y logistica existe una gran diferencia al momento de
verificar si los restaurantes pueden cuantificar sus mermas que se generan en el proceso
productivo ya que en los restaurantes que si cuentan con software ERP un 33% “Siempre”
y “Casi siempre” pueden cuantificar sus mermas diarias segun el Grafico N°14, mientras

que 64% y 21% “Nunca” y “Casi Nunca”, respectivamente, puede realizar este calculo.

Por lo expuesto anteriormente se logra concluir que los modulos implementados en un
software ERP para los restaurantes, puede ayudar a mejorar el control administrativo ya que
reducira los tiempos de espera, mermas, robos generados en todo el proceso productivo y
de atencidn al cliente, teniendo todos estos datos en una base central generara un historial
para poder realizar proyecciones e inclusive facilitar la toma de decisiones para

implementar estrategias.
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ABSTRACT

This research was conducted in order to determine the influence of Software Enterprise
Resource Planning in improving administrative management in restaurants three to five

holders district of Trujillo.

The research question arises as follows: How Software Enterprise Resource Planning
influences improving Administrative Management in restaurants three to five holders of
Trujillo District ?; for which the hypothesis is: Implementing Software Enterprise Resource
Planning influence the administrative management improving administrative control,

reducing losses, thefts and wait times at restaurants three to five holders of Trujillo District.

correlational - descriptive design was used for this investigation. Descriptive because they
were provided and described the variables software Enterprise Resource Planning
(independent), Improved administrative control, waste reduction, theft and waiting times
(dependent) Likewise the following research techniques were used: The survey and
observation , which were applied the administrators of 26 restaurants and filled,

respectively, according to visiting researchers.

Thus it is shown in Figure No. 10 of the restaurants that do not have an ERP software 86%
must make manual you command which would generate other time additional waiting
operational errors as bad filling and loss of orders, to bad order entry manually and

especially the alteration of orders which would generate theft and waste.

On the other hand, Figure No. 9 shows that restaurants that if you have ERP software 33%
and 25% "Almost Never" and "Never" respectively, perform these calculations manually
because the software allows you to check this data automatically. While manual
calculations can balance their daily income from restaurants that do not have an ERP
software run the risk of theft because they do not have the software data generated by the

production process and attention can be easily adulterated.

Finally, the module purchasing and logistics there is a big difference when checking
whether restaurants can quantify their losses generated in the production process as in

restaurants if they have ERP software 33% "Always" and "Almost always" they can
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quantify their daily losses as Figure No. 14, while 64% and 21% "never" and "Almost

Never" respectively, can perform this calculation.

By the above is achieved it concludes that the modules implemented in an ERP software
for restaurants, can help improve administrative control because it will reduce waiting
times, waste, generated thefts throughout the production process and customer, taking all
this data in a central database will generate a history to make projections and even facilitate

decision-making to implement strategies.
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. INTRODUCCION

Universidad Catélica de Trujillo “Benedicto XVI”



1.1 ORIENTACIONES GENERALES

Esta investigacion tiene como principal propoésito el estudio del Software de
Planificacion de Recursos Empresariales (ERP) y su influencia en la mejora de la
Gestion Administrativa en los restaurantes de tres a cinco tenedores del Distrito de
Trujillo.

Partiendo de esta premisa, hemos planteado el problema, enmarcéndolo dentro
de la interrogante: ;De qué manera el Software de Planificacion de Recursos
Empresariales influye en la mejora de la Gestion Administrativa en los
restaurantes de tres a cinco tenedores del Distrito de Trujillo?

Una vez definido y enunciado el problema, se planted el objetivo principal que
se buscaba conseguir: Determinar si el Software de Planificacion de Recursos
Empresariales influye en la mejora de la Gestion Administrativa en los
restaurantes de tres a cinco tenedores del Distrito de Trujillo.

Es por ello, que se planteé la hipotesis: La implementacion del Software de
Planificacion de Recursos Empresariales influird en la gestion administrativa
mejorando el control administrativo, reduciendo mermas, robos y tiempos de

espera en los restaurantes de tres a cinco tenedores del Distrito de Trujillo.

Posteriormente con la aplicacion de la encuesta a los diferentes Gerentes y/o
Administradores de los diferentes restaurantes, los datos se tabularon en formato Excel

y con los resultados se elaboraron las tablas y los graficos correspondientes.

Una vez presentados los resultados en cuadros y graficos se procedieron a
realizar la interpretacion general de los mismos, con llevando esto a las conclusiones y

recomendaciones a partir de los resultados en funcion de los objetivos propuestos.

Esta Investigacidn presenta los siguientes capitulos:
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I.  INTRODUCCION; en este capitulo encontramos: orientaciones generales,
planteamiento del problema, formulacion del problema, formulacion de

objetivos y justificacion e importancia de la investigacion.

.  MARCO TEORICO CONCEPTUAL; encontramos en este capitulo:
antecedentes del estudio, marco tedrico, definicion de conceptos,
formulacién de hipdtesis y variables.

1. MATERIAL Y METODOS; conformado por: tipo de investigacion y nivel
de investigacion, poblacion y muestra, disefio de investigacion, técnicas e
instrumentos de recoleccion de datos, técnicas de procesamiento y analisis
de datos.

IV. RESULTADOS: encontramos las siguientes partes: presentacion de
resultados, analisis e interpretacion de resultado y la prueba de hipotesis.

V. DISCUCION.

VI. CONCLUCIONES.

VIl.  SUGERENCIAS Y RECOMENDACIONES.
VIIl.  REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS.
IX. ANEXOS

Visto todo el esquema y teniendo en cuenta una vista preliminar de nuestro
trabajo realizado, pasamos a mostrar la totalidad de la investigacion, donde

encontraremos paso a paso cada uno de sus componentes y sus respectivos analisis.
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1.2 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
1.2.1 DESCRIPCION DE LA REALIDAD PROBLEMATICA

La tecnologia ha ido evolucionando constantemente presentdndose como
herramientas que cambian el modo y la manera de los procesos de desempefio del
ser humano y de las empresas. En mercados cada dia mas competitivos las empresas
hacen uso de todos los medios, estrategias o recursos que encuentran en su camino

para impulsar sus negocios.

A nivel mundial, la revolucion digital ya ha penetrado en el sector
restaurantes y encontramos que para cada actividad realizada existe un medio
tecnoldgico que lo facilita, tales como software contables, software de pedidos y
requerimientos, Tablet’s para hacer pedidos, aplicaciones para Smartphone y

muchas otras mas.

De este modo, el uso del software de planificacion de recursos empresariales
ha permitido que se ahorre costos, se optimice el tiempo y sobre todo aumente la
calidad de servicio que es una parte esencial en todo restaurante, saliendo
beneficiado tanto los clientes, los administradores y trabajadores. El software de
Planificacion de Recursos Empresariales permitird que tanto la parte administrativa
y personal de salon (mozos) de los restaurantes tengan una mejor interfaz
desempefiandose con mas eficacia y eficiencia en sus labores diarias y se le facilitara

la toma de decisiones.

En el Per( estos softwares de planificacion de recursos empresariales para la
gestion administrativa recién se estan utilizando con méas fuerza, pudiéndose
observar que hay una gran cantidad de restaurantes que cuentan con softwares de
pedidos, pero eso es solo el comienzo ya que algunos han ido mas alla, actualmente
cuentan con medios mas interactivos como el uso de Smartphone y Tablet’s las
cuales ayudan al cliente ya no solo a observar la carta sino que también permiten

ver fotos y la receta de los potajes.
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De alli, entonces la inquietud de realizar un estudio de investigacion sobre
la manera que influye el software de Planificacién de Recursos Empresariales en la
mejora de la Gestion Administrativa en los restaurantes de tres a cinco tenedores
del Distrito de Trujillo.

1.2.2 FORMULACION DEL PROBLEMA

¢De qué manera el Software de Planificacion de Recursos Empresariales influye en
la mejora de la Gestion Administrativa en los restaurantes de tres a cinco tenedores
del Distrito de Trujillo?

1.3 FORMULACION DE LOS OBJETIVOS
1.3.1 OBJETIVO GENERAL

Determinar si el Software de Planificacion de Recursos Empresariales influye en la
mejora de la Gestion Administrativa en los restaurantes de tres a cinco tenedores del

Distrito de Trujillo.

1.3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
o Identificar las principales ventajas del Software de Planificacion de Recursos
Empresariales en los restaurantes de tres a cinco tenedores del Distrito de
Trujillo.
e Determinar el impacto del Software de Planificacion de Recursos
Empresariales para el sistema de control interno de la Gestion

Administrativa.
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1.4 JUSTIFICACION E IMPORTANCIA DE LA INVESTIGACION

Esta investigacion sirve de guia para que el sector restauracion tome en
consideracion que el Software de Planificacion de Recursos Empresariales mejora su
gestion administrativa. El trabajo de investigacion aporta al conocimiento brindando
una plataforma base, ya que analizaremos el uso de los Softwares de Planificacion de
Recursos Empresariales dentro de los restaurantes, asi mismo los resultados de este
estudio podran aplicarse a otro tipo de empresas y ayudaran a resolver diferentes

problemas que se presenten en ellas.

Para lograr los objetivos del estudio, se acude al empleo de técnicas de
investigacién como la encuesta y observacion, con la cual se pretende conocer qué
tanto ayudado a los administradores el uso del Software de Planificacion de Recursos
Empresariales en las tareas de gestién dentro de los restaurantes de tres a cinco

tenedores del Distrito de Trujillo.

La investigacion propuesta busca, mediante la aplicacién de la teoria y los
conceptos basicos del Software de Planificacion de Recursos Empresariales, gestion,
administracion y gestion administrativa que afectan a los restaurantes, los cuales aporta
datos dtiles al pais en general, a las instituciones de educacién superior y a todo que

esté interesado en el tema.

Universidad Catélica de Trujillo “Benedicto XVI” n



II. MARCO TEORICO
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2.1 ANTECEDENTES DEL ESTUDIO

Para el estudio del presente trabajo se ha tomado como base algunos estudios que
tienen relacion con el problema de investigacion, los cuales sirven como antecedentes
y permiten un andlisis de los datos empiricos y percepciones practicas de otros
investigadores, asi tenemos que, por ejemplo en la Tesis efectuada en Madrid por el
autor Gorka Diaz De Orbe (2010), denominado “Sistema Integral Para La Gestion
De Restaurantes”, el cual fue presentado en la Universidad Pontificia Comillas en
Espafia, asume como conclusién que el proyecto propone dar un paso, a la implantacion
de la tecnologia en un sector muy importante. Combina el conocimiento tecnoldgico
sobre el tratamiento de la informacion, con una idea que mejora sustancialmente la
buena marcha del negocio, reduciendo tiempos innecesarios, mejorando la gestion de
todas las actividades, aportando mayor informacion a los usuarios, y estimulando el

consumo de una nueva manera.

Ademas el proyecto no plantea una mera herramienta funcional que ayude en las
tareas de gestion al negocio, sino que al mismo tiempo es una invitacién a los clientes
para participar en una nueva forma de tecnologia, donde podran contar con mayor
informacion y control, y por consiguiente, se busca producir internamente la
satisfaccion del placer intelectual, ludico y estético de sus usuarios, esto implica el uso

de la tecnologia bien disefiada y aplicada.

Por ello deducimos que la Tesis presentada, es una proposicion del uso de la
tecnologia para identificar y salvaguardar datos que se generan a lo largo de la
produccion y servicio que se brindan en el sector de restauracion a través de un
plataforma integral, agrupando y procesando informacion para reducir tiempos

innecesarios y mejorando la gestion de todas las actividades.
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2.2 MARCO TEORICO
2.2.1 SOFTWARE DE PLANIFICACION DE RECURSOS EMPRESARIALES

Segun Laudon y Laudon (2012) el software de planificacion de recursos
empresariales (ERP) se basan en una suite de médulos de software integrados y una base
de datos central comun. La base de datos recolecta informacion de muchas divisiones y
departamentos diferentes en una firma, y de una gran cantidad de procesos de negocios
clave en manufactura y produccion, finanzas y contabilidad, ventas y marketing, asi como
recursos humanos; después pone los datos a disposicion de las aplicaciones que dan
soporte a casi todas las actividades de negocios internas de una organizacién. Cuando un
proceso introduce nueva informacion, ésta se pone de inmediato a disposicién de otros

procesos de negocios

Por otro lado Muiiiz (2004) manifiesta que desde la optimizacion del software hasta
el mantenimiento de la infraestructura de servicios, ERP proporciona soluciones para un
negocio en cada paso del camino. Se trata de un software integrado y completo que
permite a las empresas evaluar, controlar, y gestionar mas facilmente su negocio en todos
los ambitos. EI programa elimina la forma de trabajo aislada, esta disefiado para cubrir
todas las exigencias de las areas funcionales de la empresa, de forma que crea un flujo de
trabajo para los distintos usuarios, permitiendo agilizar los diferentes procesos,
reduciendo en tiempo real las tareas repetitivas y permitiendo ademas el aumento de la

comunicacion entre todas las areas que integran una empresa.
2.2.1.1 Estructura de un ERP

Segun Muiiz (2004) la mayoria de los ERP adoptan una estructura
modular que soporta los diferentes procesos de una empresa, todos estos
modulos estan interconectados y comparten una base de datos comun,
garantizando de este modo la coherencia e integracién de los datos generados.

e El mddulo de gestion financiera.- EI modulo de finanzas se encarga de

la contabilidad y de la gestion financiera de la empresa. Este modulo
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proporciona herramientas flexibles y aplicaciones orientadas tanto a la
contabilidad financiera, como a la contabilidad analitica o de costes.

e El mddulo de aprovisionamiento.- El proceso de aprovisionamiento en
una empresa comprende la gestion de materiales y la relacion con los
proveedores.

e El mddulo de produccion.- EI mddulo de produccion se encarga de
gestionar los materiales y servicios empleados en la cadena de
produccion de una empresa, asi como los recursos (maquinas, utillaje,
personal) utilizados en ésta.

e El mddulo de gestion de medios técnicos y mantenimiento.- Este
modulo facilita el control de los recursos materiales y técnicos de la
empresa, maquinaria, elementos de transporte y repuestos; e integra las
funciones empresariales de compras y mantenimiento para asegurar la
disponibilidad de estos recursos en las operaciones empresariales.

e EIl modulo de gestion de ventas.- EI modulo de ventas se ocupa de la
relacion de la empresa con los clientes, dando soporte a todas las
actividades comerciales preventa (contactos, presupuestos...) y post-
venta (entrega, factura, devoluciones...). Asi mismo, facilita la gestion y
configuracidn de los pedidos, la logistica de distribucion, la preparacion
de entregas, la expedicion y el transporte.

e Elmodulo de recursos humanos.- EI médulo de recursos humanos de un
ERP permite gestionar la informacion relacionada con los empleados de
una organizacion (datos personales, formacion recibida, experiencia,
ocupacién, salario, historial profesional, periodos vacacionales, bajas

por enfermedad, premios, sanciones, etc.).
2.2.2 SOFTWARE

Segun O’brien (2006), el software es el conjunto de los programas de computo,
procedimientos, reglas, documentacién y datos asociados que forman parte de las

operaciones de un sistema de computacion
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2.2.2.1 CLASIFICACION
Tipos de Software Segun su Uso

De acuerdo con el autor Silberschatz (2006), el software como se menciona
antes es la parte logica de computadora, que permite el manejo de los recursos y
la realizacion de tareas especificas, también denominados programas. Este se

clasifica en:

a) Software de Sistemas: Son aquellos programas que permiten la
administracion de la parte fisica o los recursos de la computadora, es la que
interactta entre el usuario y los componentes hardware del ordenador.

b) Software de Aplicacion: Son aquellos programas que nos ayudan a tareas
especificas como edicion de textos, imagenes, céalculos, etc. también
conocidos como aplicaciones.

c) Tipo de Trabajo Realizado:

e Software de Aplicacion: El software de aplicacion permite a los
usuarios llevar a cabo una o varias tareas mas especificas, en cualquier
campo de actividad susceptible de ser automatizado o asistido, con
especial énfasis en los negocios, también podemos decir que el software
de aplicacion son aquellos que nos ayudan a la elaboracién de una
determinada tarea, este tipo de software es disefiado para facilitar al
usuario en la realizacion de un determinado tipo de trabajo. Como
ejemplo del software de aplicacion podemos mencionar a la paqueteria
que nos ofrece Office de Microsoft (Word, Excel, One Note, etc.), Word
Perfec, Lotus 123.

e Software de Desarrollo: El software de desarrollo recibe varios
nombres, como software de programacion o lenguaje de programacion
del software, en si el software de desarrollo es cualquier lenguaje
artificial que podemos utilizar para definir una secuencia de

instrucciones para su procesamiento por un ordenador.
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e Feeware: Es un software de computadora que se distribuye sin cargo.
A veces se incluye el codigo fuente, pero no es lo usual. EI Freeware
suele incluir una licencia de uso, que permite su redistribucion pero con
algunas restricciones, como no modificar la aplicacion en si, ni venderla,
y dar cuenta de su autor. Programa computacional cuyo costo
econdmico para el usuario final es cero, independiente de las
condiciones de distribucion y uso que tenga. Este tipo de software la
mayoria son utilerias para realizar cierta tarea como el programa Win
Rar, el cual nos sirve para la compresion de un archivo.

e Software Multimedia: El software multimedia se refiere a los
programas utilizados para presentar de una forma integrada textos,
graficos, sonidos y animaciones, este tipo de software es considerado
como una nueva tecnologia. Las ventajas que se le atribuyen al software
multimedia es en la educacion, especialmente en escuelas primarias,
porque realizando presentaciones con software multimedia, los alumnos
prestan mas intencion a la presentacion realizada.

e Software De Uso General: El software de uso general son aquellos que
nos sirven para resolver problemas muy variados del mismo tipo, de
muy diferentes empresas o0 personas, con adaptaciones realizadas por un
usuario, ejemplos: procesadores de texto, manejadores de bases de
datos, hojas de célculo, etc.

e Software De Uso Especifico: Hablar de este tipo de software nos
referimos al software desarrollado especificamente para un problema
especifico de alguna organizacién o persona, utilizar este software
requiere de un experto en informatica para su creacién o adaptacion, son
los programas que usan las escuelas para registrar las calificaciones de
los alumnos y generar certificados, los que usan los bancos para el

control de las cuentas, etc.
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Tipos de Software Segun su Licencia

Siguiendo con los criterios del autor Jacobson (2000), los tipos de

software segln su licencia son:

a) Software Propietario
En términos generales, el software propietario es software cerrado,
donde el duefio del software controla su desarrollo y no divulga sus
especificaciones.
El software propietario es el producido principalmente por las
grandes empresas, tales como Microsoft y muchas otras. Antes de
poder utilizar este tipo de software se debe pagar por él. Cuando se
adquiere una licencia de uso de software propietario, normalmente
se tiene derecho a utilizarlo en un solo computador y a realizar una
copia de respaldo. En este caso la redistribucion o copia para otros
propdsitos no es permitida.

b) Software Shareware o de Evaluacion
El software tipo shareware es un tipo particular de software
propietario, sin embargo por la diferencia en su forma de
distribucion y por los efectos que su uso ocasiona, puede
considerarse como una clase aparte.
El software shareware se caracteriza porgue es de libre distribucién
0 copia, de tal forma que se puede usar, contando con el permiso
del autor, durante un periodo limitado de tiempo, después de esto
se debe pagar para continuar utilizandolo, aunque la obligacién es
unicamente de tipo moral ya que los autores entregan los programas
confiando en la honestidad de los usuarios. Este tipo de software es
distribuido por autores individuales y pequefias empresas que
quieren dar a conocer sus productos. En la ciudad de Pasto este tipo
de software se consigue en quioscos de revistas. Muchas veces por

ignorancia los programas de esta clase se utilizan ilegalmente. A
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d)

f)

menudo el software shareware es denominado como software de
evaluacion.

Software De Demostracion

No hay que confundir el software shareware con el software de
demostracién, que son programas que de entrada no son 100%
funcionales o dejan de trabajar al cabo de cierto tiempo. También
estos programas son los que se consiguen en los quioscos de
periddicos y revistas.

El software de demostracion o como se acostumbra a decir
"software demo”, es similar al software shareware por la forma en
que se distribuye pero en esencia es sélo software propietario
limitado que se distribuye con fines netamente comerciales.
Software Libre

El software libre es software que, para cualquier proposito, se puede
usar, copiar, distribuir y modificar libremente, es decir, es software
que incluye archivos fuentes. La denominacién de software libre se
debe a la Free Software Foundation (FSF), entidad que promueve
el uso y desarrollo de software de este tipo. Cuando la FSF habla de
software libre se refiere a una nueva filosofia respecto al software,
donde priman aspectos como especificaciones abiertas y bien
comunes, sobre software cerrado y animo de lucro.

Software De Dominio Publico

El software de dominio publico (public domain software), es
software libre que tiene como particularidad la ausencia de
Copyright, es decir, es software libre sin derechos de autor. En este
caso los autores renuncian a todos los derechos que les puedan
corresponder.

Software Semi-Libre

Para la FSF el software semi-libre es software que posee las
libertades del software libre pero solo se puede usar para fines sin

animo de lucro, por lo cual lo cataloga como software no libre.
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2.2.3 ADMINISTRACION

La administracion es “el proceso de disefiar y mantener un entorno en el que,
trabajando en grupos, los individuos cumplan eficientemente objetivos especificos”

(Koontz y Weihrich, 2004).

La administracion es “el proceso de planear, organizar, dirigir y controlar el uso

de los recursos para lograr los objetivos organizacionales” (Chiavenato, 2004).

La administracion es “el proceso de estructurar y utilizar conjuntos de recursos
orientados hacia el logro de metas, para llevar a cabo las tareas en un entorno

organizacional” (Hitt, Black y Porter, 2000).

La administracion es la “coordinacion de las actividades de trabajo de modo que

se realicen de manera eficiente y eficaz con otras personas y a través de ellas” (Robbins

y Coulter, 2005).

La administracion es “un conjunto de actividades dirigido a aprovechar los recursos de
manera eficiente y eficaz con el propdsito de alcanzar uno o varios objetivos o0 metas de

la organizacion” (Oliveira, 2002).

De las definiciones anteriores se puede rescatar que la administracién en los
restaurantes es un area de mucha importancia ya que es la encargada de gestionar los
recursos en toda la organizacion, por eso que es muy importante que el administrador
cuente con herramientas que faciliten sus tareas, como por ejemplo un software de
gestion de inventarios en el cual le permitira controlar las porciones de alimentos en el
area de cocina y los licores en el area de bar, con esto se reduciran considerablemente

las mermas y/o robos aprovechando al maximo los recursos.
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2.2.3.1 CINCO FUNCIONES ADMINISTRATIVAS

Segiun Koontz y Weihrich (2004) las cinco funciones administrativas

esenciales son:

Planeacion.- La planeacion incluye seleccionar proyectos y objetivos, y
decidir sobre las acciones necesarias para lograrlos; requiere toma de decisiones,
es decir, elegir una accion de entre varias alternativas. Asi, los planes proporcionan

un enfoque racional para alcanzar objetivos preseleccionados.

Entre los tipos de planes podemos clasificarlos como: proyectos o
propositos, objetivos o metas, estrategias, politicas, procedimientos, reglas,

programas y presupuestos.

Los objetivos o metas son los fines hacia los cuales se dirige la actividad.
Representan no solo el punto final de la planeacion, sino el fin al que la

organizacion, la integracion de personal, la direccidn y el control estan dirigidos.

Las estrategias son la manera de determinar los objetivos basicos a largo
plazo dentro de una empresa y la implementacion de cursos de accion y asignacion

de los recursos necesarios para alcanzar esas metas.

Las politicas son declaraciones o entendimientos generales que guian o
canalizan el pensamiento en la toma de decisiones. Las politicas definen un &rea
dentro de la cual debe tomarse una decision y asegurarse de que ésta sera

consistente con, y contribuira con, un objetivo.

Los procedimientos son planes que establecen un método de manejo
necesario para actividades futuras. Son secuencias cronolégicas de acciones
requeridas; son guias para la accion, mas que para pensar, y detallan la manera

precisa de como deben realizarse ciertas actividades.

Las reglas establecen acciones especificas necesarias, o falta de accion, las
cuales no permitiran que existan desviaciones. La finalidad de la regla es reflejar

una decision gerencial de que cierta accion debe o no seguirse.
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Los programas son un complejo de metas, politicas, procedimientos, reglas,
asignacion de tareas, pasos a seguir, recursos a emplear y otros elementos

necesarios para realizar un curso de accion determinado.

Los presupuestos son informes de los resultados esperados, lo cual se

expresa en términos numéricos, se le puede llamar un plan “cuantificado”.

Una vez conceptualizado los tipos de planes, se procedera a establecer que

pasos se deben seqguir para poder realizar la planeacion:

e Estar conscientes de las oportunidades.
e Establecer objetivos.

e Desarrollar premisas.

e Determinar cursos de alternativa.

e Evaluar cursos de alternativa.

e Seleccionar un curso.

e Formular planes derivados.

e Cuantificar planes mediante presupuestos.

Organizacién.- La organizacion es la identificacion y clasificacion de las
actividades requeridas. Es el agrupamiento de las actividades necesarias para

alcanzar objetivos.

Entre los tipos de organizacion estan la organizacion formal e informal. La
organizacion formal significa una estructura intencional de roles en una empresa
formalmente organizada. La organizacion formal debe ser flexible y tener lugar
para el razonamiento, la utilizacion beneficiosa de talentos creativos y el
reconocimiento de gustos y capacidades individuales en la mas formal de las

organizaciones.

Por otro lado la organizacion informal es cualquier actividad personal

conjunta sin un propdsito conjunto consistente, aunque contribuye a resultados
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conjuntos. La organizacion informal es una red de relaciones interpersonales que

surgen cuando los individuos se asocian entre si.

Integracion de Personal.- La integracion de personal se define como cubrir
y mantener cubiertas las posiciones en la estructura de la organizacion. Esto se
hace al identificar las necesidades de la fuerza de trabajo, ubicar los talentos
disponibles y reclutar, seleccionar, colocar, promover, evaluar, compensar y
capacitar, o de otra forma desarrollar candidatos y ocupantes actuales de los

puestos para que puedan cumplir sus tareas con efectividad y eficiencia.

La integracion de personal afecta la direccion y el control, por ejemplo, un
gerente bien capacitado crea un ambiente donde las personas al trabajar en grupos
puedan lograr objetivos de la empresa y al mismo tiempo alcanzar sus metas

personales.

La integracion de personal requiere un enfoque de software abierto. Se
realiza dentro de la empresa, que a su vez esta ligado al ambiente externo. Por
tanto, factores internos de la compafiia como politicas de personal, el clima
organizacional y el software de recompensas se deben tomar en cuenta. Es evidente
que sin recompensas adecuadas, es imposible atraer y conservar gerentes de
calidad. El ambiente externo tampoco puede ser ignorado: la alta tecnologia exige
gerentes bien capacitados, bien educados y muy habiles. La incapacidad de cubrir

la demanda de esos gerentes puede impedir que la empresa crezca a la tasa deseada.

Direccidn.- La direccién es el proceso de influir en las personas para que
contribuyan a las metas organizacionales y de grupo.

Unos de los factores importantes en la direccion son los factores humanos
como por ejemplo la multiplicidad de roles, la importancia de la dignidad de la
persona, etc.; la motivacion, es decir que el gerente hara cosas que satisfagan los
impulsos y deseos de los subordinados los cuales actuaran de la manera deseada;
el liderazgo, que es la influencia en las personas para que participen dispuestos y

con entusiasmo hacia el logro de metas del grupo; y la comunicacion, que es la
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transferencia de informacion de un emisor a un receptor, siendo informacién

comprendida por el receptor.

Control.- El control es la medicién y correccion del desempefio para
garantizar que los objetivos de la empresa y los planes disefiados para alcanzarlos

se logren.

El proceso de control bésico, en cualquier parte que se encuentre y sea lo que

sea que se controle incluye tres pasos:

Establecer Estandares, son los puntos seleccionados de todo un programa de
planeacion en los que se establecen medidas de desempefio para que los
administradores reciban sefiales de como van las cosas y no tengan que vigilar cada

paso en la ejecucién de planes.

Medicion de Desempefio, la medicion de desempefio contra estandares
deberia hacerse apropiadamente sobre una base de mirar al frente para que las
desviaciones se puedan detectar antes de que ocurran y mediante acciones

apropiadas.

Correccion de Desviaciones, es el punto donde el control se puede ver como
una parte de todo software de administracion y relacionarlo con otras funciones
gerenciales. Los administradores pueden corregir sus desviaciones al volver a tazar

sus planes o al modificar sus matas.
2.24 GESTION

La gestion es un punto crucial en los restaurantes siendo el administrador el
encargado de realizar todas estas tareas aplicando todos sus conocimientos para
maximizar los recursos con los que cuenta. La gestion para algunos autores se define

de la siguiente manera:

Es un arte aplicado que involucra utilizar la vinculacién de datos, informacion,
conocimientos y la interaccion social entre las personas en la solucion de problemas o

en la busqueda de oportunidades (Gerard, 1999).
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Para Fantova (2005) gestion es la asuncion y ejercicio de responsabilidades sobre
un proceso (es decir, sobre un conjunto de actividades) lo que incluye:

e La preocupacion por la disposicion de los recursos y estructuras
necesarias para que tenga lugar.

e Lacoordinacion de sus actividades (y correspondientes interacciones).

e La rendicién de cuentas ante el abanico de agentes interesados por los

efectos que se espera que el proceso desencadene.

“Por gestion se entiende el conjunto de diligencias que se realizan para
desarrollar un proceso o para lograr un producto determinado”. Se asume como
direccion y gobierno actividades para hacer que las cosas funcionen, con capacidad
para generar procesos de transformacion de la realidad. Con una connotacion mas
actualizada o gerencial la gestion es planteada como “una funcién institucional global

e integradora de todas las fuerzas que conforman una organizacion” (Mora, 1999).
2.25 GESTION ADMINISTRATIVA

“La Gestion a nivel administrativo consiste en brindar un soporte administrativo
a los procesos empresariales de las diferentes areas funcionales de una entidad, a fin de
lograr resultados efectivos y con una gran ventaja competitiva revelada en los estados
financieros” (Muifiz, 2003). En los restaurantes la gestion administrativa debe
realizarse de la manara mas Gptima, gestionando el control de calidad de los potajes y

requerimientos de toda la organizacion.

Es el proceso de toma de decisiones realizado por los érganos de direccion,
administracién y control de una entidad, basado en los principios y métodos de
administracion, en su capacidad corporativa (Bachenheimer, 2005).
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2.2.6 RESTAURANTE

Segun el Reglamento de Restaurantes del Ministerio del Comercio Exterior y
Turismo (2004), el restaurante es un establecimiento que expende comidas y bebidas
al publico, preparadas en el mismo local, prestando el servicio de primera y de acuerdo

a las normas sanitarias correspondientes.

Restaurante de un tenedor.

Cuadro N°1: Requisitos Minimos de Restaurantes de un Tenedor.

CONDICIONES GENERALES.

Dependencias e Instalaciones de Uso General:

Servicios Higiénicos Generales.- Independientes para damas y caballeros con

inodoro y lavatorio.

Instalaciones de Servicio:

Cocina.- Los muros, pisos y techos estaran revestidos con materiales que permitan

una rapida y facil limpieza.

Personal:

No estara obligado a llevar uniforme en su integridad, sin embargo, debera
guardar similitud en el modelo y color de la camisa.

Se contara con medios de acceso, escaleras y pasadizos, asi como elementos de
proteccion contra incendios, siniestros y accidentes de acuerdo a las normas de

seguridad vigentes.

Fuente: Reglamento de Restaurantes DECRETO SUPREMO N2 025-2004-MINCETUR
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Restaurante de dos tenedores.
Cuadro N°2: Requisitos Minimos de Restaurantes de dos Tenedores.

CONDICIONES GENERALES.

Las instalaciones, acabados de todos los ambientes de uso general, mobiliarios,
elementos decorativos y menaje a utilizar deben estar en buenas condiciones para
prestar un buen servicio.

Se contara con medios de acceso, escaleras y pasadizos, asi como elementos de
prevencion y proteccion contra incendios, siniestros y accidentes de acuerdo a las

normas de seguridad vigentes.

CONDICIONES PARTICULARES.

Dependencias e Instalaciones de Uso General.

Servicios Higiénicos Generales.- Independientes para damas y caballeros, que
dispongan de inodoros, urinarios y lavatorios.
Comedor.- La distribucién de mesas y mobiliario sera funcional permitiendo la

adecuada circulacién de las personas

Instalaciones de Servicio.

Cocina.- Los muros, pisos Yy techos estaran revestidos con materiales que permitan

una rapida y facil limpieza. Tendra refrigerador y campanas extractoras.

Personal.

Capacitado y/o con experiencia.
No estara obligado a llevar uniforme en su integridad. Sin embargo debera

guardar similitud en el modelo y color de la camisa.

Fuente: Reglamento de Restaurantes DECRETO SUPREMO N2 025-2004-MINCETUR
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Restaurante de tres tenedores.
Cuadro N°3: Requisitos Minimos de Restaurantes de tres Tenedores.

CONDICIONES GENERALES.

En las instalaciones y acabados de todos los ambientes de uso general se utilizaran
material de calidad. Los equipos mecanicos del establecimiento reunirén las
condiciones de funcionalidad y técnica moderna.

El mobiliario y los elementos decorativos seran de calidad.

Se contard con medio de acceso, escaleras y pasadizos, asi como elementos de
prevencion y proteccion contra incendios, siniestros y accidentes,

de acuerdo a las normas de seguridad vigentes

Los comedores estardn convenientemente ventilados, climatizados e iluminados
(iluminaciones que modifican sensiblemente los colores deben ser evitadas).
Vajilla, cristaleria y cubiertos estaran en buena calidad y en perfecto estado de

conservacion.

CONDICIONES PARTICULARES.

Dependencias e instalaciones de uso general:

Ingreso.- Uno principal y otro de servicio.

Recepcion.- Contara con servicio telefénico y con servicios higiénicos.
Servicios Higiénicos Generales.- Independientes para damas y caballeros. El
namero de inodoros, urinarios y lavatorios, serd adecuado y racional en
concordancia con la capacidad de comensales del establecimiento.

Ascensores.- Contard obligatoriamente con uno cuando el Restaurante se
encuentre ubicado en el 3er. Piso o en nivel superior.

Estar de Espera y Bar.- Su area minima sera equivalente al 15% del area del
comedor y sera independiente de los ambientes de comedor.

Comedor.- La distribucion de mesas y mobiliario sera funcional permitiendo una
adecuada circulacion de las personas.

Ventilacion.- Contard con el equipo adecuado en todas las instalaciones del

establecimiento.

Instalaciones de Servicio:
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Cocina.- Tendra un érea equivalente al 20% de los ambientes de comedores que
sirve. Los muros, pisos y techos seran revestidos con materiales que permitan una
rapida y facil limpieza. Cuando la cocina esté ubicada en un nivel diferente al de
los comedores se debera establecer una comunicacién rapida y funcional.
Sistemas de conservacion de alimentos. Se dispondran de agua fria y caliente asi
como de campanas extractoras y refrigeradores.

Servicios higiénicos para el personal de servicio.

Personal:

Jefe de cocina capacitado y/o con experiencia
Jefe de comedor capacitado y/o con experiencia

Personal subalterno capacitado y/o con experiencia debidamente uniformado.

Fuente: Reglamento de Restaurantes DECRETO SUPREMO N2 025-2004-MINCETUR
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Restaurante de cuatro tenedores.
Cuadro N°4: Requisitos Minimos de Restaurantes de cuatro Tenedores.

CONDICIONES GENERALES.

En las instalaciones y acabados de todos los ambientes de uso general se utilizaran
material de primera calidad. Los equipos mecanicos del establecimiento reuniran
las condiciones de funcionalidad y técnicas mas modernas.

El mobiliario, los elementos decorativos asi como el menaje a utilizarse seran de
Optima calidad.

Se contara con medio de acceso, escaleras y pasadizos, asi como elementos de
prevencion y proteccion contra incendios, siniestros y accidentes, de acuerdo a
las normas de seguridad.

Los comedores estardn convenientemente ventilados, climatizados e iluminados
(iluminaciones que modifican sensiblemente los colores deben ser evitadas).

Las mesas contaran con manteles y servilletas de telas deberan ser cambiadas al
momento de la partida de cada cliente.

La Vajilla, cristaleria y cubiertos seran de buena calidad y en perfecto estado de
conservacion.

Tendran una carta de platos suficientemente variada, comprendiendo numerosas

especialidades culinarias.

CONDICIONES PARTICULARES.

Dependencias e instalaciones de uso general:

Ingreso.- Uno principal y otro de servicio.

Recepcion.- Contard con servicio telefénico, servicios higiénicos y otras
instalaciones de atencion inicial de comensales

Servicios Higiénicos Generales.- Independientes para damas y caballeros y en
constante buen esta de la limpieza. Los aparatos tales como inodoros, urinarios y
lavatorios con agua fria y caliente se dispondran de manera adecuada en
concordancia con la capacidad de comensales del establecimiento.

Ascensores.- Contara obligatoriamente con uno cuando el Restaurante se

encuentre ubicado en el 3er. piso o en nivel superior.
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Estar de Espera y Bar.- Su area minima serd equivalente al 25% del &rea del
comedor e independiente de los ambientes de éste ultimo.

Comedor.- La distribucion de mesas y mobiliario sera funcional, permitiendo una
adecuada circulacion de las personas. Las mesas deberan estar separadas una de
otra por un espacio de 50 centimetros.

Vajilla.- De buena calidad y, como minimo, de cubiertos en metal plateado y de
juegos de vasos y copas en vidrio tipo cristal.

Ventilacion.- Contard con el equipo necesario en todas las instalaciones del
establecimiento, o en su defecto, con aire acondicionado.

Telemusica.- Contara con un equipo necesario en todas las instalaciones del

establecimiento.

Instalaciones de Servicio:

Cocina.- Tendra un érea equivalente al 20% de los ambientes de comedores que
sirve. Dichas instalaciones deben estar particularmente cuidadas y limpias. Los
muros y pisos estaran revestidos con mayolica blanca o material similar que
permita una rapida y facil limpieza. Los techos estaran revestidos con material
que permitan una réapida y facil limpieza. Cuando la cocina esté ubicada en un
nivel diferente al de los comedores, se debera establecer una comunicacion rapida
y funcional.

Distribucion interna del oficio, almacén, bodega general y cdmaras frias para
verduras, carnes, lacteos y pescado. Se dispondra de agua fria y caliente.

La extraccion de humos y vahos estara garantizada en todo momento con
campanas extractoras.

Comedor, vestuario y servicios higiénicos con agua fria y caliente adecuados para

el personal subalterno.

Personal:

Recepcion.- Los servicios de recepcion deberan ser atendidos por personal
capacitado y/o con experiencia, permanente uniformado.
Servicios de Comedor.- Los servicios de comedor deberan ser atendidos por

mozos debidamente capacitados y con experiencia, debiendo estar
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permanentemente uniformados. Se contard con un capitdn de mozos por cada
comedor.

Chef y Sub Chef capacitados y con experiencia, quien contard con personal
subalterno en proporcion adecuada.

Maitre y Jefe de Comedor capacitados, con experiencia y conocimiento como
minimo de un idioma extranjero.

Fuente: Reglamento de Restaurantes DECRETO SUPREMO N@ 025-2004-MINCETUR
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Restaurante de cinco tenedores.
Cuadro N°5: Requisitos Minimos de Restaurantes de cinco Tenedores.

CONDICIONES GENERALES.

En las instalaciones y acabados de todos los ambientes de uso general se utilizaran
material de primera calidad. Los equipos mecanicos del establecimiento reuniran
las condiciones de funcionalidad y técnicas mas modernas.

El mobiliario, los elementos decorativos asi como el menaje a utilizarse seran de
Optima calidad, particularmente cuidados.

Se contara con medio de acceso, escaleras y pasadizos, asi como elementos de
prevencion contra incendios, siniestros y accidentes, de acuerdo a las normas de
seguridad.

Los comedores estaran convenientemente ventilados, climatizados e iluminados
(iluminaciones que modifican sensiblemente los colores deben ser evitadas).

Las mesas contaran con manteles y servilletas de telas deberan ser cambiadas al
momento de la partida de cada cliente.

Vajilla, cristaleria y cubiertos de primera calidad y en perfecto estado de
conservacion.

Deberé contar con una carta de platos suficientemente variada, comprendiendo
numerosas especialidades culinarias.

Deberéa contar con una carta de licores y otra de vinos.

CONDICIONES PARTICULARES.

Dependencias e instalaciones de uso general:

Ingreso.- Uno principal y otro de servicio.

Recepcion.- Donde ademaés se ubicara el servicio telefonico, servicios higiénicos
y otras instalaciones de atencion inicial de comensales

Servicios Higiénicos Generales.- Independientes para damas y caballeros, en
buen estado de limpieza y debidamente equipados. Los aparatos tales como
inodoros, urinarios y lavatorios con agua fria y caliente se dispondran de manera
adecuada en concordancia con la capacidad de comensales del establecimiento.
Ascensores.- Su uso sera obligatorio solamente en los casos en que el Restaurante

se encuentre ubicado en el 3er. piso o en nivel superior.
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Estar de Espera.- Area minima equivalente al 30% del area de comedor

Bar.- Independiente de los ambientes del comedor y/o del estar de espera.
Comedor.- La distribucion de mesas y mobiliario sera funcional, permitiendo la
adecuada circulacion de las personas. Las mesas deberan estar separadas una de
otra por un espacio de 50 centimetros.

Vajilla.- De buena calidad, cubiertos en metal plateado, juegos de vasos y copas
en vidrio tipo cristal.

Ventilacion.- El sistema de ventilacion contara con el equipo necesario en todas
las instalaciones del establecimiento, o en su defecto, con aire acondicionado
total.

Telemusica.- Contara con un equipo necesario en todas las instalaciones del

establecimiento.

Instalaciones de Servicio:

Cocina.- Tendra un area equivalente al 30% de los ambientes de comedores que
sirve. Dichas instalaciones deben estar particularmente cuidadas y limpias. Los
muros y pisos estardn revestidos con mayolica blanca o material similar que
permita una rapida y facil limpieza. Los techos estaran revestidos con material
que permitan una rapida y facil limpieza. Cuando la cocina esté ubicada en un
nivel diferente al de los comedores, se debera establecer una comunicacion rapida
y funcional

Distribucion interna adecuada del oficio, almacén, bodega general y cdmaras frias
para verduras, carnes, lacteos y pescado. Se dispondra de agua fria y caliente.

La extraccién de humos y vahos, estara garantizada en todo momento con
campanas extractoras de acero inoxidable.

Comedor, vestuario y servicios higiénicos con agua fria y caliente adecuados
para el personal subalterno.

Personal

Recepcion.- Los servicios de recepcion deberan ser atendidos por personal
(anfitriones) capacitado y con experiencia, debiendo estar permanentemente

uniformados.
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Servicios de Comedor.- Los servicios de comedor deberan ser atendidos por
mozos capacitados y con experiencia, permanentemente uniformados, debiendo
contar por lo menos con un Maitre, jefe de comedor y un capitdn de mozos por
cada comedor. El Maitre y el jefe de comedor deberan acreditar como minimo el
conocimiento de un idioma extranjero

Chef y Sub Chef capacitados y con experiencia, quien debera contar con un
subjefe de cocina fria y otro de cocina caliente, asistidos por personal subalterno
capacitados y con experiencia.

Personal de servicio.

Fuente: Reglamento de Restaurantes DECRETO SUPREMO N2 025-2004-MINCETUR
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2.3 DEFINICION DE CONCEPTOS

e Software de Planificacion de Recursos Empresariales: Se basa en una suite
de mddulos de software integrados y una base de datos central coman. La base
de datos recolecta informacion de muchas divisiones y departamentos
diferentes en una firma, y de una gran cantidad de procesos de negocios clave
en manufactura y produccion, finanzas y contabilidad, ventas y marketing, asi
como recursos humanos (Laudon y Laudon, 2012).

o Software: El software es el conjunto de los programas de cdmputo,
procedimientos, reglas, documentacion y datos asociados que forman parte de
las operaciones de un sistema de computacion (O brien, 2006).

e Administracién: Es el proceso de disefiar y mantener un entorno en el que,
trabajando en grupos, los individuos cumplan eficientemente objetivos
especificos (Koontz y Weihrich, 2004).

e Gestion Administrativa: La Gestion a nivel administrativo consiste en brindar
un soporte administrativo a los procesos empresariales de las diferentes areas
funcionales de una entidad, a fin de lograr resultados efectivos y con una gran
ventaja competitiva revelada en los estados financieros (Muiiiz, 2003).

e Restaurante: Es un establecimiento que expende comidas y bebidas al publico,
preparadas en el mismo local, prestando el servicio de primera y de acuerdo a

las normas sanitarias correspondientes (Mincetur, 2004).
2.4 FORMULACION DE HIPOTESIS
2.4.1 HIPOTESIS GENERAL

La implementacion del Software de Planificacion de Recursos Empresariales
influye en la gestion administrativa mejorando el control administrativo,
reduciendo mermas, robos y tiempos de espera en los restaurantes de tres a cinco

tenedores del Distrito de Trujillo.

Universidad Catélica de Trujillo “Benedicto XVI”



2.5 VARIABLES
Variable Independiente:
El Software de Planificacion de Recursos Empresariales.
Variable Dependiente:

Mejora de la Gestion Administrativa.

2.5.1 OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES

Después de considerar el problema, las hipotesis y los objetivos ha quedado
en claro de la importancia de las variables, las que son tomadas a partir de la
definicion conceptual y operacional.

Lo concerniente a este aspecto, lo podremos observar con detallen en la

tabla de la pagina siguiente.
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Cuadro N°6: Operacionalizacién de variables.

VARIABLE DEFINICION CONCEPTUAL DEFINICION OPERACIONAL DIMENSION INDICADORES
a) Software de El software de planificacion de recursos | Sistema de planificacion de recursos | Modulo de Tiempo de atencion.
Planificacion de empresariales (ERP) se basan en una suite de | empresariales (ERP) integra los | Ventas. Ticket promedio de consumo.
Recursos mddulos de software integrados y una base de | médulos de Ventas (Pedidos, N° de mesas atendidas.
Empresariales. datos central comun. La base de datos | Delivery, Reservas), Caja Yy

recolecta informacién de muchas divisiones y
departamentos diferentes en una firma, y de
una gran cantidad de procesos de negocios
clave en manufactura y produccion, finanzas
y contabilidad, ventas y marketing, asi como

recursos humanos

Tesoreria, Compras, Logistica
(Bienes, Insumos, Zonas y Mesas,
Carta), y Cocina. El cual permite
conocer a los clientes, sus
consumos, sus formas de pago,
cuanto demora el mozo en
atenderlos, cuanto demora su cocina
en preparar sus pedidos, que

insumos utiliza y cudl es la cantidad.

Modulo de Cajay

Arqueos o cierres de cajas.

Tesoreria. Formas de pago

Modulo de Mermas

Compras y Inventarios

Logistica. Requerimientos.

Modulo de Asistencias.

Recursos Tardanzas.

Humanos

Médulo de Tiempo de produccion.
Cocinay Bar. (Disponibilidad) de materia

prima en produccion.

b) Gestién

Administrativa

Consiste en brindar un soporte administrativo
a los procesos empresariales de las diferentes

areas funcionales de una entidad, a fin de

La gestion administrativa usando el
sistema de Planificacion de
Recursos Empresariales permitir al
administrador controlar con

eficiencia y eficacia los procesos

Gestién de Ventas

Fuerza de ventas.

Incremento de produccion

(atencién al cliente)
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lograr resultados efectivos y con una gran | dentro del restaurante (control de | Gestiéon Contable e Utilidades.
ventaja competitiva. requerimientos, control de calidad, e  Facturacion.

control en el servicio)

Gestion Logistica. | e  Reduccion de costos.

e Inventario adecuado.

Gestion de ¢ Rotacion de personal.
Recursos e Horas no trabajadas.
Humanos

Fuente: Elaboracion propia de los autores.
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I1l. MATERIAL Y METODOS
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3.1 TIPO Y NIVEL DE INVESTIGACION
3.1.1 SEGUN AL FIN QUE SE PERSIGUE

La presente investigacion es basica, dado que el fin que persigue es aportar
nuevos conocimientos.
3.1.2 SEGUN A LA MADUREZ DEL PROBLEMA

El tipo de investigacion en este estudio es de tipo descriptivo correlacional.
Descriptivo porque se proporcionaron y describieron las variables el software de
Planificacion de Recursos Empresariales (independiente), Mejora del control
administrativo, reduccion de mermas, robos y tiempos de espera (dependiente)
en los restaurantes de tres a cinco Tenedores del Distrito de Trujillo. De la misma
manera es de tipo Correlacional ya que se midieron las variables de estudio

estableciendo asi la correlacion que existiran entre ellas.

3.1.3 SEGUN EL DISENO METODOLOGICO QUE SE EMPLEE
La presente investigacion es cualitativa ya que tiene como objetivo la

recopilacidn, descripcion y analisis de las variables de estudio.

3.2 POBLACION Y MUESTRA

Segun los datos proporcionados por el Gobierno de la Regién La Libertad
(2016), la cantidad de restaurantes con categoria de 3 a 5 tenedores ubicados en el
Distrito de Trujillo son 26. Siendo la poblacion bastante reducida, no es necesario
realizar la formula estadistica de muestreo, ya que estamos hablando de una

poblacién muestra.
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3.3 DISENO DE LA INVESTIGACION
Respecto al disefio de investigacion se aplicara un disefio causal comparativo:
M1 01 X
M2 02 X

En el diagrama, M1 y M2 son las muestras de trabajo tanto de los Restaurantes
que cuentan con un software ERP y los que no cuentan a la actualidad con este
software, 01 y 02 son las observaciones o mediciones realizadas en base a las muestras
para ver si existe influencia del ERP en la mejora de la gestion administrativa,

mientras que la X representa la variable independiente.
3.4 TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS
3.41 TECNICAS
La Encuesta

La encuesta esta dirigida a los Gerentes y/o Administradores quienes son
los encargados de toda la gestion de los restaurantes, a los cuales se les pregunta
su opinion sobre si creen necesario el uso del Software de Planificacion de
Recursos Empresariales para optimizar procesos dentro de dichos
establecimientos y también si estarian interesados en adquirir mas modulos para

implementar en su ERP para el restaurante el cual dirigen, entre otras.

Esto nos permite obtener informacién muy dutil, la cual nos ayuda a tener
una vision general de cudl es la situacion en la que estan los restaurantes de tres
a cinco tenedores del Distrito de Trujillo, cuéles son sus intereses para la
obtencion de nuevos médulos de ERP y sobre todo si influyen en gran medida en

el mejoramiento de la gestion administrativa.
La Observacion

Esta técnica nos permite describir el impacto del Software de Planificacion

de Recursos Empresariales en la Gestion Administrativa que realizan a diario los
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Gerentes y/o Administradores de los restaurantes y con ello compilaremos
informacion importante para determinar desde otro punto de vista el problema

planteado.
3.4.2 INSTRUMENTOS
Cuestionario

En el cuestionario se formula una serie de preguntas que permite medir la
influencia del Software de Planificacion de Recursos Empresariales en la mejora
de la Gestion Administrativa, el cual nos ayudd a rescatar datos sobre la gestion
que realizan dia a dia los Gerentes y/o Administradores de los restaurantes e
identificar si es que verdaderamente este tipo de software les facilita sus tareas

diarias.
Guia de Observacion

Esta guia mencionard varios items que nos serviran para identificar y
analizar, desde nuestra perspectiva, hechos y actividades relacionadas con la

gestion de los gerentes y administradores de los restaurantes.
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3.5 TECNICAS DE PROCESAMIENTO Y ANALISIS DE DATOS

Para recolectar la informacién, como ya lo habiamos mencionado antes, se ha
realizado una Encuesta y Guia de Observacion, aplicada a los Restaurantes de 3a 5
tenedores del Distrito de Trujillo.

Para ello se procedi6 a realizar una visita a las empresas, contando con el
permiso de los administradores de estas mismas. La encuesta fue aplicada a las
personas responsables de estas empresas (administradores), en 30 minutos
aproximadamente.

Una vez realizado la recoleccion de los datos, se procedié al vaciado de los
mismos y al andlisis estadistico respectivo. El vaciado de los datos se ha realizado
en formato Excel, cuyo programa es una suite de ofimética que nos ayuda a elaborar
tablas y grafico con una gran precision, y evitando errores que puedan llevar a falsas
afirmaciones y conclusiones equivocadas.

Es asi qué hemos elaborado las tablas con cantidades y porcentajes de cada
item.

Ademas se realizo gréficas para todas las tablas ya que son relevantes por el

contenido y compresible para la presentacion.
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V. RESULTADOS
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4.1 PRESENTACION DE RESULTADOS

Para recopilar datos se ha tenido en cuenta llevar a cabo la encuesta y guia de
observacion debidamente validada y el cual adjuntamos como un anexo al final de
la presente investigacion.

Una vez aplicado el cuestionario, se ha procedido al vaciado de los datos
mediante el Excel, en el cual hemos podido realizar las tablas de analisis y los
graficos correspondientes a cada item propuesto.

Las tablas estan disefiadas con tres columnas: DIMENSION; CANTIDAD y
PORCENTAJE. Los resultados obtenidos nos han permitido realizar las
interpretaciones correspondientes a cada item presentado en el instrumento de

medicién. Los analizaremos en el siguiente bloque.

4.2 ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS
Al analizar cada item presentado en la encuesta y guia de observacién
realizada, hemos obtenido los resultados descritos en tablas que nos muestran
cantidades y porcentajes.
Los graficos realizados son gréaficos de torta y barras, y se han utilizado para
mostrar con mayor claridad los resultados obtenidos.

Mostramos a continuacion las tablas, graficos y sus respectivos analisis.
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ENCUESTA

Cuadro N°7: Software (modulos) con los que cuentan los restaurantes.

DIMENSION CANTIDAD PORCENTAJE
Sistema de Pedidos 14 26 54%
Sistema Contables 10 26 38%
Sistema de Compras y Logistica 10 26 38%
Sistema Caja y Tesoreria. 10 26 38%
Sistema de Recursos Humanos 9 26 35%
Otros 1 26 4%

Fuente: Elaboracion propia de los autores.
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Sistema de Sistemade Sistema  Sistema Sistemade  Otros Ninguno
Pedidos Comprasy Cajay Contables Recursos
Logistica Tesoreria Humanos

Grafico N° 1: Software (modulos) que cuentan
los restaurantes.

Fuente: Elaboracion propia de los autores.

Interpretacion: Se observa en el Grafico N°1 que el 54% de los restaurantes cuenta con algun
sistema de pedidos, mientras que 38% cuenta con sistemas de compras, caja y contables;
teniendo en cuenta esta informacion se deduce que uno de los sofwares mas usados a la
actualidad es el sistema de pedidos el cual facilita errores comunes tanto en el area de salon
como en cocina y bar. Se puede identificar de igual manera que un 38% de los restaurantes
encuestados no cuenta con ningun tipo de software lo que dificultaria o retrasaria las labores

diarias tanto de los trabajadores como las del administrador y/o gerente.
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Cuadro N°8: Cuentan con software de Planificacion de Recursos Empresariales (ERP).

DIMENSION CANTIDAD PORCENTAJE

Si 12 46%
No 14 54%
TOTAL 26 100%

Fuente: Elaboracion propia de los autores.

Sl

No

0 20 40 60 80 100

Grafico N°2: Cuentan con software de
Planificacion de Recursos Empresariales
(ERP).

Fuente: Elaboracion propia de los autores.

Interpretacion: En el Gréafico N°2 se puede apreciar una diferencia minima entre los
restaurantes que tiene un ERP, ya que un 46% de los restaurantes cuenta con el Software y el

54% restante no cuenta con dicho software.
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Cuadro N°9: Nivel de ventas de acuerdo a objetivos mensuales y/o anuales.

CON ERP
DIMENSION  CANTIDAD PORCENTAJE
Siempre 11 92%
Casi Siempre 1 8%
A Veces 0 0%
Casi Nunca 0 0%
Nunca 0 0%
TOTAL 12 100%

Fuente: Elaboracién propia de los autores.

SIN ERP
DIMENSION CANTIDAD PORCENTAIE
Siempre 1 7%
Casi Siempre 2 14%
A Veces 4 29%
Casi Nunca 1 7%
Nunca 6 43%
TOTAL 14 100%

Fuente: Elaboracion propia de los autores.
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Grafico N°3: Nivel de ventas de acuerdo a
objetivos mensuales y/o anuales.

Fuente: Elaboracion propia de los autores.

Interpretacion: En el Grafico N°3 se observa que el 92% de los restaurantes con Software ERP
“Siempre” pueden medir las ventas mientras que un 43% y 29% de los restaurantes sin Software
ERP “Nunca” y “A Veces”, respectivamente, pueden determinar su nivel de ventas de manera
mensual y/o anual. En este sentido, podemos observar que los restaurantes que emplean un
software ERP se encuentran en la capacidad de implementar estrategias, ya que pueden

identificar de forma inmediata y automatica como va el nivel de ventas.
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Cuadro N°10: Platillo o bebida con mayor demanda para ajustar los requerimientos de

materia prima e insumos.

CON ERP

DIMENSION  CANTIDAD PORCENTAIJE

Si 12 100%
No 0 0%
TOTAL 12 100%

Fuente: Elaboracion propia de los autores.
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Grafico N°4: Platillo o bebida con mayor
demanda para ajustar los requerimientos de
materia prima e insumos.

Fuente: Elaboracion propia de los autores.

Interpretacion: Se puede identificar claramente que en el Grafico N°4 todos los restaurantes
que cuentan con un software ERP pueden identificar su platillo o bebida mas consumida y en

base a ello determinar sus requerimientos.
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Cuadro N°11: Mozos que venden més en un turno para ajustar los horarios de trabajo.

CON ERP

DIMENSION  CANTIDAD PORCENTAIJE

11 92%
1 8%
TOTAL 12 100%

Fuente: Elaboracion propia de los autores.
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Grafico N°5: Mozos que venden mas en un
turno para ajustar los horarios de trabajo.

Fuente: Elaboracidn propia de los autores.

Interpretacion: En el Grafico N°5 se observa que el 92% de los restaurantes que cuentan con

un software ERP pueden determinar cual es su personal que vende mas para con ello ajustar sus

horarios de trabajo.
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Cuadro N°12: Consumo promedio para implementar nuevas promociones.

CON ERP

DIMENSION  CANTIDAD PORCENTAJE

Siempre 6 50%
Casi Siempre 3 25%
A Veces 2 17%
Casi Nunca 1 8%
Nunca 0 0%
TOTAL 12 100%

Fuente: Elaboracion propia de los autores.

SIN ERP

DIMENSION CANTIDAD PORCENTAJE

Siempre 1 7%
Casi Siempre 0 0%
A Veces 1 7%
Casi Nunca 6 43%
Nunca 6 43%
TOTAL 14 100%

Fuente: Elaboracién propia de los autores.
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Grafico N°6: Consumo promedio para implementar
nuevas promociones.

Fuente: Elaboracion propia de los autores.

Interpretacion: En el Grafico N°6 se observa que el 50% de los restaurantes Con ERP

“Siempre” pueden determinar el consumo promedio por mesa o por cliente, mientras que un

43% de los restaurantes Sin ERP “Nunca” y “Casi Nunca” pueden determinar el consumo

promedio. Es por ello que los restaurantes que cuentan con un software ERP pueden

implementar estrategias para aumentar el consumo por mesa y/o comensal, teniendo esta

informacion de manera diaria.
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Cuadro N°13: Numero de mesas atendidas.

CON ERP

DIMENSION  CANTIDAD PORCENTAIJE

Siempre 9 75%
Casi Siempre 2 17%
A Veces 1 8%
Casi Nunca 0 0%
Nunca 0 0%
TOTAL 12 100%

Fuente: Elaboracion propia de los autores.
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Grafico N°7: Numero de mesas atendidas.

Fuente: Elaboracion propia de los autores.

Interpretacion: Se puede identificar claramente que en el Grafico N°7 que el 75% los

restaurantes que cuentan con un software ERP “Siempre” pueden determinar el ntimero de

mesas atendidas.
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Cuadro N°14: Mesas disponibles por cada una de las salas del restaurante.

CON ERP

DIMENSION  CANTIDAD PORCENTAJE

Siempre 11 92%
Casi Siempre 1 8%
A Veces 0 0%
Casi Nunca 0 0%
Nunca 0 0%
TOTAL 12 100%

Fuente: Elaboracion propia de los autores.
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Grafico N°8: Mesas disponibles por cada una de las
salas del restaurante.

Fuente: Elaboracion propia de los autores.

Interpretacion: En el Grafico N°8 se observa que el 92% de los restaurantes “Siempre” puede
identificar claramente cuales son sus mesas disponibles a través de sus monitores, sin necesidad
de hacer un conteo general en los salones; permitiendo observar la ocupabilidad del

establecimiento.
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Cuadro N°15: Se realizan calculos manuales para determinar sus ingresos.

CON ERP

DIMENSION  CANTIDAD PORCENTAJE

Siempre 3 25%
Casi Siempre 0 0%

A Veces 2 17%
Casi Nunca 4 33%
Nunca 3 25%
TOTAL 12 100%

Fuente: Elaboracion propia de los autores.

SIN ERP

DIMENSION CANTIDAD PORCENTAJE

Siempre 6 43%
Casi Siempre 5 36%
A Veces 2 14%
Casi Nunca 0 0%
Nunca 1 7%
TOTAL 14 100%

Fuente: Elaboracién propia de los autores.

Universidad Catélica de Trujillo “Benedicto XVI”



45%
40%
35%
30%
25%
20%
15%
10%

5%

0%

43%

0,
36% 53%
25%
0,
17% 400
7%
0% 0% -

SIEMPRE  CASI SIEMPRE A VECES CASI NUNCA NUNCA

25%

m Con ERP = Sin ERP

Gréfico N°9: Se realizan célculos manuales para
determinar sus ingresos.

Fuente: Elaboracion propia de los autores.

Interpretacion: En el Grafico N°9 se observa que el 33% de los restaurantes con software ERP

“Casi Nunca” realizan sus célculos de forma manual y el 25% “Nunca” lo realizan. Por otro

lado el 43% de los restaurantes que no cuentan con un software ERP “Siempre” realizan sus

calculos de forma manual. Se concluye que al tener este tipo de software facilita y automatiza

el céalculo de los ingresos.
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Cuadro N°16: Emite comandas, boletas y Facturas de forma manual.

CON ERP

DIMENSION  CANTIDAD PORCENTAJE

Si 8 67%
No 4 33%
TOTAL 12 100%

Fuente: Elaboracion propia de los autores.

SIN ERP

DIMENSION CANTIDAD PORCENTAJE

Si 12 86%
No 2 14%
TOTAL 14 100%

Fuente: Elaboracion propia de los autores.
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Gréfico N°10: Emite comandas, boletas y Facturas de
forma manual.

Fuente: Elaboracion propia de los autores.

Interpretacion: En el Grafico N°10 se identifica que de los restaurantes que cuentan con un
software ERP solo un 33% “No” emite comandas, boletas y facturas de forma manual, mientras
que un 67% “Si” lo realiza. Se observa que los restaurantes que no cuentan con un software ERP
un 86% emite comandas, boletas y facturas de forma manuales; con ello se verifica que los
restaurantes que tienen un software ERP no tienen implementada el modulo facturacion

automatica.
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Cuadro N°17: Forma de pago mas usada.

CON ERP

DIMENSION  CANTIDAD PORCENTAIJE

Si 12 100%
No 0 0%
TOTAL 12 100%

Fuente: Elaboracion propia de los autores.
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Grafico N°11: Forma de pago mas usada.

Fuente: Elaboracion propia de los autores.

Interpretacion: En el Grafico N°11 se observa claramente que de los restaurantes que Si
cuentan con un software ERP identifican a un 100% la forma de pago mas usada por sus clientes,

permitiéndoles tener habilidades en su totalidad los medios de pago efectivo, electrénico y
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Cuadro N°18: Llenar un kardex manual para el control de su mercaderia.

CON ERP

DIMENSION  CANTIDAD PORCENTAIJE

Siempre 7 58%
Casi Siempre 1 8%
A Veces 0 0%
Casi Nunca 3 25%
Nunca 1 8%
TOTAL 12 100%

Fuente: Elaboracién propia de los autores.

SIN ERP

DIMENSION CANTIDAD PORCENTAJE

Siempre 9 64%
Casi Siempre 4 29%
A Veces 1 7%
Casi Nunca 0 0%
Nunca 0 0%
TOTAL 14 100%

Fuente: Elaboracion propia de los autores.
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Gréfico N°12: Llenar un kardex manual para
el control de su mercaderia.

Fuente: Elaboracion propia de los autores.

Interpretacion: En el Grafico N°12 se observa que de los restaurantes que no cuentan con un
software ERP un 64% y un 29% “Siempre” y “Casi Siempre”, respectivamente, realiza un
kardex manual y de los restaurantes con software ERP un 58% “Siempre” los realiza, a pesar
que cuentan con el software se identifica que su modulo de logistica no esta implementado en

su totalidad.
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Cuadro N°19: Materia prima o insumo de mayor rotacion.

CON ERP

DIMENSION CANTIDAD PORCENTAJE
Si 10 83%
No 2 17%
TOTAL 12 100%
Fuente: Elaboracion propia de los autores.
SIN ERP
DIMENSION CANTIDAD PORCENTAIJE
Si 4 29%
No 10 71%
TOTAL 14 100%

Fuente: Elaboracion propia de los autores.
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Grafico N°13: Materia prima o insumo de
mayor rotacion.

Fuente: Elaboracion propia de los autores.

Interpretacion: Del Grafico N°13 se determina que el 83% de los restaurantes con software
ERP “Si” puede determinar la materia prima de mayor rotacion, mientras que el 71% de los
restaurantes que no tienen ERP “No” pueden determinar la materia prima e insumos de mayor

rotacion, lo cual no les permite tener un adecuado y oportuno abastecimiento.
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Cuadro N°20: Fijacion de fechas exactas de abastecimiento.

CON ERP

DIMENSION  CANTIDAD PORCENTAJE

Siempre 5 42%
Casi Siempre 3 25%
A Veces 2 17%
Casi Nunca 0 0%

Nunca 2 17%
TOTAL 12 100%

Fuente: Elaboracion propia de los autores.

SIN ERP

DIMENSION CANTIDAD PORCENTAJE

Siempre 1 7%
Casi Siempre 1 7%
A Veces 6 43%
Casi Nunca 2 14%
Nunca 4 29%
TOTAL 14 100%

Fuente: Elaboracién propia de los autores.
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Grafico N°14: Fijacion de fechas exactas de

abastecimiento.

Fuente: Elaboracion propia de los autores.

Interpretacion: Del Grafico N°14 se denota que un 42% de los restaurantes que cuenta con un
software ERP “Siempre” pueden determinar fechas exactas para abastecer su almacén, teniendo
en consideracion la fecha de vencimiento y/o consumo de su materia prima e insumos. Ademas,
un 43% y 29% “A Veces” y “Nunca”, respectivamente, pueden establecer fechas exactas de

abastecimiento lo cual impediria que se cuente con toda la cantidad de potajes segun la demanda.
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Cuadro N°21: Control de mermas

CON ERP

DIMENSION  CANTIDAD PORCENTAJE

Siempre 4 33%
Casi Siempre 4 33%
A Veces 2 17%
Casi Nunca 0 0%

Nunca 2 17%
TOTAL 12 100%

Fuente: Elaboracion propia de los autores.

SIN ERP

DIMENSION CANTIDAD PORCENTAJE

Siempre 1 7%
Casi Siempre 0 0%
A Veces 1 7%
Casi Nunca 3 21%
Nunca 9 64%
TOTAL 14 100%

Fuente: Elaboracién propia de los autores.
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Grafico N°15: Control de mermas.

Fuente: Elaboracion propia de los autores.

Interpretacion: En el Grafico N°15 se observa que de los restaurantes con software ERP un

33% “Siempre” y “Casi Siempre” pueden cuantificar sus mermas generadas por todo su proceso

productivo y de atencidn, mientras que de los restaurantes que no cuentan con software ERP un

64% y 21% “Nunca” y “Casi Nunca”, respectivamente, pueden determinar sus mermas lo cual

impediria que cuantifiquen sus ganancias de manera exacta y sobre todo no podrian verificar

sus costos reales.
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Cuadro N°22: Control de tiempos de produccién.

CON ERP

DIMENSION  CANTIDAD PORCENTAJE

Si 9 75%
No 3 25%
TOTAL 12 100%

Fuente: Elaboracion propia de los autores.

SIN ERP

DIMENSION CANTIDAD PORCENTAJE

Si 1 7%
No 13 93%
TOTAL 14 100%

Fuente: Elaboracion propia de los autores.
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Grafico N°16: Control de tiempos de
produccion.

Fuente: Elaboracion propia de los autores.

Interpretacion: Del Grafico N°16 se denota que un 75% de los restaurantes con software ERP
puede determinar de manera exacta sus tiempos de produccion en las areas de cocina y bar,
mientras tanto el 93% de los restaurantes que no cuentan con un software ERP no pueden

controlar sus tiempos de produccion generando tiempos de espera innecesarios.
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Cuadro N°23: Horarios del personal.

CON ERP

DIMENSION  CANTIDAD PORCENTAJE

Si 6 50%
No 6 50%
TOTAL 12 100%

Fuente: Elaboracion propia de los autores.

SIN ERP

DIMENSION CANTIDAD PORCENTAJE

Si 4 29%
No 10 71%
TOTAL 14 100%

Fuente: Elaboracion propia de los autores.
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Grafico N°17: Horarios del personal.

Fuente: Elaboracion propia de los autores.

Interpretacion: En el Grafico N°17 se observa que de los restaurantes que cuentan con un
software ERP un 50% puede cuadrar los horarios del personal teniendo en cuenta quienes son
sus mejores vendedores (mozos), sus dias de mayor ventas y mesas atendidas; mientas que un
71% de los restaurantes que no cuentan con un software ERP no puede establecer horarios de
trabajo y lo realizan empiricamente y de acuerdo a la disponibilidad de tiempo de cada uno los

trabajadores.
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Cuadro N°24: Recomienda el uso del software de Planificacion de Recursos

Empresariales.

CON ERP

DIMENSION  CANTIDAD PORCENTAIJE

Si 12 100%
No 0 0%
TOTAL 12 100%

Fuente: Elaboracion propia de los autores.
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Grafico N°18: Recomienda el uso del software
de Planificacion de Recursos Empresariales.

Fuente: Elaboracion propia de los autores.

Interpretacion: Del Grafico N°18 se determina que en su totalidad los restaurantes que cuentan
con un software ERP creen necesario invertir en la implementacién de este en nuevos
establecimientos de comida; identificando que este software ERP nos brinda datos exactos sobre
el proceso productivo, nos permite un control total y sobre todo facilita la toma de decisiones a

nivel administrativo.
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Cuadro N°25: Tipo de problemas de implementacion.

CON ERP
DIMENSION CANTIDAD PORCENTAJE
Adquirir (Comprar) 0 12 0%
Capacitacion Al Personal para la Utilizacion 1 12 8%
Mantenimiento y Soporte 4 12 33%
Otro 0 12 0%
Ninguno 8 12 67%

Fuente: Elaboracion propia de los autores.
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Grafico N°19: Tipo de problemas de
implementacién.

Fuente: Elaboracion propia de los autores.

Interpretacion: En el Grafico N°19 se denota claramente que un 67% de los 12 restaurantes
con software ERP no tiene “Ningin” problema al momento de implementar este software en
sus establecimientos, mientras que en un 33% de los 12 restaurantes tiene un problema de

“Mantenimiento y Soporte”.
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Cuadro N°26: Nivel de conocimiento de la capacidad de utilizacion del software de
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Planificacién de Recursos Empresariales.

CON ERP
DIMENSION  CANTIDAD PORCENTAJE
Total 1 8%
Avanzado 7 58%
Intermedio 4 33%
Normal 0 0%
Basico 0 0%
TOTAL 12 100%

Fuente: Elaboracion propia de los autores.
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Grafico N°20: Nivel de conocimiento de la capacidad
de utilizacién del software de Planificacion de
Recursos Empresariales.

Fuente: Elaboracion propia de los autores.

Interpretacion: En el Grafico N°20 se observa que el 58% de los restaurantes cuentan con un

nivel “Avanzado” de conocimiento sobre el software de ERP y un 33% solo “Intermedio”;

dejando a relucir un minimo de 8% que conoce el software en su totalidad.
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Cuadro N°27: Adquisicion e implementacion de un software de ERP.

SIN ERP

DIMENSION  CANTIDAD PORCENTAJE

No 6 43%
Si 8 57%
TOTAL 14 100%

Fuente: Elaboracion propia de los autores.
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Grafico N°21: Adquisicion e implementacion
de un software de ERP.

Fuente: Elaboracion propia de los autores.

Interpretacion: En el Grafico N°21 se identifica que una sexta parte de los restaurantes que no
cuentan con software ERP estarian dispuesto a “Adquirir ¢ implementar” este software en el

futuro.
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GUIA DE OBSERVACION

Cuadro N°28: Mdédulo De Ventas con ERP.

MODULO DE VENTAS

CRITERIOS Sl % NO % TOTAL %
Se puede observar en el resumen la demanda  1qoy 0% 100%
de platos por dia.
Se puede observar el tiempo promedio de 83% 17% 100%
atencion por cliente.

Se puede determinar en promedio los 100% 0% 100%
espacios disponibles y ocupados por hora.

El personal de atencidn al cliente requiere de 50% 50% 100%

comandas manuales para cocina, bar y caja.

Fuente: Elaboracion propia de los autores.

Interpretacion: Segun lo observado se concluye que de los restaurantes que cuentan con un
software ERP pueden verificar de manera mas facil e inmediata la demanda de platos por dia y
sobre todo el tiempo promedio de atencion al cliente; por otro lado se identifica que el médulo

de ventas de dichos restaurantes no estad implementado en su totalidad, ya que a la actualidad la

mitad de ellos aun utilizan comandas manuales.
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Cuadro N°29: Modulo De Ventas sin ERP.

MODULO DE VENTAS

CRITERIOS Sl % NO % Total %
Se puede observar en el resumen la 7% 93% 100%
demanda de platos por dia.
Se puede observar el tiempo promedio 0% 100% 100%

de atencidn por cliente.
Se puede determinar en promedio los

espacios disponibles y ocupados por 36% 64% 100%
hora.
El personal de atencién al cliente
requiere de comandas manuales para 7% 93% 100%

cocina, bar y caja.

Fuente: Elaboracidn propia de los autores.

Interpretacion: A comparacion del cuadro anterior, se observa que de los restaurantes que no
cuentan con un software ERP no pueden determinar de forma automatica la demanda de platos
por dias, asi como los tiempos promedios de atencion por cliente; asi mismo se requiere del uso
de comandas manuales para hacer los pedidos a cocina, bar y emitir la facturacién en caja; lo

que implica incurrir en errores frecuentes y tiempos de espera innecesarios.
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Cuadro N°30: Médulo de Caja y Tesoreria con ERP.

MODULOS DE CAJA Y TESORERIA

CRITERIOS Sl % NO % Total %
Existe un cuadre exacto al cierre del dia por o . o
parte de caja, sin tener algun tipo de 100% 0% 100%
desbalance.
Se puede identificar las formas de pago mas  1(qos 0% 100%

comun de los clientes.

Fuente: Elaboracidn propia de los autores.

Interpretacion: Se observa claramente que los restaurantes que cuentan con un software ERP
pueden realizar un cuadre exacto de caja e identificar la forma de pago mas comun; lo cual les
permite tener un control exacto de toda venta que se realiza en el restaurante, ingresando cada

pedido al software y asi evitar robos durante el proceso de venta.

Cuadro N°31: Mdédulo de Cajay Tesoreria sin ERP.

MODULOS DE CAJA Y TESORERIA
CRITERIOS SI % NO % Total %

Existe un cuadre exacto al cierre del
dia por parte de caja, sin tener algun
tipo de desbalance.

Se puede identificar las formas de 50% 50% 100%
pago mas comuin de los clientes.
Fuente: Elaboracidn propia de los autores.

71% 29% 100%

Interpretacion: Se observa que en una menor cantidad de los restaurantes que no cuentan con
un software ERP pueden realizar sus cuadres de caja e identificar las formas de pago mas comun
de sus clientes realizando todo este proceso de forma manual; esto implicaria que se puede
suscitar robos por parte del personal de caja y atencién al cliente ya que al no haber un control

les permitiria tener libertad de alterar las comandas.
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Cuadro N°32: Médulo de Compras y Logistica con ERP.

MODULO DE COMPRAS Y LOGISTICA
CRITERIOS SI % NO % Total %

Se identif_ican Ias_ mermas diarias de acuerdo 750 2504 100%
al flujo de clientes en el restaurante.

Existe un adecuado control en los
requerimientos de materia prima e insumos 75% 25% 100%
para que exista un perfecto stock en almacén.
Se corrobora de manera mas facil los reportes
que tiene el admlnlst_rador en cuanto al stock 750 2506 100%
diario de materia prima con los presentados
por parte de cocina y bar.

Fuente: Elaboracidn propia de los autores.

Interpretacion: Se observé que las tres cuartas partes de los restaurantes que cuentan con un
software ERP pueden cuantificar las mermas diarias y llevar un adecuado control de
requerimientos en el area de logistica del establecimiento, ello les permite tener un exacto

abastecimiento para evitar mermas por falta de rotacion de materia prima e insumos.

Cuadro N°33: Mddulo de Compras y Logistica sin ERP.

MODULO DE COMPRAS Y LOGISTICA

CRITERIOS SI % NO % Total %
Se identifican las mermas diarias de
acuerdo al flujo de clientes en el 0% 100% 100%
restaurante.
Existe un adecuado control en los
requerimientos de materia prima e 79 93% 100%

insumos para que exista un perfecto
stock en almacén.
Se corrobora de manera mas facil los
reportes que tiene el administrador en
cuanto al stock diario de materia prima 7% 93% 100%
con los presentados por parte de cocina
y bar.

Fuente: Elaboracion propia de los autores.

Interpretacion: Se observa que casi la totalidad de los restaurantes que no cuentan con un
software ERP no cuantifican mermas y realizan un control de requerimientos de forma empirica;
lo cual implica que no contarian con un adecuado sistema de requerimientos y generarian

mermas innecesarias ya que la materia prima e insumos se echaria a perder por falta de rotacion.
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Cuadro N°34: Médulo de Cocinay Bar con ERP.

MODULO DE COCINA Y BAR.

CRITERIOS Sl % NO % Total %
Se puede corroborar el tiempo de demora en . . .
la preparacion de los platos y tragos en el 42% 58% 100%
restaurante.
Le permite verificar al chef y barman la
33% 67% 100%

disponibilidad de materia prima e insumos
gue tienen en su almacén.

Fuente: Elaboracion propia de los autores.

Interpretacion: Se observa que la cuarta parte de los restaurantes que cuenta con un software
ERP puede corroborar el tiempo de demora en la preparacion de los platos, tragos y ademas una
tercera parte de estos puede verificar de manera automatica la disponibilidad de materia prima
e insumos para la preparacion de los potajes; ello implica que el proceso de venta se
estandarizaria para informar al cliente el tiempo exacto de espera y sobre todo informar

adecuadamente la disponibilidad de potajes.

Cuadro N°35: Médulo de Cocinay Bar sin ERP.

MODULO DE COCINA Y BAR.

CRITERIOS Sl % NO % Total %
Se puede corroborar el tiempo de . . .
demora en la preparacién de los platos 0% 100% 100%
y tragos en el restaurante.
Le permite verificar al chef y barman
7% 93% 100%

la disponibilidad de materia prima e
insumos que tienen en su almacén.
Fuente: Elaboracidn propia de los autores.

Interpretacion: A comparacion del anterior cuadro se observa que de los restaurantes que no
cuentan con un software ERP no toman importancia al tiempo promedio de preparacion de los
platos generando incomodidad a los clientes y sobre todo no llevan un adecuado control sobre

la disponibilidad de estos provocando tiempos de espera innecesarios.
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Cuadro N°36: Modulo de Recursos Humanos con ERP.

MODULO DE RECURSOS HUMANOS

CRITERIOS Sl % NO % Total %
Se precia una plataforma que automatice el 42% 58% 100%
cuadre de horarios de trabajo.
Se observa un control de tardanzas e 58% 42% 100%

inasistencias de forma automatica
Fuente: Elaboracion propia de los autores.

Interpretacion: Se observa que la mitad de los restaurantes que cuentan con un software ERP
cuentan con una plataforma que automatice los horarios de trabajo y sobre todo lleven un control
adecuado de tardanzas e inasistencias, pudiendo cuadrar horarios de acuerdo al personal que

vende mas, dias festivos y de mayor ventas para no generar personal ocioso.

Cuadro N°37: Mdadulo de Recursos Humanos sin ERP.

MODULO DE RECURSOS HUMANOS

CRITERIOS SI % NO % Total %
Se precia una plataforma que
automatice el cuadre de horarios de 0% 100% 100%
trabajo.
Se observa un control de tardanzas e 14% 86% 100%

inasistencias de forma automatica
Fuente: Elaboracidn propia de los autores.

Interpretacion: Se observa que casi la totalidad de los restaurantes que no cuentan con un
software ERP realizan su cuadre de horarios de manera empirica y su control de tardanzas e

inasistencias es deficiente generando pérdidas monetarias por personal ocioso y horas no

trabajadas.
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V. DISCUSION
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Una vez procesados y descritos los datos obtenidos en la encuesta y guia de
observacion, al ser esta investigacion causal comparativa, analizamos si dichos datos que
afirman o niegan nuestra hipotesis planteada en el inicio. Es por ello que nos basamos en
aquellas preguntas claves que afectan y dan respuestas directamente sobre las variables
sujetas de analisis.

En lo que respecta al Software de Planificacion de Recursos Empresariales se
identifico que de los 26 restaurantes encuestados 12 de ellos cuentan con este tipo de
software, de los cuales la totalidad cree que es necesario invertir en ello, ya que nos brinda
datos exactos sobre el proceso productivo, nos permite un control total y sobre todo facilita
la toma de decisiones a nivel administrativo. Por otro lado, en el Cuadro N°8 de los 14
restaurantes que no cuentan con el software el 57% estaria dispuesto en adquirir e
implementarlo en un futuro.

A la actualidad en el rubro de restauracion existen una creciente preocupacion por el
control interno de los procesos del establecimiento, es por ello que el Software de
Planificacion de Recursos Empresariales permite determinar el nivel de ventas de acuerdo a
los objetivos planteados, verificar el consumo promedio de los clientes, ver la materia prima
e insumos de mayor rotacion, cuantificar las mermas diarias y controlar los tiempos de
produccion en todo el restaurante, lo que facilitard que el administrador y/o gerente a tomar
decisiones de manera mas facil ya que todos los datos obtenidos se van a centralizar en una
base de datos comun pudiéndose verificar de forma automatica y plantear nuevas estrategias
para lograr los objetivos.

Ahora bien, en la tesis presentada por Gorka Diaz De Orbe (2010), denominado
“Sistema Integral Para La Gestion De Restaurantes” menciona que este tipo de software
mejora sustancialmente la buena marcha del negocio, reduciendo tiempos innecesarios,
mejorando la gestion de todas las actividades, aportando mayor informacion a los usuarios,
y estimulando el consumo de una nueva manera. Ademas el proyecto no plantea una mera
herramienta funcional que ayude en las tareas de gestion al negocio, sino que al mismo
tiempo es una invitacion a los clientes para participar en una nueva forma de tecnologia.

Una vez comparado los puntos mas importantes de la encuesta y al ser corroborados
por las demas investigaciones se puede afirmar que el software de Planificacion de Recursos

Empresariales facilita la gestion del dia a dia por parte de los administradores y/o gerentes
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de los restaurantes de 3 a 5 tenedores del Distrito de Trujillo, teniendo en cuenta que el
software de ERP contiene diferentes modulos que son implementados de acuerdo a los

requerimientos de las diferentes areas de la empresa.
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VI. CONCLUSIONES
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La presente investigacion tuvo como objetivo determinar si el Software de
Planificacion de Recursos Empresariales influye en la mejora de la Gestion Administrativa
en los restaurantes de tres a cinco tenedores del Distrito de Trujillo; identificando las
principales ventajas del Software de ERP y determinando el impacto en el sistema de control

interno de la Gestion Administrativa.

Asi, las conclusiones desbordan sobre los cinco moédulos principales estudiados en la

investigacion:

» En cuanto al modulo de ventas se identifico en el Grafico N°3 el 92% de los restaurantes
con Software ERP “Siempre” pueden medir las ventas, mientras que un 43% y 29% de
los restaurantes sin Software ERP “Nunca” y “A Veces”, respectivamente, pueden
determinar su nivel de ventas de manera mensual y/o anual; con ello podemos decir que
los administradores pueden implementar estrategias en base al platillo o bebida con
mayor demanda, al personal més vendedor por turnos, al nimero de mesas atendidas y
al consumo promedio de los clientes. Al no con contar con este software ERP inclusive
se estaria generando tiempos de espera innecesarios ya que los restaurantes se ven en la
necesidad de realizar comandas manuales para hacer los pedidos como lo demuestra el
Grafico N°10 que de los restaurantes que no cuentan con un software ERP un 86% debe
realizar comandas manuales lo que generaria aparte de tiempos de espera adicionales
errores operativos como mal llenado y perdida de comandas, mal ingreso de pedido de
manera manual y sobre todo la alteracién de los pedidos lo que generaria robos y
mermas.

» Por otro lado, en el médulo de caja y tesoreria se concluye que de los restaurantes que
no cuentan con un software ERP un 43% “Siempre” debe realizar sus calculos de
ingresos de forma manual segln el Grafico N°9, en cambio, de los restaurantes que si
cuenta con software ERP un 33% y 25% “Casi Nunca” y “Nunca”, respectivamente,
realizan estos calculos de forma manual ya que el software le permite verificar este tipo
de datos de forma automatica. Si bien es cierto los calculos manuales pueden cuadrar
sus ingresos diarios de los restaurantes que no cuentan con un software ERP, corren el
riesgo de sufrir robos ya que no cuentan con el software los datos generados por el

proceso productivo y de atencion pueden ser facilmente adulterados.
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» En el médulo de compras y logistica existe una gran diferencia al momento de verificar
si los restaurantes pueden cuantificar sus mermas que Se generan en el proceso
productivo ya que en los restaurantes que si cuentan con software ERP un 33% siempre
y casi siempre pueden cuantificar sus mermas diarias segun el Grafico N°14, mientras
que 64% y 21% “Nunca” y “Casi Nunca”, respectivamente, puede realizar este calculo.
Se denota una clara diferencia en las ventajas que te ofrece el software ERP a
comparacion de los no lo utilizan, es por ello que al poder cuantificar las mermas diarias
permite al administrador y/o gerente verificar los costos unitarios reales de cada plato y
sobre todo cuando se utiliza el software permite verificar las fechas exactas de
abastecimiento de acuerdo a la proyeccion de ventas realizada, es por ello que en el
Gréafico N°13 un 42% de los restaurantes que si cuenta con un software ERP puede fijar
fechas exactas de abastecimiento permitiéndole tener un stock exacto en almacén para
evitar generar mermas por falta de rotacion de materia prima e insumos.

» Por ultimo, en el mddulo de recursos humanos se identifica en el Gréafico N°16 que de
los restaurantes que no cuentan con software ERP un 71% no cuadra los horarios de su
personal teniendo encuentra los dias de mayor afluencia de publico y el mozo mas
vendedor, realizdndolo de forma empirica lo que generaria personal ocioso y sobre todo
en algunos turnos personal insuficiente para atender el servicio. Uno de los puntos muy
importantes en este modulo es que le permitira a los administradores controlar la
puntualidad del personal y asi poder hacer un cuadre exacto de las horas trabajas para su

posterior paga.

Para concluir se demuestra que segtn los médulos implementados en un software ERP
para los restaurantes, puede ayudar a mejorar el control administrativo ya que reducird los
tiempos de espera, mermas, robos generados en todo el proceso productivo y de atencién al
cliente, teniendo todos estos datos en una base central generara un historial para poder realizar
proyecciones e inclusive facilitar la toma de decisiones para implementar estrategias. Es por ello
que de los restaurantes que a la actualidad cuentan con el Software de Planificacion de Recursos
Empresariales segun el Grafico N°17 recomiendan a en su totalidad la implementacién para

futuros restaurantes; es por ello que se identifico las siguientes ventajas:
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Control de costos, dado que el software de ERP permite controlar las mermas y
con ello se puede identificar los costos reales del proceso productivo.
Estandarizar tiempos de atencion, con el médulo de ventas se logra verificar y
controlar los tiempos de espera para luego ajustarlos hacia los clientes.
Costeo de recetas, una vez controlado los costos se podra identificar claramente el
costo unitario por cada plato lo que permitird establecer los precios segln las
diferentes estacionalidades de los ingredientes para establecer la fijacion de
precios segun la temporada.
Informacion a tiempo real, los datos que circulan de forma constante durante todo
el proceso productivo dentro del restaurante se ingresa, procesa y visualiza de
forma automatica e inmediata para la toma de decisiones.
Mejora la toma de decisiones, conjuntamente con la ventaja anterior al ser el ERP
una base central comun permite visualizar los indicadores por cada modulo a
tiempo real para en base a ello implementar estrategias y cumplir con los objetivos
planeados.
Genera reporte y estadisticas, como se habia mencionado el ERP permite tener
una base de datos central y ello permitird tener un historial de los ingresos y
actividades dentro del restaurante para lo cual se podra formular los reportes que
en lo posterior servirdn para la toma de decisiones e implementacion de

estrategias.
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VII.SUGERENCIAS Y
RECOMENDACIONES
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El sector restauracion del Distrito de Trujillo tiene un gran potencial, sin embargo, es importante

hacer algunas sugerencias y recomendaciones:

» Que para futuras investigaciones se debe ampliar la poblacién de estudio tomando en
cuenta los restaurantes sin categoria, ya que se identificé que hay una gran cantidad de
ellos con este tipo de software; lo que permitird una medicién méas amplia del impacto
en el software en la gestion administrativa.

» Se recomienda realizar una investigacion experimental sobre la implementacion de un
software de ERP en un restaurante, esto para poder comprobar las diferencias en el
control interno que se lleva de forma empirica antes de la implementacion, frente al
control automatizado que brinda la plataforma del software ERP.

» Adicionalmente a ello, se sugiere desarrollar futuras tesis sobre el software de ERP,
midiendo la mejora en la gestion administrativa de otras empresas de servicios como:

hoteles, bares, cines, etc.
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ANEXOS
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ENCUESTA: El Software de Planificacion de Recursos Empresariales (ERP) y su
influencia en la mejora de la Gestion Administrativa en los restaurantes de tres a cinco

tenedores del Distrito de Trujillo

INTRODUCCION.

La presente encuesta esta dirigida a los Gerentes y/o Administradores y su objetivo es saber si
el Software de Planificacion de Recursos Empresariales (ERP) influye en la mejora de la Gestién
Administrativa en los restaurantes de tres a cinco tenedores del Distrito de Trujillo; identificando
las principales ventajas del software y determinando el impacto sobre el sistema del control

interno.

INDICACIONES:

AP

Leer atentamente las preguntas.

Marcar con una X en los casilleros correspondientes.
Responder abiertamente a las preguntas.

No realizar correcciones ni enmendaduras.

Restaurante:

1. ¢Con que software (mddulos) cuenta actualmente su establecimiento?

(0 0 R B B

[

SISTEMA DE PEDIDOS (ATENCION AL CLIENTE).

SISTEMA CONTABLES.

SISTEMA DE COMPRAS Y LOGISTICA.

SISTEMA DE CAJA Y TESORERIA.

SISTEMA DE RECURSOS HUMANOS ( ASISTENCIAS, TARDANZAS Y
TURNOS)

OTRO

2. Sabiendo que, el software de planificacion de recursos empresariales (ERP) se basan en un
conjunto de software integrados y una base de datos central comun que permite consolidar
informacion de todo el restaurante para una mejor la gestion administrativa. ¢Usted, en la
actualidad cuenta con un ERP?

[]
[]

Sl
NO
Si su respuesta fue NO pase a la pregunta 23.
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Con la ayuda del ERP:

3. Puede determinar como va el nivel de ventas de acuerdo a los objetivos mensuales y/o
anuales.
Siempre.
Casi siempre.
A veces.
Casi nunca.
'] Nunca.
4. Puede determinar cual es el platillo o bebida con mayor demanda en su establecimiento y en
base ello ajustar los requerimientos de materia prima e insumos.
Sl
1 NO
5. Puede determinar que mozos venden mas en un turno o en el mes para asi ajustar los horarios
de trabajo.
Sl
1 NO
6. Puede determinar cudl es el consumo promedio por mesa o cliente, de forma diaria o
mensual; para poder implementar nuevas promociones en el restaurante.
Siempre.
Casi siempre.
A veces.
Casi nunca.
Nunca.
uede determinar el nimero de mesas atendidas de forma diaria 0 mensual.
Siempre.
Casi siempre.
A veces.
Casi nunca.
"7 Nunca.
8. Puede determinar cuantas mesas se encuentran disponibles por cada una de las salas del
restaurante.
Siempre.
Casi siempre.
A veces.
Casi nunca.
TJ Nunca.
9. Requiere usted hacer calculos manuales para determinar los ingresos diarios, mensuales o
trimestrales; de su establecimiento.
Siempre.
Casi siempre.
A veces.
Casi nunca.
Nunca.

0 I 0 B

N I T O B B

[ I B

(I I B I R B R O
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Emite comandas, boletas y facturas de forma manual.

1 Sl

1 NO.

Puede determinar qué forma de pago es las mas usada por sus clientes.

1 Sl

1 NO.

Requiere usted llenar un Kardex manual para el control de sus mercaderias y asi poder
ajustar los requerimientos de manera eficiente.

Siempre.

Casi siempre.

A veces.

Casi nunca.

Nunca.

Puede usted determinar cual es la materia prima e insumos con mayor salida y/o rotacion de
forma automatica.

Sl

1 NO.

En base a la fecha de vencimiento y/o consumo de meteria prima e insumos, puede establecer
fechas exactas para abastecerse su almacén.

Siempre.

Casi siempre.

A veces.

Casi nunca.

Nunca.

Usted puede cuantificar la cantidad de mermas que se generan por el proceso productivo o
por falta de rotacion de materia prima e insumos.

Siempre.

Casi siempre.

A veces.

Casi nunca.

Nunca.

Puede usted controlar los tiempos de produccién ya establecidos en el area de cocina y bar.
Sl

1 NO.

Puede armar los horarios o turnos de trabajo del personal, teniendo en cuenta quien son sus
mejores vendedores (mozos), sus dias de mayor ventas y mesas atendidas.

1 Sl

1 NO.

(0 I I O O O

0 O B B B A

O O0O-dono
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18. Que tipo de problemas ha tenido para implementar el software ERP en su restaurante:

(0 I I A B

O
19. ¢Segun

ADQUIRIR (COMPRAR).

CAPACITACION AL PERSONAL PARA LA UTILIZACION.
MANTENIMIENTO Y SOPORTE.

OTRO

NINGUNO.

su experiencia utilizando el software ERP en su restaurante cree usted que: ¢Seré

necesario invertir en la implementacion de estos, en nuevos establecimientos de comida?
¢Por qué?

[

20. Cual es

Sl

NO

el nivel de conocimiento, que tiene usted, sobre la capacidad de utilizacion del

software ERP

[

[
[
[
[

Basica
Normal
Intermedio
Avanzado.
Total.

Si su respuesta en la pregunta 2 fue NO, continue.

Si no cuenta con un ERP:

21. Puede determinar cémo va el nivel de ventas de acuerdo a los objetivos mensuales y/o

anuales.

Casi

(0 I R I O

Casi

Siempre.

siempre.

A Veces.

nunca.

"1 Nunca.
22. Puede determinar cuél es el consumo promedio por mesa o cliente, de forma diaria o
mensual; para poder implementar nuevas promociones en el restaurante.

Casi

Casi

I 0 O B O

Siempre.

siempre.

A veces.

nunca.

Nunca.
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23.

24,

25.

26.

27.

28.

29.

Requiere usted hacer calculos manuales para determinar los ingresos diarios, mensuales o
trimestrales; de su establecimiento.

1 Siempre.

1 Casi siempre.

1 A veces.

1 Casi nunca.

'] Nunca.

Emite comandas, boletas y facturas de forma manual.

0 Sl

7 NO.

Requiere usted llenar un Kardex manual para el control de sus mercaderias y asi poder
ajustar los requerimientos de manera eficiente.

Siempre.

Casi siempre.

A veces.

Casi nunca.

Nunca.

Puede usted determinar cual es la mercaderia con mayor salida y/o rotacion de forma
automatica.

o Sl

1 NO.

En base a la fecha de vencimiento y/o consumo de meteria prima e insumos, puede establecer
fechas exactas para abastecerse su almacén.

"1 Siempre.

71 Casi siempre.
1 A veces.
[]

[

0 O R B B

Casi nunca.
Nunca.
Usted puede cuantificar la cantidad de mermas que se generan por el proceso productivo o
por falta de rotacion de materia prima e insumos.
1 Siempre.
71 Casi siempre.
1 A veces.
71 Casi nunca.
TJ Nunca.
Puede usted controlar los tiempos de produccion ya establecidos en el area de cocina y bar.
0 Sl
7 NO.
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30. Puede armar los horarios o turnos de trabajo del personal, teniendo en cuenta quien son sus
mejores vendedores (mozos), sus dias de mayor ventas y mesas atendidas.
0 Sl
7 NO.
31. Conociendo la definicion del software ERP estaria dispuesto adquirir e implementar uno en
su restaurante.
Sl
1 NO.
Si su respuesta fue NO ¢por que?
[ Falta de recursos. (dinero)
1 Falta de informacion sobre el software.
1 No lo creo necesario.
[J Otro:
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GUIA DE OBSERVACION
OBJETIVO:

La guia de observacion permitira describir el impacto del Software de Planificacion de Recursos
Empresariales en la Gestion Administrativa que realizan a diario los Gerentes y/o
Administradores de los restaurantes y con ello compilaremos informacion importante para
determinar desde otro punto de vista el problema planteado.

FORMULARIO PARA EVALUCION

DATOS.
FECHA DE
OBSERVACION:
RESTAURANTE:

IMPACTO DEL SOFTWARE ERP EN LA GESTION ADMINISTRATIVA
Marque con un "X" en un solo recuadro por cada item observado.

CRITERIOS | SI [NO | OBSERVACIONES

MODULO DE VENTAS
Se puede observar en el resumen la
demanda de platos por dia.

Se puede observar el tiempo promedio de
atencion por cliente.

Se puede determinar en promedio los
espacios disponibles y ocupados por hora.

El personal de atencion al cliente requiere
de comandas manuales para cocina, bar y
caja.

MODULOS DE CAJA Y TESORERIA
Existe un cuadre exacto al cierre del dia
por parte de caja, sin tener algun tipo de
desbalance.

Se puede identificar las formas de pago
mas comun de los clientes.

MODULO DE COMPRAS Y LOGISTICA
Se identifican las mermas diarias de
acuerdo al flujo de clientes en el
restaurante.

Existe un adecuado control en los
requerimientos de materia prima e insumos
para que exista un perfecto stock en
almacén.

Se corrobora de manera mas facil los
reportes que tiene el administrador en
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cuanto al stock diario de materia prima con
los presentados por parte de cocina y bar.

MODULO DE COCINA Y BAR.

Se puede corroborar el tiempo de demora
en la preparacion de los platos y tragos en
el restaurante.

Le permite verificar al chef y barman la
disponibilidad de materia prima e insumos
que tienen en su almacén.

MODULO DE RECURSOS HUMANOS

Se precia una plataforma que automatice el
cuadre de horarios de trabajo.

Se observa un control de tardanzas e
inasistencias de forma automatica
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