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RESUMEN EJECUTIVO

Durante muchos afios la empresa Sodexo ha presentado un alto descontrol con todos los
procedimientos de sus recetas, debido a que nunca son estandarizadas. Por esto, la compafiia
solicitdé un estudio sobre como abarcar o de qué forma generar un manual de procesos para la
estandarizacion de sus recetas. Debido a lo anterior, en este proyecto se realiza un manual en el

que se explica cada uno de los pasos para estandarizar una receta.

Este procedimiento lo llevan a cabo los miembros de operaciones y planificacion y el
Departamento de Gerencia, quienes son los encargados de realizar las pruebas dentro de este
manual. Cada uno de estos departamentos estd conformado por sugerencia, supervisores, chef y
auxiliares. Este manual consiste en la toma de datos del paso a paso, ingredientes, tiempos, equipos

por utilizar y costos que presentan las nuevas recetas.

Para esto, durante la elaboracion de este manual es necesario invertir una cantidad minima
de aproximadamente ¢300.000 para un proyecto aproximado de 6 meses donde se logra
estandarizar un promedio de 6 recetas por dia, contemplando que la empresa labora de lunes a
viernes. Gracias a la estandarizacion de recetas se tiene prevista una disminucion de su precio en

un aproximado de un 13 % al 18 %.

Para ese procedimiento el chef de planeacion tiene que ir a visitar cada una de las
operaciones para recopilar todos los datos necesarios para luego reportarlos al digitador de
planeacion, quien es el encargado de colocar en el sistema cada una de las plantillas de las recetas,
que presentan todos los datos requeridos. Después de terminar la recopilacion de los datos de los
platillos se genera un recetario, el cual tiene las operaciones y le permite tener un mejor control de

cada una de sus recetas.

Para esto, después de culminar el recetario se deben realizar ciertas capacitaciones donde
los administradores y chefs son entrenados para el manejo de estas recetas, asi como su
comprension y elaboracion. Por altimo, luego de recibir esta capacitacion se evalué cada uno de

los miembros participantes para conocer cuél es su nivel de retencion sobre estas recetas.

Después de capacitar al personal necesario para llevar a cabo este recetario, se realiza un
control a las operaciones por parte de los miembros de planeacion. Con estas nuevas plantillas para
el estudio de un control se puede conocer como se realizan y si cumplen con cada una de las

indicaciones que presentan. Adicionalmente, gracias a este control se pueden entender nuevos
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procedimientos, nuevas técnicas o determinar cuéles son los nuevos gramajes de recetas, ya que

quienes mas tienen conocimiento son quienes elaboran las recetas todos los dias.

En caso de que se desee actualizar algunas recetas se deben cumplir los mismos pasos de
recopilacion de datos y presentarselos al digitador, quien es el encargado de poner al dia el sistema
en las plantillas de las recetas. Por ultimo, comunicarles a los administradores cuales fueron las
modificaciones y cuéles recetas se actualizan para realizar la respectiva actualizacion en los ampos

de cocina.
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CAPITULO | INTRODUCCION

La linea de investigacion de este proyecto de tesis se enfoca en el disefio, desarrollo o
mejoramiento de un sistema productivo o de servicios de la empresa, por lo que se elabora en la
compafiia Sodexo un manual de procedimientos para la aplicacion de las recetas estandares. Esta
empresa posee un giro de negocio que se enfoca en los comedores institucionales, eventos y

servicio de caterin para los diferentes contratantes de los servicios.

Al pasar de los tiempos las empresas institucionales se han interpretado como una linea de
servicios relacionada con la cadena de restaurantes. Tras los Ultimos afios estas compariias buscan
estandarizar las recetas enfocadas en la venta de bandejas institucionales y a costos reales de
platillos. Durante este proceso de transformacion se enfoca en la empresa Sodexo, la cual mediante
una busqueda de oportunidades decidid abrir las puertas para el apoyo en el procedimiento de

estandarizacion.

Mediante este proyecto de tesis se realiza una serie de pasos en los que se involucran las
areas de cocina de los comedores institucionales y el area de planeacion. Estos llevan a cabo los
pasos de estudio, andlisis, implementacion y control del proceso de estandarizacion. Para las
primeras etapas de la estandarizacion se hace una busqueda de las causas que no permiten llevar a

cabo el procedimiento de estandarizacion para ser los puntos de inicio.

Un punto importante que se desarrolla en esta tesis es el uso de una herramienta conocida
como Pareto para determinar cual es el 80-20 del uso de las recetas por las operaciones. Con este
dato se desarrolla cada una de las areas pautadas para los capitulos para estudiar los motivos de no

cumplimiento y generacidn de sobre stock en las cuentas.

Otra de las actividades organizadas en este disefio de manual de procedimientos es una
preparacion y revision de los procesos, ingredientes, gramajes y equipos por utilizar de las recetas
para estandarizarlas y poseer un precio razonable, productos de calidad y accesible para los clientes
de estas cuentas. Una gran herramienta que poseeran las cuentas y que es el respaldo del Area de

Planeacidn es un recetario, el cual tiene el estdndar de las recetas.

Por ultimo, se toma en cuenta la capacitacion y el abordaje de los miembros de las cocinas,
administradores y miembros del Area de Planeacion para comprender el uso correcto y los puntos
que se evaluaron en las visitas. Lo anterior mediante un cuadro de control que permite una seccién

de marcaje y de observaciones donde se marcaré si cumplen o no con los parametros establecidos.
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Uno de los puntos més importantes de la estandarizacion y de poseer un manual para
aplicarla es conocer los pasos relacionados con el proceso de recetas, el manejo de costos, un
parametro para las nuevas operaciones, la gestion de tiempos y creacion de un plan de produccién,
una capacitacion para nuevos chefs y un control de los cumplimientos de las recetas. Esto da un

buen manejo de los activos de la empresa.
Generalidades de la empresa

Segun la pagina oficial de Sodexo, es una empresa fundada en Marsella Francia en 1966
por Pierre Bellon, actualmente, esta compariia se encuentra en 56 paises y en Costa Rica posee
20 afios. Su giro de negocio se enfoca en la seccion de comedores institucionales y también en el
area de FM (facilities management), por lo que da servicio a diferentes instituciones y colegios del
pais. Esta empresa se destaca en el mercado por su principal objetivo de productos de calidad y

buenos servicios para los clientes.

Sodexo es una empresa multinacional francesa que proporciona una amplia gama de
servicios que se relacionan con la calidad de vida, como servicios de alimentacion y catering,
gestién de instalaciones, beneficios para empleados, incentivos y reconocimientos, entre otros. La
compafiia opera en numerosos paises alrededor del mundo y trabaja con una variedad de sectores,
lo que incluye empresas, instituciones educativas, organizaciones de salud y el sector pablico. La

mision y la vision de la empresa son las siguientes:
Mision

Es la de mejorar la calidad de vida y contribuir al desarrollo econdmico, social y del
ambiente de las comunidades, regiones y paises en las que operamos.
Vision

Guarda relacion con la lealtad, el respeto por las personas, la transparencia e integridad de
los negocios.

Sodexo es una empresa que presta los siguientes servicios en el pais:

e Servicios de alimentacion y céaterin: Sodexo puede proveer servicios de
alimentacion en empresas, instituciones educativas, hospitales, entre otros lugares.
Esto puede incluir la preparacion y distribucion de alimentos, gestion de comedores,

etc.
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e Beneficios para empleados: Sodexo puede ofrecer soluciones de beneficios para
empleados, como tarjetas o vales de comida que los trabajadores pueden utilizar en
una red de establecimientos afiliados.

e Gestion de instalaciones: esto puede incluir servicios como mantenimiento de
edificios, limpieza, servicios de seguridad, entre otros.

e Incentivos y reconocimientos: Sodexo puede proporcionar soluciones para
incentivar y reconocer a los empleados, como programas de incentivos o tarjetas de

regalo.

La organizacion presenta el siguiente organigrama, el cual se muestra en la on.
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Figura 1. Para este proyecto se enfoca en el Departamento Comercial o también
conocido como el Departamento de Planeacion, el cual estd compuesto por los
miembros de planeacion quienes son el gerente de planeacion, el chef de planeacion y

el digitador de planeacion.
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Figura 1 Organigrama de Sodexo

Organigrama Operacional Sodexo Costa Rica
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Planteamiento del problema

Con el paso de los afios Sodexo ha presentado problemas con el constante desajuste de
gramajes de recetas, lo que da una pérdida de materia prima y un gasto innecesario por malos
calculos de consumo. Actualmente, la empresa busca lograr la estandarizacion para determinar
cudles pueden ser los focos de escape para evitar las pérdidas de alimentos, los cuales tienen la
posibilidad de ser donados. En la actualidad, manejan un descontrol en las recetas de la compafia
que genera un desajuste en la materia prima donde no se toman en cuenta las mermas o no tienen

la materia prima necesaria

Otro de los puntos visibles que presenta la empresa es el poco control de recetas con las
operaciones, ya que las mismas crean sus propias recetas y generan un gasto operativo con las
solicitudes de materia prima de un dia para otro. Esto coloca a los proveedores y miembros de

compras en un desajuste. A partir de lo anterior, se plantea la siguiente pregunta de investigacion:

¢Cdémo se puede implementar un proceso de estandarizacion y la creacion de un manual de

procedimientos en la empresa Sodexo?
Objetivos
A continuacion, se presentan los objetivos por abarcar en esta tesis.
Objetivo general

e Disefiar un manual de procedimientos para la estandarizacion en el &rea Food de la

empresa Sodexo.
Objetivos especificos

e Definir el proceso de estandarizacion y recetas.

e Medir las pérdidas econdémicas de que no se aplique la estandarizacién en la
empresa.

e Analizar las causas que pueden detener el proceso de estandarizacion.

e Definir las metodologias para la toma de datos de las tecetas.

e Controlar el cumplimiento de la estandarizacion por parte de los chefs de Sodexo.



Justificacion

Los grandes beneficios que presenta la estandarizacion de procesos en el &mbito mundial
en el area de economizacion y procedimientos son significativos, ya que con esta herramienta es
posible optimizar los tiempos de preparacion de recetas en las operaciones. Al contar con un
manual de procesos que genera un recetario se puede generar un cronograma de actividades y

elaboracion de recetas, lo que da mejores resultados en la preparacion.

Por otro lado, en el area econdmica permite a los chefs apegarse a las recetas, lo que evita
una sobre produccion de platillos, proporciona un mejor control de inventarios de la empresa y da
un estudio del costo bandeja para la compafiia. Durante este proceso se abordan los platillos con
los chefs actuales, lo cual da la posibilidad de una mejor aceptacion y responsabilidad de estos para

ejecutarlos.
Antecedentes

Klinge (2006), en el articulo cientifico titulado: Cambios en la presion sanguinea causada
por falla renal agua o coranica en la poblacion de mascotas canicas de Bogota D. C. Colombia,
puso en préactica la herramienta de disefio de experimento y un muestreo al azar con diferentes
momentos del estado del perro. Ademas, se selecciond cuales son los puntos de tomas y el momento

en el cual se debe hacer la medicion.

Durante el experimento se determind que la mejor forma de tomar la presion es por el area
de la arteria humeral, lo que da un proceso sobre como realizarlo y estandarizarlo en las veterinarias
de Colombia. Gracias a este procedimiento las veterinarias de Colombia estandarizaron los

procesos de medicién para este tipo de enfermedades.

El articulo de Pato (2006) titulado Conexion textual en la estandarizacion del espafiol
bonaerense, busca el estudio y determinacion de las correcciones de las palabras que se utilizan en
la jerga de Buenos Aires en las que se modifican los sexos y variaciones linguisticas. Para esto usa
la herramienta de toma de muestra al azar para captar los datos de las diferentes formas
sociolinguisticas que se usan para determinar la alta aceptacion y vocablos que emplean los

habitantes de la ciudad de Argentina.

De acuerdo con la tesis desarrollada por Gomez (2007) la marca o imagen pais corresponde

al conjunto de percepciones y opiniones que tienen las personas sobre el pais, es como una carta



de presentacion natural. Esta puede jugar, tanto positiva como negativamente, por eso, dicha
imagen negativa que existe debe revertirse, pues se deben destacar las capacidades que posee el
pais, por lo tanto, el método que utiliza es una encuesta para realizar una investigacion a fondo
sobre el desarrollo de marca pais en Argentina. Como conclusiones se obtiene que los beneficios
politicos y profesionales ofrecidos por la marca pais son muy importantes, ya que se logra que

exista inversion nacional e internacional.

Restrepo (2010) elabora un articulo cientifico enfocado en el uso de la herramienta Kaizen
de estandarizacion de procesos y manejo de personas, aplicada en una empresa llamada Artesanias
Verde Hierba, que se dedica a crear vinilos, la cual presentaba problemas de procesos y mala
gestion de inventarios. Gracias a la aplicacion de este proyecto se permitid la organizacion y
estandarizacion de los procesos de la compafiia para generar los vinilos y los pasos para manejar

los inventarios.

Durante este proceso que realiza Restrepo (2010) se utiliz6 como herramienta principal un
PHVA donde definio sus planes para analizar, luego se llevaron a cabo estas estrategias, se verificd
todo el procedimiento y su aceptacion. Por dltimo, se verificaron los resultados trabajados en la

empresa Artesanias Verde Hierva, lo que dio como resultado lo anterior.

Por ende, Buitrago (2010) plantea que para un pais mostrar sus ventajas o beneficios, tanto
en el dmbito nacional como internacional, es importante que tenga una marca como caracter
diferenciador y, a la vez, esto lo haga posicionarse ante una situacién de competencia en la cual se
requiera ganar o logre alcanzar el puesto entre los primeros. Por esto, la estrategia de la marca pais
no funciona por si sola y tampoco es una solucién a los problemas presentes, sin embargo, sirve
para crear una sinergia de trabajo, tanto en lo politico como en lo econémico, ya que un pais debe
desarrollarse en todos los aspectos que se necesite para llamar la atencion y ser identificado en el

mercado.

Segun Mansilla del Valle, (2011), en su tesis titulada Aplicaciéon de la metodologia de
mantenimiento productivo total (TPM) para la estandarizacion de procesos y reduccion de
pérdidas en la fabricacion de goma de mascar en una industria nacional, maneja estrategias de las
herramientas de los manuales de mantenimiento total TPM. Lo anterior junto con un estudio de
capacidad de proceso donde se determinaron las capacidades de las maquinarias para generar

gomas de mascar en la industria.



Gracias a este proyecto la empresa logroé implementar la separacion de las lineas de chicle
sin azucar y con azUcar y el mantenimiento de las maquinas, del proceso y la creacion del estandar
de calidad de los chicles. Adicionalmente, se determind que se pueden distribuir las cargas y las
horas laborales para que sean mas efectivas las lineas de produccion de goma de mascar que se

generan en el ambito nacional.

Segun Alcatel (2012), en el articulo titulado Tecnologias y actividades de estandarizacion
para la interconexion de Home Networks, se comentan los procesos de estandarizacion mediante
el andlisis de proceso para la interconexion Home Networks, donde el método que se utiliza es el
disefio de experimentos para determinar cuantos articulos y lugares estratégicos hay para colocar
un router de Internet. Gracias a este procedimiento se determin6 el mejor método de recepcion y

uso de datos para conexiones con la técnica KNX.

En la tesis titulada Propuesta de un modelo de estandarizacion de procesos productivos a
una asociacion de Mypes del sector calzado en Lima para poder abastecer pedidos de grandes
volumenes logrando la mejora de la competitividad a través de la aplicacion de la gestion por
procesos, elaborada por Gallo Poma (2013) se llevé a cabo un modelo de estandarizacién para un
proceso del sector de calzado. Mediante un estudio de tiempos, diagrama de flujo y un estudio de
diagndstico de la empresa se logra concluir que la estandarizacion es un procedimiento importante

para todas las empresas de todas las capacidades y permite el ahorro y el crecimiento de estas.

Segun Pérez (2014), en su tesis titulada Estandarizacion de procesos de la empresa textil
técnicos se desarrolla el proceso de preparacion para aplicar la 1ISO 9001:2008, ya que las empresas
ecuatorianas optan por esta norma para ser mas competitivas en el mercado nacional. Una de las
herramientas utilizadas fue un mapa de procedimiento donde se dio a conocer como se llevaba a

cabo cada uno de los pasos en el area textil.

Gracias a este proceso de estudio para evaluar la norma se determinaron y organizaron los
procesos primordiales para la gestion de la compafiia estudiada. A partir de esto se establecieron
los procedimientos bésicos, los cuales se comprendian por compras, ventas, despachos, urnicion,
tejeduria, laminado, recubrimiento, disefio y desarrollo, mantenimiento y recursos humanos y cada
uno de los pasos que debe realizar los integrantes de los departamentos y su importancia en el

procedimiento.



Por altimo, Barrientos (2014) en el articulo titulado El desarrollo de la marca pais: base
para posicionarse a través de las exportaciones no tradicionales, publicado en Dialnet, explica
que en el mercado internacional existen paises, los cuales poseen caracteristicas similares de oferta,
por lo tanto, es necesario que se establezca una ventaja sobre los competidores, de forma que se
asegure el crecimiento econémico. Por esto, en sus conclusiones propone que para establecer una
marca pais que se encuentre consolidada, es necesario que los riesgos sean bajos e impulsen y

ayuden al pais a posicionarse en el mercado.
Proyecciones

El principal objetivo de este proyecto de tesis es lograr la estandarizacion de las recetas,
minimizar el riesgo de pérdida por materia prima no consumida originada por la sobre produccién
y el poco control de las recetas en el ambito nacional, lo que da una gran expectativa para generar
buenos resultados. Durante el proceso de implementacion es importante tomar en cuenta el alto

compromiso por parte de las partes implicadas para que este proyecto se lleve a cabo.



CAPITULO Il MARCO TEORICO

Durante el desarrollo de esta tesis se lleva a cabo una serie de herramientas para analizar
las causas, las consecuencias y como controlar y desarrollar procesos de mejora que se relacionan
con el problema de la estandarizacion de Sodexo. A continuacion, se comentan y explican cuales

son las herramientas y terminologias que se manejaran a través de esta tesis.
Conceptos generales
En este segmento del Capitulo 11 se describen las palabras clave del proyecto.
Manual de procedimientos

Rodriguez (2012), indica que un manual es: «Un documento que contiene, en una forma ordenada
y sistematica, informacion y/o instrucciones sobre historia, organizacion, politica y procedimiento
de una empresa, que se consideran necesarios para la mejor ejecucion del trabajo» (p. 69). La
principal funcién de los manuales de procedimientos debe ser guiar a las personas colaboradoras
sobre los diferentes aspectos que deben considerarse, tales como las tareas por realizar, los

objetivos, politicas y procesos, con el fin de completar las actividades propuestas:

Un manual correctamente redactado puede ser un valioso instrumento
administrativo. Se puede comprobar esto si consideramos que, aun siendo unos
simples puntos de llegada, los manuales vienen a ser las rutas por las cuales opera
todo el aparato organizacional; es decir, son la manifestacion concreta de una
mentalidad directiva orientada hacia la relacion sistemaética de las diversas funciones

y actividades (Rodriguez, 2012, s. p.).
Herramientas para describir el problema

A continuacién, se presentan las herramientas que se relacionan con la descripcion del

problema.
Ficha de procesos

Segun Pardo (2017): «Ficha de proceso o ficha de determinacién del proceso es un
documento que contiene los datos béasicos del proceso. Podriamos decir que constituye la cédula
identificativa («el DNI») del proceso, pues especifica los datos esenciales que lo describen» (p. 75).

En una ficha de proceso se puede encontrar informacion como:



« Nombre del proceso, denominacién formal del proceso.
« Finalidad, esta describe en un breve parrafo el propdsito o razon de ser del proceso.

« Responsable del proceso, es el agente que velara por la buena marcha del proceso,
también recibe nombre como propietario del proceso, referente del proceso, entre

otros.

« Limites del proceso, es la primera y ultima actividad, puede haber varios inicios

en el proceso y varios finales.

« Entradas, puede ser materia prima, informacion de documentos, entre otros, que

se introducen en algin momento del proceso para el uso o transformacion.

» Salidas, son los resultados que se entregan a los clientes u otros resultados que

surgen al desarrollar el proceso.

« Clientes, los clientes del proceso son los que reciben el resultado de este, y pueden

ser internos o externos.

* Proveedores, deben considerarse los agentes externos al proceso que suministran

entradas al mismo.
« Agentes participantes, son los que intervienen en distintas actividades del proceso.

« Documentacién relacionada, son posibles documentos vinculados con la ficha,

como pueden ser un procedimiento, legislacion, manuales, entre otros.

« Otra informacion, en las fichas de procesos se puede incluir la informacién
relacionada con el proceso que se considere pertinente, por ejemplo, indicadores,
criterios de aceptacion y rechazo, posibles riesgos asociados, entre otros (Pardo,
2017, pp. 75-76).

De acuerdo con Pardo (2017): «La ficha de proceso no suele contener las actividades que
lo conforman, siendo esta una informacion clave. Por ello, en muchas ocasiones la ficha de proceso
se complementa con un diagrama de flujo» (p. 76). En la jError! No se encuentra el origen de la

referencia. se puede observar un ejemplo de una ficha de proceso:



Figura 2 Ficha de procesos
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Nota. Pardo (2017).



FODA

La herramienta FODA la define Sanchez (2020) como: «Una herramienta clave para hacer
una evaluacion pormenorizada de la situacion actual de una organizacion o persona sobre la base
de sus debilidades y fortalezas, y en las oportunidades y amenazas que ofrece su entorno» (p. 16).

Ademaés, Sanchez (2020) considera que:

Esta herramienta puede utilizarse para cualquier tipo de empresa o individuo quien
necesite tomar mejores decisiones con base en la situacion que se encuentre,
considerando los circunstancias externas e internas, se debe tomar en cuenta que
este tipo de instrumento es de fécil uso y se desarrolla de una manera rapida por ello
se adapta a cualquier entorno empresarial que se necesite (p. 16).

Variables del analisis FODA

De acuerdo con Ramirez (2012), antes de abordar los pasos del procedimiento del analisis
es necesario establecer los conceptos de cada una de las variables que se utilizan: fortalezas,
oportunidades, debilidades y amenazas. Se inicia con los conceptos de las variables internas y se

continda con las externas.

« Fortaleza: esta variable es sobre las areas o lo que la organizacion sea competente,
son aquellos elementos o factores que estan bajo control, que mantienen un alto
nivel de desempefio y estan generando ventajas y beneficios presentes con

posibilidades atractivas en el futuro.

« Debilidad: significa una deficiencia o carencia, algo en lo que la empresa tiene
bajos niveles de desempefio y por tanto es vulnerable, y denota una desventaja ante
la competencia, con posibilidades pesimistas 0 poco atractivas para el futuro.

« Oportunidades: son aquellas circunstancias del entorno que son potencialmente
favorables para la organizacion y pueden ser cambios o tendencias que se puedan

identificar y que pueden ser utilizadas como ventaja para alcanzar los objetivos.

» Amenazas: son factores del entorno que resultan en circunstancias no favorables y
que ponen en riesgo el alcanzar los objetivos establecidos, pueden ser cambios o
tendencias que se presentan de manera repentina o de manera paulatina, las cuales

provocan una condicién inestable o de incertidumbre (Ramirez, 2012, pp. 55-56).



Cémo se realiza un anélisis FODA

De acuerdo con Ramirez (2012), se propone un procedimiento para desarrollar el analisis

FODA, el cual incluye los siguientes pasos:
« Identificacion de los criterios de analisis.

« Determinacion de las condiciones reales de actuacion en relacion con las variables

internas y externas del analisis.

« Asignacion de una ponderacion para cada una de las fortalezas, oportunidades,

debilidades y amenazas, listadas (matriz).
« Célculo de los resultados.
« Determinacion del balance estratégico.
« Traficacion y analisis de los resultados.
* Obtener conclusiones (p. 3).
Herramientas para medir las consecuencias

Durante esta tesis son importantes estas herramientas para conocer el estado de la situacion,

las cuales son las siguientes.
Diagrama de Pareto
Gutiérrez (2010) comenta que:

El diagrama de Pareto (DP) es un grafico especial de barras cuyo campo de analisis
0 aplicacién son los datos categoricos cuyo objetivo es ayudar a localizar el o los
problemas vitales, asi como sus causas mas importantes. La idea es escoger un

proyecto que pueda alcanzar la mejora mas grande con el menor esfuerzo (p. 179).
Asimismo, Gutiérrez (2010) indica:

El diagrama se sustenta en el llamado principio de Pareto, conocido como Ley 80-
20 o Pocos vitales, muchos rivales, el cual reconoce que sélo unos pocos elementos
(20%) generan la mayor parte del efecto (80%); el resto genera muy poco del efecto
total. De la totalidad de problemas de una organizacion, s6lo unos cuantos son

realmente importantes (p. 179).



Pasos para construir un diagrama de Pareto

Gutiérrez (2010) comenta algunos pasos, los cuales pueden seguirse para poder construir

efectivamente el diagrama de Pareto:

e Decidir y delimitar el problema o area de mejora que se atendera, ademas de tener claro
cuél objetivo se persigue. A partir de lo anterior, se debe visualizar o imaginar el tipo de
diagrama de Pareto que puede ser Gtil para localizar las prioridades o entender mejor el
problema.

e Con base en lo anterior, se debe discutir y decidir el tipo de datos que se necesita y los
posibles factores que es importante estratificar, se puede construir una hoja de verificacion.

e Silainformacidn se toma de reportes anteriores o si se recolecta, se debe definir el periodo
del que se toman los datos y determinar quién es el responsable.

e Cuando se termine de recolectar los datos, se debe construir una tabla donde se cuantifique
la frecuencia de cada defecto, con el porcentaje y demas informacion.

e Construir un grafico de barras para representar los datos, estos se deben ordenar en
categorias por su impacto.

e Con la informacion del porcentaje acumulado, se debe graficar una linea acumulada.

e Documentar referencias del diagrama de Pareto, como los titulos, periodo, area de trabajo,
entre otros.

e Se debe interpretar el diagrama de Pareto y, si existe una categoria que resalta, es necesario
hacer el andlisis de Pareto de segundo nivel para localizar los factores que influyen més en

ella.

En la jError! No se encuentra el origen de la referencia. se muestra un ejemplo de un

diagrama de Pareto.



Figura 3 Ejemplo de un diagrama de Pareto
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A continuacion, se presentan algunas de las herramientas que son Utiles para el proceso de

Nota. Google imagenes.

Herramientas para analizar las causas

analisis de este manual de procedimientos.

PHVA

La definicidn de la herramienta PHVA establecida por Zapata (2015) es la siguiente:

Enla

El PHVA, también conocido como ciclo de calidad, circulo de Deming o Espiral de
la mejora continua, es una herramienta planteada inicialmente por Walter Shewart
y trabajada por Deming en, 1950; se fundamenta en cuatro pasos: planificar (Plan),
hacer (Do), verificar (Check) y actuar (Act). Segln la misma autora, el PHVA es un
ciclo que contribuye a la ejecucion de los procesos de forma organizada y a la
comprension de la necesidad de ofrecer altos estandares de calidad en el producto o

servicio; por tanto, puede ser utilizado en las empresas, ya que permite la ejecucion

eficaz de las actividades (p. 12)




Figura 4 se observa el ciclo de PHVA con sus cuatro etapas:



Figura 4 Ciclo PHVA

Nota. Zapata (2015).

De acuerdo con la Figura 4, al planear se deben determinar las politicas, objetivos y los
procesos necesarios para alcanzar los resultados de la organizacion. Se enfatiza en qué es necesario
hacer y como hacerlo. En el realizar se impulsa la implementacion de los procedimientos segin
todo se encuentre planificado. En verificar se deben monitorear los procesos, productos y servicios,
se debe hacer seguimiento para confirmar que las actividades se ejecutaron de acuerdo con lo
planificado. Por Gltimo, en actuar se considera las acciones por tomar en cuenta para el
mejoramiento continuo del desempefio de los procesos y se establecen nuevos compromisos de
mejora la proxima vez (Zapata, 2015). Por lo tanto, Zapata (2015) indica que las empresas deben

tomar en consideracion lo siguiente:
 Asumir el PHVA como su factor estratégico esencial.

« Incorporarlo a su cultura como elemento central de la excelencia en la calidad,
asegurando que sus recursos humanos dispongan permanentemente de las

capacidades, motivacion y formacion requeridas.



« Implantarlo de manera integral a la dindmica de satisfaccion total del cliente (p. 16)
Pasos para hacer un PHVA
Para realizar el ciclo PHVA se debe llevar a cabo cuatro etapas, que son las siguientes:

En la etapa de ciclo Planear, se debe definir y analizar la magnitud del problema,
buscando todas las posibles causas que este tenga, se debe investigar cual de todas
las causas encontradas es la més importante. En la etapa de Hacer, se debe
considerar las medidas de cdmo se va atacar [sic] la causa encontrada en la primera
etapa, asi como poner en practica las medidas por utilizar para atender el paso
anterior, en la etapa de Verificar, se debe revisar cada uno de los resultados
obtenidos en las etapas anteriores utilizando herramientas y técnicas que permitan
atender y llevar un control de esta etapa y la Gltima fase es Actuar, aqui se debe
prevenir la recurrencia del problema encontrado, se puede utilizar técnicas que

permitan documentar el procedimiento por seguir a futuro (Gutiérrez, 2010, p. 135).
Diagrama de Ishikawa
Segun Gutiérrez (2013):

Un diagrama de espina de pescado o diagrama de Ishikawa es una técnica gréfica
para relacionar caracteristicas, un problema o efecto, los factores o causas que
pueden provocarlo. La importancia de este gréafico es que debes buscar diferentes
causas. Influir en el problema bajo analisis y por lo tanto en los errores de busqueda

para encontrar una solucién directa sin cuestionar la causa real (p. 152).

Los criterios por evaluar para realizar un Ishikawa se deben manejar segun los criterios de

las 6M que de acuerdo con Gutiérrez (2013) son los siguientes:
Mano de obra o gente
« Conocimiento (¢la gente conoce su trabajo?).
« Entrenamiento (¢ los operadores estan entrenados?).

+ Habilidad (¢los operadores han demostrado tener habilidad para el trabajo que

realizan?).



» Capacidad (¢se espera que cualquier trabajador lleve a cabo su labor de manera
eficiente?). ¢La gente estd motivada? ;Conoce la importancia de su trabajo por la

calidad?
Métodos

« Estandarizacion (¢las responsabilidades y los procedimientos de trabajo estan
definidos de manera clara y adecuada o dependen del criterio de cada persona?).

* Excepciones (¢ cuando el procedimiento estandar no se puede llevar a cabo existe

un procedimiento alternativo definido claramente?).

« Definicion de operaciones (¢estan definidas las operaciones que constituyen los
procedimientos?, ;como se decide si la operacion fue realizada de manera

correcta?).

« La contribucidn a la calidad por parte de esta rama es fundamental, ya que por un
lado cuestiona si estan definidos los metodos de trabajo, las operaciones y las
responsabilidades; por el otro, en caso de que si estén definidas, cuestiona si son

adecuados.
Maquinas o equipos

« Capacidad (¢las maquinas han demostrado ser capaces de dar la calidad que se

requiere?).

« Condiciones de operacion (¢las condiciones de operacion en términos de las
variables de entrada son las adecuadas?, ¢se ha realizado algin estudio que lo

respalde?).

« ¢Hay diferencias? (hacer comparaciones entre maquinas, cadenas, estaciones,

instalaciones, etc. ¢Se identificaron grandes diferencias?).
« Herramientas (¢hay cambios de herramientas periédicamente?, ¢son adecuados?).

* Ajustes (¢ los criterios para ajustar las maquinas son claros y han sido determinados

de forma adecuada?).

» Mantenimiento (¢hay programas de mantenimiento preventivo?, ¢son

adecuados?).



Material

« Variabilidad (¢se conoce cémo influye la variabilidad de los materiales o materia

prima sobre el problema?).
« Cambios (¢ha habido algin cambio reciente en los materiales?).

« Proveedores (;cudl es la influencia de multiples proveedores?, ;se sabe si hay

diferencias significativas y como influyen éstas?).
* Tipos (¢se sabe como influyen los distintos tipos de materiales?).
Mediciones

» Disponibilidad (¢se dispone de las mediciones requeridas para detectar o prevenir

el problema?).

« Definiciones (¢estan definidas de manera operacional las caracteristicas que son

medidas?).

» Tamafio de la muestra (¢han sido medidas suficientes piezas?, ¢son representativas

de tal forma que las decisiones tengan sustento?).

* Repetibilidad (¢se tiene evidencia de que el instrumento de medicién es capaz de

repetir la medida con la precision requerida?).

« Reproducibilidad (;se tiene evidencia de que los métodos y criterios usados por
los operadores para tomar mediciones son adecuados?)

« Calibracion o sesgo (¢existe algin sesgo en las medidas generadas por el sistema

de medicién?).
Ambiente

« Ciclos (¢existen patrones o ciclos en los procesos que dependen de condiciones

del medioambiente?).

» Temperatura (¢la temperatura ambiental influye en las operaciones?) (pp. 155-
156)

Los lineamientos para desarrollar el paso a paso son los siguientes:



Sipoc

1. Especificar el problema a analizar. Se recomienda que sea un problema
importante y, de ser posible, que ya esté delimitado mediante la aplicacion de
herramientas como Pareto y estratificacion. También es importante que se tenga la

cuantificacion objetiva de la magnitud del problema.

2. Seleccionar el tipo de DI que se va a usar. Esta decision se toma con base en las
ventajas y desventajas que tiene cada método.

3. Buscar todas las probables causas, lo mas concretas posible, que pueden tener
algun efecto sobre el problema. En esta etapa no se debe discutir cuales causas son
méas importantes; por el momento, el objetivo es generar las posibles causas
(Gutiérrez, 2013, pp. 158-159).

De acuerdo con Pardo (2017): «EI diagrama SIPOC es una representacion esquematica de

los componentes principales de un proceso» (p. 78). Pardo (2017) también indica que Sipoc

responde a las siglas en inglés:

«Suppliers (proveedores)

Inputs (entradas)

Process (proceso)

Outputs (salidas)

Customers (clientes)» (p. 78).

Enla



Figura 5 se observa un diagrama de Sipoc.



Figura 5 Plantilla Sipoc
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Nota. Pardo (2017).
Herramientas para el disefio

En este segmento del marco tedrico se presenta una serie de métodos que son de vital

importancia para disefiar cada uno de los pasos que se seguiran en este manual de estandarizacion.
Muestreo de aceptacion
Gutiéerrez (2013) afirma que:

El muestreo de aceptacion es un proceso de revision de una muestra para determinar
la aceptacion sobre un producto, mediante la seleccién de un grupo de personas o
lote. Esta herramienta se aplica en cualquier area funcional de una empresa. este
muestreo permite determinar la calidad de los productos. Este proceso permite tener
como ventajas un mejor conocimiento de los clientes, un mejor control de los
procesos que se llevaron a cabo para crear el producto final y mejor control de los
costos (pp. 324-324).



Para llevar a cabo este proceso, segun Gutiérrez (2013) debe ser de la siguiente forma:

1. Se toma una muestra aleatoria a partir de una gran cantidad de elementos y se la somete a
pruebas o mediciones pertinentes para la caracteristica de calidad que interesa.
2. Si la muestra pasa satisfactoriamente la prueba, la cantidad total de elementos se acepta.

Segun Carro (s. f.):

Si la muestra no pasa la prueba, entonces (a) la cantidad total de elementos se somete
a una inspeccion del 100% y todos los elementos defectuosos se reparan o

sustituyen, o bien (b) la cantidad total se devuelve al proveedor (p. 1).
Diagrama de flujo
Niebel y Freivalds (2009) afirman:

El diagrama de flujo del proceso cuenta con mucho mayor detalle que el diagrama
de proceso operativo. Como consecuencia, no se aplica generalmente a todos los
ensambles, sino que a cada componente de un ensamble. El diagrama de flujo del
proceso es particularmente Util para registrar los costos ocultos no productivos
como, por ejemplo, las distancias recorridas, los retrasos y los almacenamientos
temporales. Una vez que estos periodos no productivos se identifican, los analistas

pueden tomar medidas para minimizarlos y, por ende, reducir sus costos (p. 48).

Niebel y Freivalds (2009) argumentan que los diagramas de flujo necesitan de varios
simbolos, algunos de estos pueden ser de operaciones y de inspeccion y son los que se utilizan para
diagramas de procesos operativos. Una flecha pequefia que es parte de la simbologia significa
transporte, el cual define cdmo se mueve un objeto de un lugar a otro a excepcion de cuando el
movimiento se realiza durante una operacion o inspeccion. La letra mayulscula D se puede
interpretar como un retraso, lo cual significa que una parte de la actividad o del proceso no puede

ser ejecutado inmediatamente en la siguiente estacion de trabajo.

El tridangulo equilatero parado en su Vvértice significa almacenamiento, se refiere a cuando
una parte se guarda y se protege en un sitio especifico para que nadie pueda eliminarlo sin
autorizacion. El simbolo de circulo representa donde inicia y donde finaliza el procedimiento. El

cuadrado se utiliza para sefialar una operacién o actividad. La figura del rombo simboliza cuando



se debe tomar una decision que influye a una actividad del flujo (Niebel y Freivalds, 2009). A

continuacidn, en la Figura 6Figura 6 puede observar cada una de las figuras con el significado:

Figura 6 Simbologia de diagrama de flujo

SIMBOLO SIGNIFICADO

Operacion: Se usa para describir cualquier
actividad. En el interior del rectangulo se
escribe una breve descripcion de la actividad.

Limites del Proceso: Indica el inicio y el final
de un proceso. En el interior del eclipse
aparece la palabra inicio o fin.

Punto de Decision: Denota que en ese punto
se toma una decision. Los outputs salidas del
diamante, son siempre dos y del tipo SI / No.

Movimiento: Muestra el movimiento de un
output entre distintos puntos de la
organizacion.

Conector: Senala que el output de ese
proceso puede ser el input de otro ( |13 letra
indica el proceso de entrada)

Direccion del flujo: Denota la direccion y el
orden de los pasos del proceso
Documento: Documento/registro.

Listados: Listados / notas de trabajo
acumulado, informacién referente a la
actividad.

Base de datos: Punto de archivo donde se
retiene temporalmente la informacién, en
espera que se cumplan otras condiciones para
continuar el proceso. Puede llevar asoclada
una tarea de administraciéon de
almacenamiento.

puljeleol

Nota. Google Imagenes.



Herramientas para el control de la propuesta

En el siguiente segmento se comentan las herramientas para controlar el cumplimiento y el

entrenamiento para mantenerse activo y en buen funcionamiento.
5S
Gutiérrez (2010) define las 5S de la siguiente forma:

Es una metodologia que, con la participacién de los involucrados, permite organizar
los lugares de trabajo con el propdsito de mantenerlos funcionales, limpios,
ordenados, agradables y seguros. El enfoque primordial de esta metodologia
desarrollada en Japdn es que para que haya calidad se requiere, antes que todo,
orden, limpieza y disciplina. Con esto se pretende atender las problemaéticas en
oficinas, espacios de trabajo e incluso en la vida diaria, donde las mudas
(desperdicio) son relativamente frecuentes y se generan por el desorden en el que
estan Utiles y herramientas de trabajo, equipos, documentos, etc, que se encuentran
en los lugares incorrectos y entremezclados con basura y otras cosas innecesarias
(p. 110).

La metodologia de las 5S proviene de los siguientes términos japoneses:

« Seiri (seleccionar). Seleccionar lo necesario y eliminar del espacio de trabajo lo

que no sea util.

« Seiton (ordenar). Cada cosa en su sitio y un sitio para cada cosa. Organizar el

espacio de trabajo.
» Seiso (limpiar). Esmerarse en la limpieza del lugar y de las cosas.

« Seiketusu (estandarizar). Como mantener y controlar las tres primeras S. prevenir

la aparicién de desorden.

« Shitsuke (autodiciplinarse [sic]). Convertir las 4 S en una forma natural de actuar
(Gutiérrez, 2010, p. 110).

Para Gutiérrez (2010):

Se considera este principio implica que los espacios de trabajo de los empleados

deben escoger lo que realmente necesitan e identificar, lo que no sirve o se tiene



duda de su utilidad para eliminarlos de los espacios laborales. Por lo tanto, su
objetivo es que los espacios se encuentren libres de muebles, documentos,

herramientas, desechos, no se necesiten para llevar a cabo el trabajo (p. 110).
Seiton (ordenar):

Llevar a cabo la aplicacion de la segunda S se debe ordenar y organizar un lugar
para cada cosa y cada cosa esté en su lugar, de tal manera el desperdicio pueda
minimizarse de las actividades y espacios de los empleados. La idea principal es, lo
que se decide conservar en el primer paso se encuentre ordenado de tal manera que
cada cosa se encuentre ubicada de manera clara, disponible y accesible para que se
puede utilizar por cualquier persona quien lo necesite (Gutiérrez, 2010, p. 111).

Seiso (limpiar):

Este paso consiste en realizar una limpieza e inspeccion de los sitios de trabajo y de
los equipos para poder prevenir la suciedad, utilizando diferentes acciones que
permitan evitar o disminuir el deterioro de estos y lograr los lugares de trabajos sean
mas seguros. Por ello, esta S no solo indique se realice una limpieza en cada area,
sino que implica la identificacion de las causas por las que los procesos o las cosas
no funcionan correctamente, de forma que se logre tener la capacidad para la
solucién de cada problema presente (Gutiérrez, 2010, p. 111).

Seiketsu (estandarizar):

Esta S pretende la limpieza y organizacién que se alcanza con la implementacién de
las primeras 3 S se mantenga y sea aplicado de manera continua. En esta fase se
puede utilizar diferentes opciones de herramientas para poder lograr el objetivo, una
de ellas puede ser la localizacion de fotografias de los sitios de trabajo con el fin de
que los colaboradores pueden visualizar y recordar el estado en que deben

permanecer cada objeto (Gutiérrez, 2010, p. 112).
Shitsuke (disciplina):

El significado de esta S es evitar de cualquier manera deshacer los procedimientos
que ya se establecieron en las anteriores S. La implementacién de la autodisciplina

y el cumplir con las normas adoptadas se podra disfrutar de los beneficios que ofrece



esta herramienta, por esto, para mantener la mejora continua es importante de
realizar controles periddicos, hacer evaluaciones, para asi asegurar se tenga calidad

en la vida laboral y en los diferentes procesos (Gutiérrez, 2010, p. 112)

A continuacién, en la jError! No se encuentra el origen de la referencia.jError! No se

encuentra el origen de la referencia. se observan las 5S.

Figura 7 Ejemplo de estructura de las 5S

Seir
CLASIFICACION
Separar lo

Innecesario

Shitsuke Seiton
DISCIPLINA ORDEN
Seguir Situar lo
Mejorando Necesario

Seiketsu Seiso
ESTANDARIZACION LIMPIEZA
Senalar Suprimir |a
Anomalias Suciedad

Nota. Google Iméagenes.

Kanban

Clery (2009) argumenta que: «Kaban es una herramienta basada en la manera de funcionar
de los supermercados. Kanban significa en japonés: Etiqueta de instruccion» (s. p.). Ademas,

afirma;

La etiqueta Kanban contiene informacion que sirve como orden de trabajo, esta es
su funcion principal, en otras palabras, es un dispositivo de direccion automatico



que nos da informacion acerca de qué se va a producir, en que cantidad, mediante

que medios, y como transportalo [sic] (Clery, 2009, p. 6).

Clery (2009) sostiene que el sistema Kanban funciona bajo ciertos principios, los cuales se

enumeran enseguida:

e Eliminacion de desperdicios.

e Mejora continua.

e Participacion plena del personal.
e Flexibilidad de la mano de obra.

e Organizacion y visibilidad.
Funciones de Kanban
Clery (2009) menciona las siguientes funciones para las cuales sirve el Kanban:

e «Poder empezar cualquier operacion estandar en cualquier momento.

e Dar instrucciones basados en las condiciones actuales del area de trabajo.

e Prevenir que se agregue trabajo innecesario a aquellas ordenes ya empezadas y
prevenir el exceso de papeleo innecesario» (p. 6).

Las principales funciones del Kanban segln plantea Clery (2009) son:

e El control de la produccion.

e Lamejora de los procesos.
Implementacion de Kanban

Clery (2009) indica que en muchas organizaciones utilizan este sistema para la gestion de
proyectos, pues permite visualizar los diferentes flujos de las cargas de trabajo. Para esto se deben

considerar las siguientes fases:

* Fase 1: entrenar a todo el personal en los principios de Kanban, y los beneficios

de usarlo.

* Fase 2: implementar la herramienta en aquellas areas donde se encuentren mas

problemas para poder facilitar y resaltar los problemas que estén escondidos.



« Fase 3: implementar la técnica en el resto de las funciones de la organizacion, esto
no deberia ser problema ya que para esto las personas que se encuentren

involucradas deben conocer las ventajas que ofrece la herramienta.

« Fase 4: en esta fase se debe realizar la revision del sistema implementado bajo la

metodologia Kanban (p. 8).

En la Figura 8 se puede observar como se utilizan las tarjetas Kanban.

Figura 8 Tarjetas Kanban

KANBAN CARDS

Nota. Google Imagenes.



CAPITULO 11l MARCO METODOLOGICO

En este capitulo se presentan las diferentes definiciones, caracteristicas y tipos de
enfoques, disefio y alcance. Adicional a esta informacion se definen los distintos indicadores,
instrumentos, formas de recoleccion de datos y metodologias para llevar a cabo los siguientes
capitulos que se relacionan con el desarrollo de un disefio para solventar el problema que presenta
la empresa Sodexo.

Enfoque
De acuerdo con Hernandez et al. (2014), el enfoque en un proyecto de investigacion:

Puede tener tres tipos de enfoques para poder solucionar los problemas que se
presenten y generar conocimiento como lo son: el enfoque cuantitativo, el cual
utiliza la recoleccion de datos para probar una hipotesis con base en la medicion
numérica y el analisis estadistico, con el fin de establecer las pautas de
comportamiento y probar teorias; el enfoque cualitativo, el cual se guia por la
recoleccion y analisis de datos para afinar las preguntas de investigacion o revelar
nuevas interrogantes en el proceso de interpretacion; y por ultimo el enfoque mixto

que recopila ambos enfoques en el desarrollo de la investigacion (pp. 3-6).
Segun Hernandez et al. (2014) se pueden destacar los siguientes enfoques:
Cuantitativo
Hernandez et al. (2014) lo definen como:

El enfoque cuantitativo de investigacion se caracteriza por medir y estimar
magnitudes de fendmenos, formulando preguntas especificas y planteando hipétesis
antes de recolectar y analizar datos. Se fundamenta en la medicién, utiliza
procedimientos estandarizados y busca objetividad en los resultados. Busca
confirmar y predecir fendmenos, generalizando los hallazgos a una poblacion mas
amplia, y se basa en el razonamiento deductivo y la busqueda de regularidades y

relaciones causales en la realidad externa.

En resumen, el enfoque cuantitativo busca medir y estimar magnitudes de
fendmenos, basandose en preguntas e hipdtesis especificas. Utiliza procedimientos

estandarizados, analisis estadisticos y busca la objetividad en los resultados. Su



Cualitativo

Mixto

objetivo principal es confirmar y predecir fendmenos, generalizar hallazgos y buscar
relaciones causales en la realidad externa (pp. 5-6).

Segun Hernandez et al. (2014):

En la investigacion cualitativa, el investigador no sigue un proceso definido y sus
planteamientos iniciales son menos especificos. Se basa en un enfoque inductivo,
examinando los hechos y desarrollando una teoria coherente a partir de la
observacion. Se recopilan datos a traves de entrevistas y observacion no
estructurada, centrandose en las experiencias y perspectivas de los participantes. No
se prueban hipétesis de antemano, sino que se generan durante el proceso y se
perfeccionan con mas datos. El investigador se concentra en las vivencias de los
participantes y utiliza técnicas flexibles de recoleccion de datos. La investigacion
cualitativa busca comprender el significado de las acciones humanas y se

fundamenta en una perspectiva interpretativa.

En resumen, la investigacion cualitativa se basa en un enfoque inductivo y flexible,
donde el investigador desarrolla una teoria a partir de la observacion de los hechos.
Se recopilan datos a través de entrevistas y observacion no estructurada, centrandose
en las experiencias y perspectivas de los participantes. No se prueban hipétesis de
antemano y se busca comprender el significado de las acciones humanas desde una

perspectiva interpretativa. Hernandez y Baptista (pp. 8-9).

Hernandez et al. (2014) definen el enfoque mixto como:

Los métodos mixtos representan un conjunto de procesos sistematicos, empiricos y
criticos de investigacion e implican la recoleccién y el analisis de datos cuantitativos
y cualitativos, asi como su integracion y discusion conjunta, para realizar inferencias

producto de toda la informacion recabada (p. 534).

Para este proyecto de tesis se emplea el enfoque cuantitativo, ya que con este se logra

determinar de forma numérica y precisa los datos necesarios para la deteccion y creacion de la

propuesta generada para Sodexo.



Alcance

Respecto al alcance, Hernandez et al. (2014) mencionan los diferentes tipos presentes en

una investigacion:

Exploratorio

Descriptivo

Correlaciona

Exploratorio, se realizan cuando el objetivo es examinar un tema o problema de
investigacion poco estudiado, del cual se tienen muchas dudas o no se ha abordado
antes. Descriptivo, busca especificar las propiedades y caracteristicas importantes
de cualquier fendmeno que se analice, describe tendencias de un grupo o poblacion.
Correlacional, asocian variables mediante un patron predecible para un grupo o
poblacion. Explicativo, pretenden establecer las causas de los sucesos o fenémenos
que se estudian (pp. 91-95).

Segun Hernandez et al. (2014):

El alcance exploratorio implica investigar un tema o problema de investigacion que
ha sido poco estudiado y del cual hay muchas incertidumbres o carece de abordaje
previo. En otras palabras, se realiza cuando al revisar la literatura existente se
encuentra que hay pocas investigaciones y solo algunas guias o ideas vagamente
relacionadas con el problema en estudio. También se utiliza cuando se busca

explorar temas y areas desde perspectivas nuevas (p. 91).

Para Hernandez et al. (2014):

El alcance descriptivo se enfoca en identificar y detallar las propiedades,
caracteristicas y perfiles de personas, grupos, comunidades, procesos, objetos u
otros fendmenos que sean objeto de analisis. Su objetivo principal es recopilar
informacién de manera independiente o conjunta sobre los conceptos o variables

que se estan estudiando, sin buscar establecer relaciones entre ellos (p. 92).

De acuerdo con Hernandez et al. (2014):



Explicativo

El alcance correccional tiene como objetivo comprender la relacién o grado de
asociacion que existe entre dos 0 mas conceptos, categorias o variables en una
muestra o contexto especifico. A veces, se analiza Unicamente la relacion entre dos
variables, pero con frecuencia se investigan los vinculos entre tres, cuatro 0 mas

variables en el estudio (p. 93).

Hernandez et al. (2014) mencionan que el alcance explicativo se define como:

El alcance explicativo va mas alla de la descripcion de conceptos o fendmenos o del
establecimiento de relaciones entre conceptos; es decir, estan dirigidos a responder
por las causas de los eventos y fendmenos fisicos o sociales. Como su nhombre lo
indica, su interés se centra en explicar por qué ocurre un fendbmeno y en qué

condiciones se manifiesta o por qué se relacionan dos o mas variables (p. 95).

Para este proyecto se utiliza el alcance explicativo, ya que durante esta tesis se

explica la causa de por qué no se ha cumplido el proceso de estandarizacion. De esta forma,

se obtiene un mayor conocimiento de los puntos de mejora y ahorros en la empresa.

Disefio

En cuanto a la definicion del disefio de la investigacion, Hernandez et al. (2014) consideran

lo siguiente:

El término disefio se refiere al plan o estrategia concebida para obtener informacion
que se desea con el fin de responder al planteamiento del problema, por lo que en el
enfoque cuantitativo, se debe utilizar disefios para analizar la certeza que se tenga
de la hipétesis formuladas para poder aportar evidencias a los lineamientos de la

investigacion (p. 128).

De acuerdo Hernandez et al. (2014), al concepto de disefio se le atribuyen dos tipos de

disefios: el experimental y el no experimental. La definicion del primer tipo es la siguiente:

Los disefios experimentales son los que se utilizan cuando el investigador pretende
establecer el posible efecto de una causa que se puede manipular. Pero, para
establecer influencias, es decir, se deben cubrir varios requisitos para poder estar

dentro de las situaciones de control (p. 130).



Por otra parte, el disefio no experimental consiste en:

Estudios que se realizan sin la manipulacién deliberada de variables y en los que
sOlo se observan, es decir, se trata de estudios en los que no hacemos variar en forma
intencional las variables de independientes para ver su efecto sobre otras variables.
Existen dos tipos de disefio no experimental, los cuales son transeccional ¢ [sic]
también conocido como transversal, el cual consiste en recolectar los datos en un
solo momento, en un tiempo Unico y cuyo propdsito es describir variables y analizar
su incidencia en un momento dado; y el longitudinal, que consiste en realizar
estudios que recolectan informacién en diferentes tiempos, para realizar inferencias

acerca de la evolucion del problema de investigacion (pp. 129-159).
Disefio experimental
Hernandez et al. (2014) plantean que:

En un disefio experimental, se establece un escenario y se manipula de forma
intencional una variable independiente para analizar el impacto de dicha
manipulacion en una variable dependiente. En otras palabras, el investigador crea
conscientemente una situacion en la que maultiples casos o individuos son expuestos
a un tratamiento, condicion o estimulo especifico bajo circunstancias determinadas,
con el fin de evaluar los efectos resultantes de la exposicion o aplicacion de dicho

tratamiento o condicién (pp. 152-153).
Disefio no experimental
Para Hernandez et al. (2014):

El disefio no experimental podria definirse como la investigacion que se realiza sin
manipular deliberadamente las variables. Es decir, se trata de estudios en los que no
se hacen variar en forma intencional las variables independientes para ver su efecto

sobre otras variables (p. 152).
Este disefio se divide en dos tipos:
Transaccional.

Continuando con Hernandez et al. (2014):



El propdsito de este tipo de disefio no experimental es investigar la frecuencia o
presencia de diferentes modalidades o niveles de una o méas variables. En otras
palabras, se centra en describir las relaciones existentes entre dos o mas categorias,

conceptos o variables en un momento especifico (p. 154).
Longitudinal.

Segun Hern&ndez et al. (2014): «En este tipo de disefio, se busca que el estudio recabe datos
en diferentes puntos del tiempo, para realizar inferencias acerca de la evolucion del problema de
investigacion o fendmeno, sus causas y efectos» (p. 159). El disefio que se aplica es el no
experimental, debido a que no se experimentara, sino que se trabaja sobre una base donde se

analizan sus variables y propiedades para obtener un mejor resultado.

El disefio seleccionado para este proceso de estandarizacion en Sodexo es no experimental,
ya que se posee un registro incompleto de todos los datos de las recetas y se realiza un reajuste,
alimentacion de la base de datos y capacitaciones del uso de estas herramientas donde se enfocara

la estandarizacion.
Variable
De acuerdo con Hernandez et al. (2014), se entiende como variable:

La propiedad que puede fluctuar y cuya variacion es susceptible de medirse u
observarse. El concepto de variable puede aplicarse a personas u otros seres Vivos,
objetos, hechos y fendmenos, los cuales adquiere diversos valores respecto de la

variable referida (p. 105).

A continuacién, se comentan las variables de estudio de esta tesis. En la



Tabla 1 se plantea cuéles factores son estudiados y cuéles son las fuentes de informacion.



Tabla 1 Variables

Obje- Variables Conceptual Operacional Instrumental
tivo es-
pecifico
Variacion  del | Segun Prieto et costo actual Informes de
costo al. (s. £.): «El costo en libros consumo
costo se define
como el equi-
o valente mone-
Definir tario de los bie-
la_com- nes o servicios
posI- consumidos en
cion de el proceso de
las  re- produccion»
cetas (p,352)
mayor- | o4 recetas consu- cantidad de consumo de la rec
mente | midas total de consumo
emplea- Informes de
dasy su
costo consumo
Medir | Pérdida econd- | Segin  Lewis | costo de MP consumida para p| Informes de
las pér- | mica (2019):  «La costo de materia prima sol{| COStos
didas pérdida econd-
econo- mica se refiere
micas a cualquier dis-
de lano minucion o re-
aplica- duccion en el
cion de valor moneta-
la es- rio de un sis-
tandari- tema, proceso o
zacion actividad em-
de la presarial»  (s.
em- p.).
presa
Anali- Seglin Hernan- | N° pasos omitidos o adicionale
zar las dez et al.| N°numero de pasos en libros
Calsas | validacion  de (2014):  «Un Recetarios
que paso a paso es
una receta
pueden cada uno de es-
detener tos pasos im-
el plica tareas




proceso
de es-
tandari-
zacion

especificas que
deben  reali-
zarse en un or-
den ldgico para
garantizar la
calidad y vali-
dez de la inves-
tigacion. la me-
todologia paso
a paso propor-
ciona una es-
tructura y guia
para los inves-
tigadores, ayu-
dandoles a pla-
nificar, ejecu-
tar y comunicar
su trabajo de
manera  efec-
tiva» (p145).

Definir
las
metodo
logias
para la
toma de
datos
de las
tecetas..

materias
primas

La materia
prima es: «Este
material  que
necesitamos

debe ser facil
de conformar,
debe ser capaz
de permanecer
en aguas sala-
das frias o cali-
das, e ideal-
mente debe re-
querir de poca
tecnologia para
pasar de la ma-
teria prima al
producto fina»
(Stupenengo,

2011, p. 17).

cantidad de MPconsumida

cantidad de MP programada

rece-
tario

programacion de
produccioén

Segun Collier y
Evans (2009):
«La programa-
cion de la pro-
duccion implica
la planificacion
y gestion

tiempo de prearacion de la rec

tiempo de recetas en libro

Recetario




eficiente de los
recursos  para
fabricar una va-
riedad de pro-
ductos con dis-
tintas  caracte-
risticas» (p
120).

Contro-
lar el
cumpli-
miento
de la es-
tandari-
zacion
por
parte de
los
chefs
de So-
dexo

Cumplimientos
pasos de las re-
cetas

Segln Hernan-
dez et al
(2014): «Un
paso a paso es
cada uno de es-
tos pasos im-
plica tareas es-
pecificas que
deben  reali-
zarse en un or-
den ldgico para
garantizar la
calidad y vali-
dez de la inves-
tigacion. la me-
todologia paso
a paso propor-
ciona una es-
tructura y guia
para los inves-
tigadores, ayu-
dandoles a pla-
nificar, ejecu-
tar y comunicar
su trabajo de
manera efec-
tiva» (p145).

pasos cumplidos de las recetas

posos en libros

Recetario

Consumo  res-
pectivo de MP

«El consumo es
un hecho banal,
incluso trivial.
todos lo hace-
mos a diario,
en ocasiones de
manera  cele-
bratoria,

cuando ofrece-
mos una fiesta,
festejamos un

materia prima consumida

- - X
materia prima programada

Recetario




acontecimiento
importante o
nos gratifica-
mos por un lo-
gro particular-

mente rele-
vante»  (Bau-
man, 2012, p
43).
Nota: Manuel Herrera
Muestra

La muestra la definen Hernandez et al. (2014) como:

Un subgrupo de la poblacién de interés sobre el cual se recolectaran datos, y que

tiene que definirse y delimitarse de antemano con precision, ademas de que debe ser

representativo de la poblacion. El investigador pretende que los resultados

encontrados en la muestra se generalicen o extrapolen a la poblacién (en el sentido

de la validez externa que se comento al hablar de experimentos) (p. 173).

A continuacidn, se presenta en la Tabla 2 los indicadores y el tipo de muestra que se llevaran

Tabla 2 Muestra

a cabo en la elaboracion de esta tesis. Adicionalmente, se comentan las unidades que se manejaran.

x100

materia prima programada

Indicador Tipo de | Unidad de | Férmula
muestra muestreo
costo actual Poblacional | Costo Periodo de 5 se-
costo en libros manas
cantidad de consumo de la recetax 100 Poblacional | Recetas Periodo de 5 se-
total de consumo manas
costo de MP consumida para produccionx 100 Poblacional | Colones Periodo de 5 se-
costo de materia prima solicitada manas
N° pasos omitidos o adicionales Poblacional | Pasos Periodo de 5 se-
N° numero de pasos en libros manas
cantidad de MPconsumida Poblacional | Unidades o kg | Periodo de 5 se-
cantidad de MP programada manas
tiempo de prearacion de la receta Poblacional | Minutos Periodo de 5 se-
tiempo de recetas en libro manas
pasos cumplidos de las recetas Poblacional | Pasos Periodo de 5 se-
posos en libros manas
materia prima consumida Poblacional | Unidades o kg | Periodo de 5 se-

manas




Nota: Manuel Herrera
Instrumentos
Segun Hernandez et al., (2014), un instrumento es:

El que registra datos observables que representan verdaderamente los conceptos o
las variables que el investigador tiene en mente. Es decir, es el recurso que utiliza la
persona que va a realizar la investigacion para registrar informacién o datos sobre

las variables gque tiene en mente (p. 199).

En esta seccidn se presenta mediante la Tabla 3 los indicadores y los instrumentos necesarios para

Ilevar a cabo el estudio del problema que presenta la empresa Sodexo.

Tabla 3 Instrumentos

Indicador Instrumento Recursos
requeridos
costo actual Revision de [ Informatico
costo en libros documentos
cantidad de consumo de la receta 100 Revisidn de | Informaético
total de consumo x documentos
costo de MP consumida para produccion 100 Revision de | Informatico
costo de materia prima solicitada x documentos
N° pasos omitidos o adicionales Revision de | Informatico
N° numero de pasos en libros documentos
cantidad de MPconsumida Revision de | Informatico
cantidad de MP programada documentos
tiempo de prearacion de la receta Revision de | Informaético Yy
tiempo de recetas en libro documentos cronometro digital




pasos cumplidos de las recetas Revisién de | Informatico
posos en libros documentos

materia prima consumida £100 Revisién de | Informatico
materia prima programada documentos

Nota: Manuel Herrera

Recoleccién de datos

De acuerdo con Hernandez et al. (2014), la recoleccion de datos: «Implica elaborar un plan

detallado de procedimientos que nos conduzcan a reunir datos con un proposito especifico»

(p. 198). Durante este punto mediante la Tabla 4 se define como se realiza y cuales son los

beneficios de usar estos indicadores y cuéles son las fuentes de datos que los alimentara.

Tabla 4 Recoleccion de datos

Indicador Fuente de | Método de | Beneficios
datos recoleccion | esperados
de datos
costo actual Reporte  de | -Generar Controlar el
costo en libros 6rdenes  de | reporte  de | sobre stock y
compra ordenes de | descontrol de
compra solicitudes y
-Transcribir | estandarizar
los costos en | los procesos
la fecha
respectiva
-Realizar el
comparativo
a la fecha
cantidad de consumo delarecetaxloo Reporte de | -Generar Conocer los
total de consumo consumo de | reporte  de | consumos de
recetas consumo de | las recetas
recetas
-Realizar un
Pareto segun
el reporte de
consumo
-Realizar la
seleccion de
recetas




costo de MP consumida para produccion 100 Reportes  de | -Generar Conocer el
costo de materia prima solicitada consumo de | reporte  de | costo de todas
MP y reporte | costos de | las recetas y
de maestro de | recetas cuanto
compras -Transcribir | afectan  su
los costos mal manejo
-Realizar el | de las MP
comparativo
a la fecha
N° pasos omitidos o adicionales Reporte  de | -Generar Estandarizar
N°®numero de pasos en libros cumplimiento | reporte  de | los pasos para
de recetas costos de | la
recetas elaboracion
-Transcribir | de las recetas
los costos
-Realizar el
comparativo
a la fecha
cantidad de MPconsumida Reportes  de | -Generar Conocer
cantidad de MP programada consumo de | reporte  de | como las
MP costos de | operaciones
recetas estan
-Transcribir | elaborando
los costos las recetas
-Realizar el
comparativo
a la fecha
tiempo de prearacion de la receta Informes de | -Tomar los | Preparar un
tiempo de recetas en libro toma de | tiempos en | programa
tiempos operaciones | para las
-Generar operaciones
reporte  de | para la
costos de | elaboracion
recetas de sus recetas
-Transcribir | en  tiempos
los costos récord
-Realizar el
comparativo
a la fecha
pasos cumplidos de las recetas Informe  de | -Tomar los | Controlar el
posos en libros cumplimiento. | pasos cumplimiento

de las recetas




-Generar por parte de

reporte  de | las

costos de | operaciones

recetas

-Transcribir

los costos

-Realizar el

comparativo

a la fecha
materia prima consumida Reportes  de | -Generar Conocer vy
materia prima programada consumo de | reporte  de | controlar el

MP costos de | uso de la MP

recetas

-Transcribir

los costos

-Realizar el

comparativo

a la fecha

Nota: Manuel Herrera

Meétodo de analisis

En cuanto al método de analisis Hernandez et al. (2014), indican: «Analiza los datos

cuantitativos se debe recordar dos cuestiones: primero, que los modelos estadisticos son

representaciones de la realidad, no la realidad misma; y segundo, los resultados numéricos siempre

se interpretan en contexto» (p. 270). Por ultimo, durante este segmento se da a conocer cuales eran

los programas, el uso y el punto por analizar en los indicadores del proyecto.

Tabla 5 Analisis

Indicador Analisis que | Program | Uso
realizar a
costo actual 100 Anélisis  de | Excel Generar un
costo en libros costos reporte de
costos de las
recetas
cantidad de consumo de la receta " Pareto Excel Crear un
total de consumo x 100 cronograma
para latomade
datos
costo de MP consumida para produccion Analisis  de | Excel Puntos de
costo de materia prima solicitada x 10 requerimiento mejora y
s de recetas




control de
gastos
N° de pasos realizados para la receta Anélisis  de | Excel Controlar el
N° de pasos para cumplir la receta paso a paso de sabor y _Ia
elaboracion estandarizacio
de recetas n en las recetas
cantidad de MPconsumida Ishikawa Excel Registro  de
cantidad de MP programada consumo y
stock de
inventarios
tiempo de prearacion de la receta Toma de | Excel Cuadros  de
tiempo de recetas en libro ti_empos programaci_é,n
Ficha de de produccion
control de
cumplimiento
pasos cumplidos de las recetas Fichas de | Excel Registro  de
posos en libros proceso Cumplimiento
materia prima consumida 100 Programacion | Excel Registro  de
X - .
materia prima programada de produccion cumplimiento
y cONsumo

Nota: Manuel Herrera

Cronograma

De acuerdo con la Universidad Benito Juarez (2017):

La Work Breakdown Structure (WBS) consiste en un documento que intenta

reflejar, en un diagrama, aquellos paquetes de trabajo que deben realizarse para la

realizacion efectiva de un proyecto en particular. De este modo, se detallan las

actividades individuales que cada uno de los que integran el proyecto deben realizar,

con la inclusion de los paquetes de trabajo propios de la gestion (parr. 1).

El cronograma de esta tesis se presenta a través de la siguiente



Figura 99, la que evidencia lo que se estudia en los seis entregables de la investigacion.



Figura 9 Works Breakdown Structur

i

Disefio de un manuzl de procedimientos para la estandanzacan de recetas en la empresa Sodexo

ftulo |

Introduccion

iceneralidades de
la empresa

Planteamiento
del problema

Objetivos

Justificacion

Capitulo

Conceptos
penerales

Herramientas
para al desaribir
el pre 3

Herramientas

para medir kas
CONSECUENCIas

Herramientas

S Para analizar las
3usas

Nota: Manuel Herrera

A continuacién, se presenta el cronograma de actividades para los entregables de esta tesis, representado con la

Alcance

Muestra

Instrumentos

Recoleccidn de
datos

mérodo de
andlisis

Croncerama

Capitulo v

[l Descripcicn del L

problema

analisis de causas

Condusiones y
recomendaciones|

Capitulo VI

Propuests

Andlisis
Econdmice

Flan da
implementacian



Figura 10 Diagrama de Gantt
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INICIO DEL DURACION DEL
ACTIVIDAD PLAN PLAN Il Cuatrimestre 2023 I Cuatrimestr
2 34 5 6 7T 8 9101112131415 16 17 18 19 20 21 :
Inicio del taller de graduacion 1 1
Formato y estructura del proyecto 2 1 /
-
Entrega del capitulo | 3 1 %
Correciones del capitulo | 4 1 %
Entrega del capitulo 11 5 1 b
Z
Correciones del capitula Il & 1 /
P %ﬁ
Entrega del capitulo Nl 7 1
£=4 p 4 é?
Correcciones del capitulo N 2 1
; %7
Matricula de seminaric 9 1
Descripcion del problema 10 1
P 4 %ﬁ
Medicion de consecuencias 11 1
Analisis de las causas 12 1
%%
Entrega del capitulo IV 13 1
24 P é?
coclusiones y recomendaciones 14 1
v %ﬁ
Entrega del capitulo V 15 1
24 P é V
Propuesta 17 1
" * ////
Analisis economico 13 1
7
Plan de impl tac 18 1 ?
an de implementacion
’ 7
Z
. 20 1 /
Entrega de capitulo IV 2
v
Entrega de informe al tutor H * 4
b
. 22 1 g
Entrega de correcciones del lector e
Defensa de tesis = 1
Correciones de la defensa 4 :
25 1

Entreqga ala universidad

Nota: Manuel Herrera.
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CAPITULO IV ANALISIS DE LA SITUACION ACTUAL

En este capitulo se presenta la situacion actual de la empresa Sodexo, donde se analiza

cuales son los retos que tiene la compafia para aplicar este manual de estandarizacion de recetas.
Descripcion del problema

Para conocer mejor cudl es la realidad de la empresa se realizé un FODA, el cual permite

conocer cOmo se encuentra actualmente la compafiia. La

Figura 11 demuestra cada una de las fortalezas y debilidades, oportunidades y amenazas

que presenta la empresa en la actualidad.

Figura 11 FODA de Sodexo

Fortalezas Debilidades
1|Alta variedad de productos Poco control de recetas
2|Buena atencion al cliente Alta rotacion de empleados
3|Buenas técnicas de venta Falta de estandarizacion en recetas
4 |Alta variedad de recetas Poco conocimiento del uso de equipos
5
Oportunidades Amenazas
1|Productos de calidad Robo de talentos
2 |Chef con experiencia Mercado saturado
3|Alto renombre
4|Gran cantidad de proveedores
5

Nota: Manuel Herrera

Gracias a lo ejemplificado se toma en cuenta que la empresa presenta una gran variedad de
fortalezas como la gran cantidad de recetas que brindan una diversidad a los clientes, pero muestra
una debilidad como el poco control de cada una de sus recetas. Una de sus oportunidades es el
certificado de cada uno de sus productos por calidad y el servicio que presentan a los clientes, no
obstante, ante todo esto la competencia puede presentar nuevas ofertas a sus chefs y puede generar

una alta rotacion por fuga de talentos.
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Durante el inicio de este afio salié la necesidad de conocer cada uno de los pasos para
realizar cada una de las recetas en la empresa. A través de los afios cada uno de los chefs de Sodexo
ha creado y solicitado a cada uno de los miembros de planeacion la inscripcion de sus recetas
personalizadas, por lo que se pierde el concepto de recetas institucionales. Esto genera un costo

variable y la incorporacién de recetas que en ocasiones no poseen el presupuesto para realizarlas.

Uno de los ejemplos es un platillo tipico con una de las proteinas que el pais gusta de
consumir como la tilapia, la cual se utiliza para la preparacion de filete de tilapia en salsa de
mariscos. Ante este ejemplo se crea un sinfin de variaciones que se encuentran en la plataforma de
Souschef tanto de gramajes, que es adecuado con respecto a los contratos de las empresas que
solicitan el servicio de Sodexo. Ademas, es posible encontrar las mismas recetas, pero con
diferentes componentes, por ejemplo, se muestran dos recetas iguales, pero creadas para distintas

cuentas:

e Filete de tilapia en salsa de mariscos 125 g (costo de ¢851.40 por platillo).
o Tilapia: 185¢g
o Mariscada: 15 g
o Leche: 20 ml
o Cebolla: 15¢g
o Chiledulce:5¢g
e Filete de tilapia en salsa de mariscos 125 g cuenta 1 (costo de ¢881.97 por platillo).
o Tilapia: 185
o Crema de mariscos: 52 ¢
o Cebolla: 14 g
o Chiledulce: 69

o Leche: 8 ml

Ante este ejemplo se logra demostrar que una de las grandes problematicas que presenta la
empresa es el ser humano (los chefs actuales de la compaiiia), los cuales crean sus recetas y ajustan
a gusto y experiencias con el cliente y sus conocimientos. Durante estos Gltimos afios se les ha dado
libertad para crear sus recetas y se ha puesto a disposicién de los administradores ante sus

requerimientos.
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En la actualidad, otro de los problemas que presenta la empresa es el proceso de elaboracion
de estas recetas, ya que muchos de los chefs presentan diferencias entre si. Uno de los ejemplos es
la creacién de las recetas basicas como el gallo pinto, algunos de los chefs lo preparan de la

siguiente manera:

Figura 12 Paso a paso de la elaboracion de la receta por el chef de la cuenta 1

¢ Se colocan los frijoles junto con agua en

Preparacién la olla de presién para su coccién
T ¢ Después de 20 minutos se retiran solo
del frleI los frijoles para pasar a una plancha
industrial

* Se coloca el aceite en la arrocera industrial

prepa raci(')n ¢ Se coloca sal y los paquetes de arroz para la
produccién
dE| arroz e Se cocina el arroz al dente.

¢ Se procede a colocar en una plancha industrial

Prepa ra Clé n  Se colocan en la plancha industrial el arroz y los
frijoles para saltearse
del ga I |O ¢ Se coloca consomé, salsa inglesa y chile en polvo
pinto ¢ Se mezcla todos los ingredientes para integrarlos

Se crea Ia e Se coloca las porciones adecuadas
para los utensilios de lineas y se
decora con culantro.

presentacion
para la linea

Nota: Manuel Herrera

En este caso otro chef de una cuenta 2 que atiende a mas de 6000 personas crea la siguiente

receta representada en la



Figura 13,
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Figura 13 donde se puede notar los pasos y herramientas que utiliza para elaborarla.
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Figura 13 Paso a paso de la elaboracion de la receta por el chef de la cuenta 2

= Se colocan los frijoles junto con agua en
la clla de presién para su coccion
H » Después de 15 minutos se retiran solo
del frijol pu
los frijoles para pasar a los hornos
institucionales

Preparacion

.z * Se colocan en una bandeja para hornos
Pre paracion institucional el arroz con una media igual de agua

del arroz * Se coloca sal y una cebolla
* Se cocina por 20 minutos y se retira del horno

Prepa racién * Se colocan en la plancha industrial el arroz y los
frijoles para sofreirlos
del ga | IO * Se coloca salsa inglesa y ajo en polvo
p| nto * Se mezcla todos los ingredientes para integrarlos

Se crea la

* Se coloca las porciones adecuadas para
los utensilios de lineas y se decora con
zanahoria culantro y chile dulce

presentacion
para la linea

Nota: Manuel Herrera

Ante estos ejemplos queda evidenciada la diferencia de tiempos, metodologias e
ingredientes que utilizan en la actualidad los diferentes chefs de la empresa. Este inconveniente en
la compafiia con los encargados de cocina ha sido uno de los retos que se presentaron para llevar a
cabo la estandarizacion de estar recetas en su totalidad. Un procedimiento correcto para la

elaboracion de esta receta segun el chef actual es la siguiente representada en la



Figura 14

7
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Figura 14 Receta correcta para gallo pinto que cre6 el chef de planeacion

* Se colocan los frijoles a cocinar por 15 min en
los harnos industriales

* Al estar los frijoles cocinados se procede a
colocar en la plancha para secarlos y tostarlos

* Se coloca el arroz en las bandejas junto con agua,
cebolla, ajo y sal

* Se cocina por 30 minutos para conseguir un punto al
dente

* Se coloca el arroz vy los frijoles en la plancha.
* 5e coloca Lizano, cola de res y sal
* Sofreir junto con cebolla, pimentdn y culantro

TrzsaEdian o o * Se decora con culantro, zanahoria y
s chile dulce

Nota: Manuel Herrera

Al tomar en cuenta este procedimiento, el costo de la receta, el sabor y el procedimiento
son féciles de comprender y con el menor tiempo de elaboracion. Actualmente, se encuentra un
consumo de recetas donde el 80 % se encuentran en las que se utilizan para desayuno, platillos
principales, los acompafiamientos de los platillos y las ensaladas, segun se muestra en la siguiente
iError! No se encuentra el origen de la referencia.jError! No se encuentra el origen de la
referencia., al considerar que las cantidades que se representan son los puntos mas fuertes de la
empresa, ya que son los servicios que ofrecen en sus distintos contratos, este grafico no incluye las

recetas de eventos.
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Figura 15 Gréfico de Pareto de consumo de recetas

GRAFICO PARETO DE CONSUMOS

Nota: Manuel Herrera



Durante este proceso de estudio de las consecuencias que se pueden presentar tras no
haberse controlado la creacion y disefio de las rectas se generd un desbalance en los presupuestos
de las cuentas para elaborar las minutas de las semanas programadas. Uno de los cambios mas

notorios es el tema de precios, donde en la Tabla 6 se puede observar la que contiene algunos de

Medicién de las consecuencias

los presupuestos y el rango de aceptacion para sus compras.

Tabla 6 Presupuestos de las operaciones contra sus presupuestos

Cuentas actuales Presupuesto al mes Compra al mes Diferencia
Cuenta 1 ¢640.000,00 €960.000,00 -¢320.000,00
Cuenta 2 6.300.000,00 ¢7.560.000,00 -¢1.260.000,00
Cuenta 3 ¢1.000.000,00 ¢1.200.000,00 -¢200.000,00
Cuenta 4 ¢5.950.000,00 ¢4.165.000,00 ¢1.785.000,00
Cuenta 5 ¢570.000,00 ¢741.000,00 -¢171.000,00
Cuenta 6 ¢7.700.000,00 5.390.000,00 ¢2.310.000,00
Cuenta 7 5.950.000,00 ¢7.735.000,00 -¢1.785.000,00
Cuenta 8 ¢10.000.000,00 €12.000.000,00 -¢2.000.000,00
Cuenta 9 €800.000,00 €1.200.000,00 -¢400.000,00
Cuenta 10 €5.950.000,00 €6.208.695,65 -258.695,65
Cuenta 11 ¢5.950.000,00 8.925.000,00 -¢2.975.000,00
Cuenta 12 €5.950.000,00 €4.165.000,00 ¢1.785.000,00
Cuenta 13 €5.950.000,00 ¢4.165.000,00 ¢1.785.000,00
Cuenta 14 €3.000.000,00 €3.900.000,00 -900.000,00
Cuenta 15 ¢4.550.000,00 3.185.000,00 ¢1.365.000,00
Cuenta 16 €5.950.000,00 €4.165.000,00 ¢1.785.000,00
Cuenta 17 ¢5.250.000,00 6.300.000,00 -¢1.050.000,00
Cuenta 18 €3.850.000,00 €4.620.000,00 -¢770.000,00
Cuenta 19 €3.000.000,00 ¢4.500.000,00 -¢1.500.000,00
Cuenta 20 5.985.000,00 ¢4.189.500,00 ¢1.795.500,00
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Cuenta 21 ¢3.815.000,00 ©4.959.500,00 -(1.144.500,00

Cuenta 22 5.950.000,00 ¢4.165.000,00 ¢1.785.000,00

Nota. Datos obtenidos de Sodexo.

Al tomar en cuenta los datos presentados se logra explicar la actualidad sobre el costo de
las cuentas para la programacion de sus comidas. Uno de los motivos de esas diferencias entre
presupuestos y costo real se debe al alto manejo de recetas personalizadas y el poco control que se

tiene de los inventarios de las operaciones.

Para conocer un poco mas el trasfondo de los presupuestos y a qué se debe este desbalance
se tomo una cuenta para recopilar los datos. Esta operacion es la 19, la cual presenta los siguientes
resultados en la Figura 16 que demuestran que el 20 % de sus recetas se constituye por recetas

personalizadas y el 80 % corresponde a recetas que utilizan todas las demas operaciones.

Figura 16 Grafico representativo del porcentaje de recetas de la cuenta 19

Representacion de recetas personalizadas

H Recetas utilizadas

M Recetas personalizadas

Nota: Manuel Herrera

Otra de las consecuencias es cémo abordan los empleados una nueva metodologia de
trabajo, ya que se puede presentar una resiliencia. Al comunicarse con los chefs de las cuentas se
encuentran algunos que no estan de acuerdo, pero escuchan el comentario y ponen a prueba las

técnicas expuestas. No obstante, por otro lado, se tiene a los chefs que no desean escuchar consejos
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del chef de planeacion y se mantienen enfocados en las recetas que actualmente utilizan. Debido a
esta situacion se procede a conocer las opiniones de los chefs de Sodexo, para detectar cuales son

las areas de mejora durante la implementacion del manual de estandarizacion.
Anélisis de las causas

Ante todas estas causas que presenta la empresa para mejor comprension se realizé un
diagrama Ishikawa, el cual permite determinar cudl es el &rea que presenta mayor problema. Este

se muestra en la



Figura 17.
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Figura 17 Diagrama de Ishikawa

Personas Proceso Metodologia
Elaboracién
de recetas a
gusto
Alta Poco control de uso
rotacién Eaite dun de ingredientes
estandar de
elaboracion
\ Causas de la no
estandarizacion
Poco ; A
Desajuste de gramajes de conocimiento eséttLrI:g ’gg I(Zzi
J gramaj de los equipos .
las recetas cocinas

Materiales . Medio
Equipo ambiente

Nota: Manuel Herrera
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La causa principal de la no estandarizacion en Sodexo es la personalizacion, el poco control
y la libertad de los chefs para elaborar las recetas. Esto sumado a un alto cambio de personal y poco
tiempo de preparacion para las recetas, ya que al ser un nuevo miembro se adapta a las recetas que
elaboran los chefs mas viejos o buscan nuevas formas de elaborarlas, lo que genera poco control

de estas.

Otra de las causas que se genero fue la poca constancia de los chefs de planeacion y el poco
conocimiento de estos. Durante unos afios el puesto de chef de planeacién se encontraba
conformado por un grupo de chefs entre colombianos y costarricenses, luego se presento la
situacion de un chef (nicamente de nacionalidad colombiana, quien estaba dedicado a la

elaboracidn de las recetas.

Es posible indicar que otra de las causas es el cliente, ya que al personalizar sus recetas por
mas de 20 afios ha acostumbrado al cliente a que si no le gusta alguna elaboracién se debe modificar
la receta y se incurre a la personalizacion de estas. Otro punto relacionado con esta causa es el
actual gusto de los clientes, pues con el transcurso del tiempo se han acostumbrado a las recetas

actuales y desean otras nuevas.

Otra de las causas de la no estandarizacion es elaborar recetas con diferentes gramajes, ya
que las cuentas a través de los contratos lo manejan de esta forma. Esto es un portillo para que las
operaciones elaboren las recetas con diferentes ingredientes y distintos gramajes personalizados.
Gracias a esto se genera una alta variacion con las diferentes recetas, pues al contratar los servicios

y utilizar un mismo gramaje se apegan a esto y elaboran una nueva receta.
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CAPITULO V CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Luego de conocer cada uno de los puntos y causas que presenta Sodexo se procede a

concluir su actualidad y presentar las recomendaciones para llevar a cabo el manual.
Conclusiones

Gracias a todo el analisis y el apoyo brindado por las partes involucradas para el estudio de
la situacidn actual de la empresa se logré concluir que presenta una alta variedad de puntos de
mejora en el area de la estandarizacion. A partir de esta examinacion diaria de la compafiia se

presentan las siguientes conclusiones:

e Se determind que la empresa tiene un alto consumo de recetas en las categorias de
desayuno, guarnicion, proteicos y barra de ensaladas, los cuales son los de mayor
enfoque para iniciar el proceso de estandarizacion. Los platillos con proteicos son
el punto de inicio, ya que representan el mayor costo para la compafiia.

e Se concluy6 que uno de los puntos de pérdida econdmica en las recetas es por la
gran cantidad de recetas personalizadas para las operaciones, lo que genera un
desbalance en los presupuestos de las operaciones. Lo anterior ya que cada una tenia
la libertad de utilizar la materia prima que deseaban y se apegaban a recetas creadas
por los chefs de las cuentas.

e Después de realizar un estudio en la empresa se logra concluir que una de las causas
por la que la estandarizacion se puede ver afectada es el poco control que se ha
tenido a lo largo de los tiempos con los parametros de las recetas y los chefs que
han presentado una alta residencia al cambio. Esto sumado a una alta rotacién de
personal al ser un trabajo demandante.

e Gracias al analisis de las cocinas de Sodexo se concluye que al tener recetas
personalizadas los chefs colocan mayor cantidad de ingredientes fuera de las recetas
originales. Esto genera una serie de pasos adicionales, como se presento en el caso
de analisis donde un chef emplea un instrumento que puede usarse para otras
preparaciones.

e Al finalizar el estudio de la actualidad de la empresa se determinG que presenta un
punto importante en el area de control para esta estandarizacion, ya que cuenta con

un personal calificado en el departamento para instruir cada uno de los nuevos



87

lineamientos que se desean ejecutar con respecto a las preparaciones de las

operaciones.
Recomendaciones

Ante las conclusiones expuestas en el segmento anterior en el que se observé que la empresa
presenta una alta cantidad de puntos de mejora, se procede a preparar una serie de recomendaciones,

las cuales se mencionan a continuacion:

e Enprimer lugar, se le recomienda a la empresa decidir cuales son las categorias por

abarcar en la estandarizacion. Para esto, se debe tomar en cuenta el recetario con los
menus correspondientes de las 23 operaciones para conocer el consumo de los
platillos.
o Otro de los puntos de mejora que se le recomienda a Sodexo es la elaboracion
de los paso a paso de las recetas, lo cual permite manejar un estandar del
procedimiento. Con esta recomendacion es necesario el manejo de una serie de
cuadros para el control de las recetas y la toma de datos respectiva para elaborarlas.
Otra herramienta importante es la creacion de un reporte econémico de los puntos
de mejora para las recetas, ya que da la posibilidad de demostrar los avances
semanales.

e Después de conocer la actualidad se recomienda a la empresa en el area de busqueda
de lamejora la creacion de un recetario, el cual contenga las diferentes temperaturas,
tiempos, equipos, ingredientes, paso a paso e imagenes. Esto servird de guia y de
control para los futuros encargados del puesto, tanto para planeacion como para
administradores y chef encargados de las operaciones.

e Como recomendacion a Sodexo para abordar los inconvenientes que se presentaron
en la actualidad, con respecto a la busqueda de la estandarizacion se deben realizar
visitas a las operaciones para generar un acompafiamiento con los empleados de
cocina. Por lo tanto, en el entrenamiento se debe incluir el conocimiento de un
manual de procedimientos para la elaboracion de las recetas, pues permite definir
un lineamiento y da la posibilidad de manejar un control de todas las recetas que se

estén sirviendo en el ambito nacional.
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Para llevar a cabo esta recomendacion es importante tomar en cuenta que se debe
disefiar una plantilla para cada una de las recetas y costear cada uno de los
componentes. Esto permite optimizar los insumos que se deben utilizar para cada
una de las recetas y controlar el costo.

Otra de las recomendaciones para crecer es la elaboracion de cuadros de control y
un plan de monitoreo para las actividades que realizan los chefs durante un rango
de tiempo estipulado. A partir de esto se pueden visitar 1 0 2 operaciones a la semana
por parte de los miembros de planeacion y evaluar la aceptacion, implementacion y
seguimiento de las indicaciones que se encuentran en el recetario de la empresa.
Por ultimo, se recomienda el mantenimiento constante de las recetas que se
encuentran digitadas, como las recetas que se desean digitar y que se cumpla con
todos los requisitos. Este mantenimiento se realiza mediante una recopilacién de

datos junto con su cuadro respectivo y estudio econdémico de la receta.
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CAPITULO VI PROPUESTA

A continuacion, se presenta la propuesta que consiste en elaborar un manual de
procedimientos, el cual permite llevar a cabo el proceso de estandarizacion de las cuatro primeras
categorias de alimentos que presentan un alto consumo dentro de la empresa. En este manual se
conoceran los paso a paso, toma de datos, evaluaciones y control, tanto para el personal de cocina
como el Departamento de Planeacion al crear estas recetas estandar.

Propuesta
Primeros pasos para preparar el manual de estandarizacion

Para iniciar este manual de procedimientos es importante utilizar una metodologia relevante,
la cual es el método PHVA. Esta metodologia esta integrada por un proceso conocido como
planificacion, en el que la persona que guiara este manual de procedimientos junto con las personas

involucradas debe planificar cada una de las tareas que se desean realizar durante la ejecucion.
Planificacion de actividades.

Para este proceso de planificacion es importante tomar en cuenta que este procedimiento
involucra seleccionar las recetas por estandarizar, recopilar los datos, el protocolo de visitas, el
proceso de digitacion y las capacitaciones que se deben realizar en el manual. Para esto, se comenta

una serie de ideas para manejar este proceso de implementacion de este proyecto:

e Planificar las recetas por estandarizar:

o Para este proceso se pueden tomar en cuenta dos puntos de vista, ya que se

pueden estandarizar Unicamente las recetas que impliquen mayor consumo
sin la definicion de alguna categoria, lo cual permite estandarizar una gran
variedad. Por otro lado, esta la seleccion de estandarizacién por categorias,
la cual da la posibilidad de definir una o varias elaboraciones segun su
consumo Yy de su categoria.
Luego de definir cuales son las categorias o recetas que se desean
estandarizar se debe realizar una serie de estudios. Con esto se puede saber
cuéles son las recetas que mas se utilizan mediante un Pareto de reportes de
consumo de aproximado 6 meses.

e Planificacién de metodologia para captacion de datos de recetas.
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o Unade las formas de recopilacion es la toma de datos mediante una serie de
encuestas y videos que puede realizar cada uno de los chefs de las
operaciones junto con los administradores para evidenciar los paso a paso
de cada receta, asi como las cantidades de cada uno de los ingredientes y los
tiempos.

Para esto, se debe crear una campafia para concientizar y explicar cuales son
las diferentes formas para recopilar los datos, las cuales serian por medio de
videos o fotos donde se represente cada uno de los datos y puntos solicitados
a través de una plantilla, como se muestra en la Figura 18 la cual representa

todos los requerimientos.

Figura 18 Lista de verificacion de recopilacion de datos por parte de los chefs de operaciones

VISITA A OPERACIONMES ESTANDARIZACION
OPERACION
FECHA
RECETA

1 RECETA 5i no

ingredientes de lo receta

Gramaje de cadao uno de los ingredientes

Datos de coccion

Tiempos de preparacion

Equipos usados

2 FOTOS 5i no

Foto de los pesas sin coccion

Foto de los pesos cocinados

Foto de los preparociones
Foto de los cheff-in

Fotos del paso o poso

Fotos de los equipos usodos

Nota: Manuel Herrera
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Todos estos datos deben enviarse o subirse a un OneDrive de la compafiia
para ser estudiados por el chef de planeacion, quien es el encargado de
remitir la informacion al digitador para preparar su digitacion.

o Otrade las metodologias corresponde a las visitas a las operaciones por parte
del chef de planeacion, quien permite captar todos los datos necesarios para
cada una de las elaboraciones. Adicionalmente, da la posibilidad de mayor
vision para optimizarlas.

e Planificacion de las visitas

o Una de las formas para planificar cada una de las visitas se debe tomar en
cuenta mediante la minuta de las operaciones que prepararan y cuales recetas
se desean estandarizar. Para esto, es necesario preparar un plan de visitas en
el cual a cada una de las operaciones se les debe notificar con anterioridad
el ingreso de los miembros de planeacion.

o Otra alternativa para organizar las visitas a las operaciones es antes de
preparar este proyecto validar en cudles cuentas se pueden realizar las
capacitaciones para conseguir los cursos de contratistas. Esto le permite
ingresar de forma &gil a los implicados en el proceso de estandarizacion.

e Planificacién del proceso de digitacion de las recetas.

o Eneste punto se debe tomar en cuenta cuél es la mecénica para reportar cada
uno de los datos de las recetas, con cuanta frecuencia se debe digitar en el
sistema y crear la plantilla que se desea utilizar en las recetas. Una de las
posibilidades para llevar a cabo este proceso es la entrega de una plantilla
por parte del chef de planeacion al digitador, luego ser digitadas las recetas
y, por ultimo, la creacion de los recetarios.

o Otra de las mecénicas para alimentar el arbol de recetas es que el chef de
planeacion sea el encargado de colocar cada una de las recetas y el proceso
de la elaboracidn de recetario sea manejada por el digitador.

e Planificacién de las capacitaciones

o Para este paso se presenta una gran variedad de posibilidades en las que se

pueda realizar cada una de las capacitaciones, entre las que se encuentran de

forma virtual, que se llevarian a cabo por Teams y se tendria que convocar
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a todos los involucrados en una serie de reuniones con un alto periodo de
elaboracion.

o Ademas, se encuentran las capacitaciones de forma presencial, las cuales
implican una sola sesion extraordinaria en la que se toma cada uno de los

puntos importantes para los involucrados.

Gracias a este primer punto de la metodologia PHVA se procede a seleccionar las diferentes
mecanicas para elaborar este manual, en las cuales se usan los datos de las recetas por estandarizar
por categorias, la mecanica para la recopilacion de datos y las visitas por parte del chef de
planeacion. Por otra parte, la técnica para las visitas se maneja de forma organizada y solicitando
los ingresos a las operaciones por periodos de semanas. En el area de procesar cada una de las
recetas se crea una serie de plantillas para ser cargadas, por ultimo, las capacitaciones se realizan
de manera presencial. Al tomar en cuenta lo mencionado se comienza el proceso de hacer cada una

de las actividades seleccionadas.
Inicio del manual de estandarizacion

Para elaborar este manual de estandarizacion es importante tomar en cuenta las personas
involucradas. Este manual inicia con el Departamento de Planeacién, principalmente el chef de
planeacion, quien es el encargado de realizar, revisar y redactar todos los datos de las recetas por
estudiar. Por otro lado, se tiene al digitador de planeacion, quien brinda el apoyo para crear las

recetas en el sistema y es el encargado de capacitar a los involucrados del funcionamiento de este.

Por parte de las operaciones, los principales miembros encargados son los administradores,
quienes brindaran el monitoreo de la practica de este manual de estandarizacion, utilizando lo
aprendido en las capacitaciones y las herramientas brindadas. Por Gltimo, estan los chefs de las
operaciones, quienes son los encargados de elaborar cada una de las recetas que se estipulen en

este manual y tienen de la mano el conocimiento de estas para su actualizacion y puntos de mejora.

Al conocer a los involucrados en este manual se procede con la busqueda de los materiales
necesarios para elaborarlo, los cuales consisten en un cronémetro, termometro, una libreta, una
computadora y un boligrafo. Al saber cuales son los materiales necesarios para recopilar los datos
de todas las recetas para lograr la estandarizacion, se crea un calendario de visitas y se estipula un

rango de recetas a la semana durante 4 dias para reportar y enviarse para su digitacion.
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Para llevar a cabo el proceso de estandarizacion se deben tomar en cuenta las siguientes
etapas: una etapa de organizacién del Departamento de Planeacién para elaborar un plan de visitas
de la recopilacion de recetas, el siguiente es el procedimiento de recopilacion y digitacion de datos
de las recetas, el cual se divide en las visitas estipuladas, las especificaciones de las recetas y su
digitacion, luego se procede a crear un ampo de recetas. Este se acompafia de una capacitacion
tanto para los administradores de las operaciones como de los chefs encargados. Por Gltimo, un
control diario por parte de los administradores y un control semestral a cada operacion por parte de

los miembros de planeacion.

Para la elaboracion de estas capacitaciones es importante tener el apoyo del Departamento
de Recursos Humanos, ya que al ser un nuevo reglamento por aplicar ellos tienen que autorizar a
los departamentos involucrados para llevarse a cabo. Adicionalmente, se debe elaborar una
presentacion para dar a conocer cual es la nueva mecanica y nuevo reglamento para las recetas

institucionales.
Preparacion de cronograma de visitas.

El primer paso es la elaboracion de un cronograma donde los responsables son el gerente
de planeacion y los miembros de planeacion, los cuales con criterio y conocimiento de la
operatividad de las cuentas determinaran cuales son las indicadas con mayor posibilidad de
captacion de recetas y la no repeticion de estas. Al determinar cuales son las cuentas que se visitaran

se realiza el cronograma utilizando la siguiente plantilla (ver la



Figura 19).
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Figura 19 Plantilla para cronograma de visita

Lunes Martes Miercoles Jueves Viernes

GERENTE DE PLAMEACION CHEF DE PLANEACION

Nota: Manuel Herrera

Para elaborar este cronograma es importante tomar en cuenta la programacién de menu de
recetas que adjunta cada una de las operaciones. Cuando esté listo el cronograma de recetas se
procede a confirmar las visitas y los permisos necesarios para que tanto el chef de planeacion como
el digitador tengan la posibilidad de entrar a cada una de las operaciones que se seleccionaron. En

caso de necesitar una capacitacion para el ingreso debe ser gestionada.
Proceso de recoleccion de datos.

Para la toma de datos es importante tomar en cuenta los criterios de coccion, pasos para
elaborarlo, materiales que se utilizan, equipos, cortes, marinados, posibles opciones de elaboracion,
tiempos de cada uno de los pasos, ingredientes que se usan y su presentacion en los diferentes tipos
de cheff-in. Al recopilar todos estos datos en un borrador se procede a hacer una reunion rapida con
el chef encargado de la receta para validar cada uno de los puntos mencionados. Por ultimo, el chef
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junto con el digitador valida que la informacion esté correcta mediante la lista que se muestra en la

Figura 20.
Figura 20 Lista de verificacion de recetas

VISITA A OPERACIONES ESTANDARIZACION

OPETACION Cuenta
FECHA dddd/mmm/aaa
RECETA FAJITA DE RES CON CEBOLLA Y CHILE 135G
1 RECETA si no

Revisar recetas del dia (ingredientes)

Validar que entregaron el producto (bodeguero)

Validar el peso

Ajustar los gramajes

Validar los cortes con prelimilados

Copiar el paso a paso y cantidades

Tomar los tiempos

Copiar datos del equipo ( C°, tiempo, hume)

Validar con el chef

Validar puntos anteriores

2 FOTOS si no

Foto de los pesos sin coccion

Foto de los pesos cocinados

Foto de las preparaciones
Foto de los cheff-in

Nota: Manuel Herrera
Recopilacion de datos.

Para recopilar los datos del chef de planeacion debe estar presente y comunicarse con el
chef o los chefs encargados para realizar la receta y llevar a cabo preguntas para determinar el
punto de vista de los chefs, ya que ellos son quienes brindaran una base para la elaboracion de las
recetas. Al llevar a cabo estos pasos se debe ir pesando cada una de las cantidades que se usan en

la receta, pues esto debe estar monitoreado para conocer los costos.

Adicionalmente, durante este proceso es importante que el chef de planeacién plantee las

diferentes posibilidades de elaboracion y de cantidades de ingredientes, ya que estar en vivo
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durante su preparacion le permite al chef determinar qué se puede aumentar o disminuir, agregar o
quitar de las recetas para cumplir los estandares de un platillo institucional. Ademaés, deben

practicarse las distintas técnicas de preparacion en los equipos que posea cada una de las cuentas.
Reporte de recetas elaboradas.

Al cumplir con este proceso de verificacion y de realizar la visita semanal a las operaciones
se procede los viernes de cada semana a hacer un reporte de las recetas para que las digite el
encargado de planeacion. Adicional a este reporte es importante llevar a cabo un estudio econémico
de las recetas actuales contra la receta que se esta por digitar, ya que al ser pasos tomados por los

chefs de las operaciones pueden tener métodos de elaboracion con mayor 0 menor costo.

Para realizar este reporte de datos de la receta es importante tomar los datos depurados por
arte del chef de planeacion, quien dictaminara cuales son los pasos correctos, los ingredientes
necesarios y todo lo que implique la elaboracion. Para este punto se recopilara la data en la
siguiente Figura 21jError! No se encuentra el origen de la referencia. donde se encuentran todos
los datos requeridos para completar el informe de una receta.



Figura 21 Cuadro guia para elaboracion de recetas

RECETA PASO1

PASD 2

PASD 3

PAS0 4

PASOS

PASO G

PAs07?

PASOE

PASD1D

PASO11

ECLI PO PRINCIP AL

EQUIPD OPCIONAL

98

TIEMPO DE
PREPARACKIN

Nota: Manuel Herrera
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Digitacion de datos de receta.

Luego de realizar la recopilacion de una serie de recetas semanales se procede a digitar en

el sistema, la cual se realiza en la siguiente plataforma que se selecciono:

1.
2.
3.

5.

Se ingresa en el sistema.

Se busca la seccion de receta.

Se crea la receta con su gramaje e identificativo respectivo, por ejemplo, arroz con
pollo 240 g EVO para identificar como receta estandar.

Luego de crear la receta se procede a colocar los ingredientes y datos respectivos
para la elaboracion (tiempos, paso a paso y equipos).

Por Gltimo, se guarda la receta.

Este ciclo se repite con cada una de las recetas para digitarlas. Al culminar el nimero de

recetas que fueron otorgadas por el chef, se procede a digitar en el cuadro de reporte de recetas

estandarizadas los datos recopilados de los costos. Este paso consiste en realizar un reporte semanal

para comunicar cada uno de los avances y los beneficios o situaciones encontradas en las recetas.

Como se muestra en la Tabla 7, se presenta un cuadro donde el digitador debe adjuntar las recetas

que se han creado y si posee un homdlogo debe compararse con el costo actual de la receta y la

estandarizada.

Tabla 7 Cuadro de reporte de costos

RECETA COSTO ACTUAL COSTO AJUSTADO
Quesadilla de carne mechada 150 g Evo 880.07 ¢701.86
Fajitas de res con chile y cebolla 125 g Evo ¢752.21 ¢733.50
Posta de cerdo en salsa oscura 125 g Evo €748.87 €700.38
Lentejas con pollo y verdura 240 g Evo r472.94 ¢402.51
Vainica y Zanahoria salteadas 100 g Evo 288.86 €233.55

Nota: Manuel Herrera

Para elaborar este cuadro es importante validar con el chef cuales eran las recetas pautadas

para estandarizar en ese periodo, cuales serian sus iguales para realizar la comparacion y cuéles
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operaciones Visito segin cronograma. Al culminar el cuadro se debe reportar a los involucrados

por medio de correo.
Preparacion de ampo de recetas.

Al finalizar la recopilacion de recetas se debe realizar la plantilla de recetas, la cual debe
tener los datos para informar a la operacion. Luego de realizar la plantilla para las recetas es
importante tomar en cuenta el formato en el que se quiere presentar a las operaciones el manual de

procedimientos, lo cual puede ser de dos formas, fisica o digital.
Recetario fisico.

Para realizar el recetario fisico se debe llevar a cabo una serie de consideraciones, ya que al
ser de forma fisica se tiene que hacer una inversién en los ampos que tienen las operaciones, su
durabilidad, con qué frecuencia se actualizan las recetas y que costo poseera la impresion de la
cantidad de recetas que se estipulen para estandarizar. Este ampo de recetas tiene que ser elaborado
por los planeadores e invertir un tiempo para armarlo con cada una de las recetas y categorias
respectivas. Como se mencion0, el digitador tiene que preparar cada uno de los ampos para las 22

operaciones de forma manual y solicitar su envié respectivo.
Recetario digital.

Para el campo de recetas digital solo se debe realizar un correo a las operaciones, ya que
este ampo de recetas se encuentra dentro del sistema actual Souschef y permite un acceso en tiempo

real de su costo y se actualizard automaticamente en caso de alguna modificacion.
Capacitaciones.

Para esta seccion del manual se procede con la elaboracion de los temas por conversar y las
presentaciones respectivas para capacitar a los involucrados en este proceso. Para esto, se debe
estudiar cada uno de los puntos como el uso, control y creacion del ampo de recetas.
Adicionalmente, es necesario realizar una serie de preguntas para determinar el conocimiento

adquirido de los involucrados.
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Ejemplo de las actividades por planificar

Ante todas estas tareas mencionadas se realiza un ejemplo sobre como llevar a cabo este

manual de estandarizacion con la metodologia PHVA.

Seleccion de recetas por estandarizar.

Al definir cudl es el periodo de implementacion se elabora un grafico Pareto, el cual permite
determinar cudl es la serie de recetas que se desean estandarizar. Esto se debe generar mediante un
reporte de consumo mayor que lafio, el cual permite tomar en cuenta una gran cantidad de
tendencias de las operaciones. Luego de poseer este vreporte se crea un cuadro dindmico con la
separacion de recetas por tiempos para precisar cudl es el 80% de las recetas mas consumidas. A
continuacion, en la Figura 22 Diagrama de Pareto

60.00%
50.00% |47.95%
40.00%
30.00%

20.00% 17.47%

14.12% 13 01%

10.00%

0,
2.54% 110% 088% 0.75%

0.00%

se muestra un ejemplo junto con la jError! No se encuentra el origen de la referencia.8;Error!

No se encuentra el origen de la referencia. para ejemplificar los datos necesarios.

Tabla 8 Porcentaje de consumo de recetas

| TIEMPOS | PORCENTAJE

0.25%
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Desayuno 47.95 %
Plato principal 17.47 %
Barra de ensalada 14.12 %
Guarniciones 13.01 %
Postre 5.62 %

Cena 2.54 %

Barra de ensalada cena #1 1.10 %
Café tarde/reposteria 0.88 %
Combo ensalada 0.75%
Postres cena #1 0.25 %
Cena #2 0.22%
Combo sandwich 0.10 %
Postres cena #2 0.00 %

Nota: Manuel Herrera
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Figura 22 Diagrama de Pareto
60.00%
50.00% |47.95%
40.00%
30.00%
20.00% 17.47%

14.12% 13 01%
10.00%

1.10% 0.88% 0.75% 0.25% 0.22% 0.10% 0.00% |

0.00%

Nota: Manuel Herrera
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Gracias a este diagrama Pareto es posible determinar que el mayor foco de la empresa se
encuentra en las recetas de desayuno, ensalada y platos fuertes. Al tomar en cuenta este reporte se
selecciona una cantidad de recetas para el proceso de estandarizacion, lo cual lo deben hacer el
chef de planeacion, el digitador de planeacion y el gerente de planeacion para definir el siguiente

paso.
Creacion de cronograma de visitas.

Para elaborar el cronograma tras la seleccién de las recetas por estandarizar se crea un plan
para las visitas segun la informacion que digita el miembro de planeacion como solicitud de insumo
para las recetas. Para esto, se utiliza la plantilla que se mencion6 en el manual, para lo cual se

presenta el siguiente ejemplo en la Figura 23.

Figura 23 Ejemplo de cronograma de visitas a las operaciones

Lunes Martes Miercoles Jueyes Viernes

cuenta 1l cuenta 2 cuenta 3 cuenta d cuenta s

cuenta 16 cuenta 10 cuenta 14 cuenta 23 cuenta 18
cuenta 20 cuenta 19 cuenta 9 cuenta 10 cuenta 22
cuenta 7 cuenta 15 cuenta 11 cuenta 17 cuenta 14
cuental cuenta 2 cuenta 3 cuenta 4 cuenta s

cuenta 16 cuenta 10 cuenta 14 cuenta 23 cuenta 18
cuenta 20 cuenta 19 cuenta 9 cuenta 10 cuenta 22
cuenta 7 cuenta 15 cuenta 11 cuenta 17 cuenta 14
cuenta 1l cuenta 2 cuenta 3 cuenta d cuenta s

cuenta 16 cuenta 10 cuenta 14 cuenta 23 cuenta 18
cuenta 20 cuenta 19 cuenta 9 cuenta 10 cuenta 22
cuenta 7 cuenta 15 cuenta 11 cuenta 17 cuenta 14
cuental cuenta 2 cuenta 3 cuenta 4 cuenta s

cuenta 16 cuenta 10 cuenta 14 cuenta 23 cuenta 18
cuenta 20 cuenta 19 cuenta 9 cuenta 10 cuenta 22
cuenta 7 cuenta 15 cuenta 11 cuenta 17 cuenta 14

GERENTE DE PLANEACION

Nota: Manuel Herrera

CHEF DE PLANEACION
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Luego de la elaboracion de este cronograma por medio de correo, el digitador debe
comunicar a las operaciones los dias de visitas y consultar cuales son los requisitos y dias de
capacitacion para los accesos a las cuentas. Para esto, se estipula un periodo de 2 semanas para
realizar este proceso, después de que ya se poseen todos los permisos de entrada se realiza el

siguiente procedimiento y el mas importante.
Recopilacion de datos.

Para este paso es importante tener los siguientes insumos, un cronémetro, un lapicero, una
libreta, una impresion de plantilla de verificacion que se menciond y un celular. Estas herramientas
permitiran realizar cada uno de los pasos necesarios para la recopilacion de datos. Para llevar a

cabo este proceso se inicia con el siguiente paso a paso tomando en cuenta la receta guia:

1. Se procede con una conversacién con el bodeguero para validar que cada uno de los
insumos se haya entregado de forma correcta a cada una de las areas.

2. Luego de validar la entrega de los insumos, se procede a ubicarse en la seccién de
eliminado. Este segmento se encarga de eliminar la piel de las verduras y darle el
corte respectivo para cada una de las recetas. Para este platillo cada una de las
verduras, como es el pimentén, la cebolla y el culantro deben estar picados
finamente en julianas como se muestra en la Figura 24. Es importante realizar las
fotos de cada uno de los pasos y la toma de tiempo de cada una de las acciones

realizadas.

Figura 24 Ingredientes y su gramaje
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Nota: Manuel Herrera

3. Luego de tener todos los vegetales y verduras preeliminados se procede a dirigirse
al &rea de cocina donde se tomara el mayor tiempo para la elaboracion de la receta.
Para esto, se pesa dando el insumo por utilizar para tomar en cuenta su merma o el
aumento de tamafio. Después, se coloca el arroz en los hornos y se programa para
gue se cocine, en este paso es importante tomar esta configuracion, ya que permite
que el recetario tenga sus temperaturas, humedad y tiempo de coccidn.

4. Después de hacer el arroz se procede a pesar después de la coccién y se toma la foto
guia, como se muestra en la Figura 25. Posteriormente, se procede con la colocacion
del proteico que es el pollo en la balanza para conocer cuanto se debe colocar en la
receta. Por consiguiente, se toma cada uno de los insumos usados para sazonar este

proteico para después colocarlo en plancha.

Figura 25 Procedimiento de mezclado de ingredientes
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Nota: Manuel Herrera

5. Por ultimo, luego de haber cocido cada uno de los ingredientes de la receta se
procede a colocar en los cheff-in que se encuentran en la linea como se muestra en
la Figura 26. Antes de su salida para consumo de los clientes se calcula segun el
peso final de la elaboracién las porciones que saldran para manejar un control mas

estricto y se realiza la respectiva decoracion.
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Figura 26 Presentacion en cheff-in

Nota: Manuel Herrera

Al finalizar la toma de cada uno de los datos de la receta se completa la hoja de
verificacion, la cual permite unificar la informacion. Para esto, se completa como

se muestra en la
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6. Figura 27.
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Figura 27 Cuadro de verificacion de receta

VISITA A OPERACIONES ESTAMDARIZACION
OFERACION cuenta 19
FECHA dd/mm/aaaa
RECETA ARROZ COM POLLO

1 RECETA

Revisar recetas del dia (ingredientes)

Validar que enfregaron el producto (bodeguero)

Vaolidar el peso

Ajustar los gramajes

Vaolidar los cortes con prelimilodos

Copiar el paso a poso vy contidades

Tomar los iempos

Copiar datos del equipo [ C*, tiempo, hume)

Validar con el chef

w[me [ 3 |2 | 2 |2 |2 |2 [ 2 ||

Vaolidar puntos anteriores

2 FOTOS

Foto de los pesos sin coccion

Foto de los pesos cocinodos

Foto de las preporaciones
Foto de los cheff-in

e |2 | |2

Nota: Manuel Herrera
Proceso de digitacién de recetas.

Por ultimo, el chef de planeacion completa el cuadro guia de cada receta que se recopilé en
el dia de los paso a paso de las recetas, equipos, ingredientes y cualquier otro dato necesario, por
lo que se utiliza la plantilla que se mencion6 en el manual. Para esto, se presenta un ejemplo de la

receta guia que se muestra en la Figura 28.

Figura 28 Paso a paso para la elaboracion de la receta de arroz con pollo
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TIEMPO OE
EQUIPCPRINCIPAL [ EQUIPO OPCIONAL ERERARAC]

FRECETA FPASO1 PASOZ PASO3 FASO4 FASOS PASOE PASOT FASOE FPASO3

Colacarel | Picarelpallo, | Colocarenla
Prepararel . Decarar con
polla aherir | lacebollayel| plancha el Colocar
armoz con . o " Seiren culantroy .
en elrational | chie dulce en| arroz, el pollo | condimentas - X Rational
aceite, aguay chefinde 585 | zanahoria
| porunos 30 cubos ylaswerduras [ al gusto
=&l por 30 min . - : rallada.
miry pequefias | parasoheir

ARROZ COMPOLLO Iarmita, D!ancha, 1h
zarén

Nota: Manuel Herrera

Después de crear este cuadro se procede a enviar por medio de un correo al encargado de
digitar estas recetas y sus datos. Para esto, el digitador tiene un periodo hasta los viernes de cada
semana. Luego de realizar esta digitacion se hace un reporte para las personas implicadas en el

proceso y su respectivo reporte, el cual se llena con la plantilla que se encuentra en la Tabla 9.

Tabla 9 Cuadro de costo de la receta de arroz con pollo

RECETA COSTO ACTUAL COSTO AJUSTADO

Arroz con pollo 240 g ¢587.38 ¢477.10

Nota: Manuel Herrera

Como se muestra en la jError! No se encuentra el origen de la referencia. el ahorro que
presentaria esta receta es del 18.77 % por cada plato que se solicite para cada una de las operaciones.
Por altimo, al tener los datos recopilados de las recetas se preparan las presentaciones, ampos de

recetas y material por capacitar para los administradores y chef de las operaciones. Para esto, el

digitador debe proceder a la elaboracion de la plantilla para las recetas y en la
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Figura 29 se presenta un ejemplo.



Figura 29 Plantilla de receta de arroz con pollo para recetario

200, s Part

Arroz con pollo 240 Evo

Datos generales

Mombre Tiempo r
Caodigo de la Imagen Dns:np:lnn.'Min:l Porciones Molas Unitaric P. Total Calorias
recela
Aoz
con Aoz con £
13044HESD] & _copy polle polle 240g &0 100 EITATS 30
kg Evo -
Evo
MNotas:
Propiedades
Categaria Mombre
Tipa Protesco compuesto
Base Oitro
Presentacion (iro
Caolor Oitro
Temperatura  Caliente 60°c o mas
Coccian Mo aplica
Equipo especial Sm equapo especsal
Ingredientes
Cirden Ingredienie Descnpoion Unidad P. Unitario  Cantidad P Taotal Calorias
1 ARROE KG S 6495 ] 24170
RECORTE
E
2 22
2 PECHUGA KG 5 1500 & 5 22500
DE MOLLO
ACHIOTE
ACHIOTE EN PASTA
3
3 LSOO DIPROA un SMIB 0.3 527254
17850 GR
4 CEBDLLING KG 5 1600 1.7 22720
5 CEBDLLA KG SE1Z LR 5 A6
CHILE .
& DULCE KG 51420 0312 544304
atenstblank

2810, 228 Part

9 EANAHORIA KG 24165 2 5 EE3
Vegelales

1 Mixtos KG 217 2 55234
Congelados

Instrucciones

Cirden Diescrmpexin

1 pendiente

2 cocinar el pollo ¥ b zanahoria en el ratsomal

3 En la marmsta colocar acene para k cebolla v el chale

4 agregar el ammoz |, el pollo mechado v €l resto de los ingrediente para mezcla

5 agregar sal o condimentos ¥ probar

. Nota: Manuel Herrera

113
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Preparacion de los insumos y temas por conversar en la capacitacion.

Luego de elaborar cada una de las plantillas se procede a solicitar los insumos para la
preparacion de los recetarios como las impresiones de cada una de las recetas basicas para las 23
operaciones, la solicitud de los ampos y las filminas de plastico protectoras para cada una de las
recetas. Al tener cada uno de los suministros se debe armar cada uno de los ampos con sus
respectivas divisiones de recetas segin su tiempo. Después de la preparacion de cada una de las

recetas se procede a preparar los temas por capacitar que deben ser los siguientes:

1. Conformacion del recetario: en este paso para la capacitacion se debe presentar cada
una de las partes que tiene el recetario y comunicar como se interpreta cada uno de
los espacios que se encuentran en las plantillas de recetas. Esto depende de como se

desea elaborar y para este caso se ejemplifica con la siguiente
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2. Figura 30.



Figura 30 Guia para explicacion de datos de plantilla de recetas

Be05, e

Arroz con pollo 240g Evo

Datos generales

116

.....

Sombee — P
Cédiga dols  bmsgen  Deseripelon 00 Parciomes Netss P Toesl Calarias
aln . (Mim) Unaitaric
o
Datos de la i
" oo Armaz con $
receta 13044HESH6_copy polle polle 2ddg 60 100 $ITLTS Jrane
240 fve
Evo ’
MNotas:
Propiedades
Catcgona Nombee
Tigs EE— Datos de la
Hase o Af—
Proscntacian  Oero receta
Colar Oero
Temperatara Cabonic 5807 0 mas
Covcion No aphca
Equipo espocial Sm oguipe ospocal
Ingredientes
Orden Ingredsente  Descripeion Unidad P Unitario  Cantidsd P Total Calorias
1 ARROZ Ko 5 695 & S41TH
RECORTE
DE . i~
PECHUGA KG $ 2500 ] 5 27500
DE FOLLOD
Ingredle ntes — ) ACHIOTE
N ACHIOTE  ENPASTA | 5 3418 a3 o
ES0GR DIFROA R o
1/ES0 GR
4 CEBOLLING K 1600 1.7 § 3720
] CEBOLLA (e S R12 oK S 8495
CHILE .
6 DULCE KG § 1420 0312 S da3.04
[Pe—.

9 ZANAHORIA K S 4165 SE33

Viepclalos
1 Mivios K g 317 £514

Congelados
Instrucciones
Oiradien Dhoucrpeaom
1 prmdnte
2 cocamar o pollo ¥ by sanaboria on ol raisomal
3 .
. 4  |nstrucciones
5

para su

4 L&l polla mechado ¥ el revio de lox ingrodacnte paras mescla elabo racidn

o garsdimentas v prohar

Nota: Manuel Herrera

a. Datos de la receta: para este punto de la capacitacion se debe explicar que

en cada uno de los datos presentes
en las que estd programada, cuél
tiempos de elaboracion, el cual

produccién y los equipos, tanto pr

se ve el codigo de la receta, las porciones
es el costo, las calorias que representa y
permite el desarrollo de la pizarra de

incipal como alternos.
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b. Ingredientes: este segmento de la plantilla de recetas presenta cada uno de
los ingredientes y su respectiva lectura, tanto para el bodeguero como para
los chefs. Adicionalmente, se debe comentar que los aderezos y aceite 0
manteca se deben solicitar por medio de estructura fija.

c. Instrucciones para su elaboracion: esta area de la plantilla se debe explicar
de forma puntual, ya que este es el procedimiento que debe seguir cada chef
para tener una receta institucional. Adicionalmente, se debe comunicar a los
administradores que este es el paso a paso que se debe realizar.

3. Uso del ampo de recetas: para esto se debe preparar una filmina donde comente cada
una de las partes que tiene este ampo y cOmo es necesario preparar para presentar a
los chefs. En este segmento de la capacitacidn se debe hacer consciencia de que cada
una de las recetas se deben presentar, tanto al chef de la operacién como al
bodeguero para preparar cada uno de los insumos que se deben despachar para la

cocina, como se muestra en la Figura 31.

Figura 31 Preparacion de insumos para elaboracion de recetas desde bodega

N\ WAL
SN NN

Nota: Manuel Herrera

4. De preparar la filmina de donde se comunica al bodeguero se procede con el
abordaje con los chefs y miembros de preeliminado por parte de los administradores,
donde se les instruye a entregar cada una de las recetas que se deben realizar en cada

dia de la operacidn y pueden guiarse con estos nuevos lineamientos.
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5. Otro de los puntos que se debe explicar es el manejo de las 5S en cada una de las
cocinas. Esto consiste en la seleccion de materiales y herramientas necesarias para
la elaboracion de las recetas, el mantener el orden en las cocinas, la limpieza de cada
uno de los equipos, la importancia de la estandarizacion de los procedimientos de
las recetas y la autodisciplina del cumplimiento de estos nuevos procesos.

6. Adicionalmente, se debe fomentar la metodologia Kanban, la cual consiste en la
organizacion de todas las recetas por realizar, ya que al poseer los tiempos pueden

organizar mejor sus tiempos de elaboracion, como se muestra en la Figura 32.

Figura 32 Ejemplo de metodologia Kanban

Recetas por hacer |Recetas en progreso|Recetas listas

Arroz con pollo
Papas fritas

Mondongo
Pollo a la plancha

Mix de verduras
zalteadas

Nota: Manuel Herrera

7. Por ultimo, se debe comunicar como se actualiza cada una de las recetas, lo cual se
realiza por medio de la plataforma Souschef, que tiene cada una de las recetas
digitadas. Adicionalmente, es necesario comunicar que esta actualizacion debe ser
cada 3 meses y en caso de no presentar alguna modificacion se puede mantener la

receta en el recetario.

Después de preparar cada uno de los puntos de las capacitaciones se crea el cuestionario
para evaluar cada uno de los puntos explicados en la capacitacion. Para esto, se presenta la

siguiente propuesta de preguntas rapidas en formato de seleccion Unica.

1. ¢Cada cuanto se deben actualizar las recetas?
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a. 2

b. 4

c. 3

2. ¢Cuadl es el orden de abordaje de las personas colaboradoras para las
recetas de la semana?

a. 1 bodeguero, 3 preeliminado y 2 chef.

b. 2 chef, 3 preeliminado y 1 bodeguero.

c. 1 bodeguero, 2 preeliminado y 3 chef.

3. ¢Donde se puede realizar la actualizacion de las recetas?

a. Grey Philips

b. Souschef

c. Internet

Con este cuestionario preparado se procede a validar con el gerente de planeacion quien
debe comunicar a los miembros de recursos humanos para preparar las invitaciones de los
miembros de las operaciones para las capacitaciones. Para esto, se debe presentar una propuesta de
lugar, hora y presupuesto estimado. Por Gltimo, para el tema de las capacitaciones se debe costear
y preparar los aperitivos que se desean presentar y coordinar cual de las operaciones o cuél

proveedor se desea utilizar.
Verificacion de la aplicacion del manual.

Para este segmento de la estandarizacion mediante un PHVA una parte importante es la
verificacion de cada una de las acciones que realizaradn los miembros de las operaciones y como
reportar cada uno de sus resultados. Por esto, sujeto al manual que se presentd se maneja un

segmento de control para las recetas.
Control de recetas.

Para el area de control de recetas después de cada una de las recetas se debe realizar el
estudio de cuéles operaciones es necesario visitar con respecto a cuéles recetas se utilizan en la
semana. Luego de presentar este dato se procede con la elaboracion de un cronograma para las
visitas donde el chef de planeacion, el digitador y el gerente de planeacion son los encargados de

elaborarlo.



Figura 33 Plantilla de reporte de visitas de control de recetas

Lunes

Martes

Miercoles

Jueves Viernes

semana 1l

semana 2

semana 3

semanad

semanas

semanab

semana 7

semana a8

semana s

semana 10

semana 11

semana 12

GERENTE DE PLANEACION

Nota: Manuel Herrera

CHEF DE PLANEACION

120
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Después de elaborar la plantilla de visitas, se debe realizar cada una de las plantillas de
cumplimiento de las recetas. En la plantilla representada en la Figura 34 se evalla cada una de las
areas, como el punto de la entrega de bodega, preeliminado, cocina y presentacion en linea, lo que

da una vision mas amplia de su aplicacion.

Figura 34 Plantilla para control de recetas

PLANTILLA DE CONTROL DE CUMPLIMIENTO DE
PROCEDIMIENTO DE RECETAS

Mombre de la operacidn CUEMTAA
Hora de la visika 09:50

Fewvizado por

Oo|0O|ol0O{o
Oo|0O|ol0O{o

o(o|o|ojojo
o(o|o|ojojo

o(Oo|jo|o|o|fo
o(Oo|jo|o|o|fo

*
sodexo

Firma de la persona que realiza el contral

Nota: Manuel Herrera

Esta plantilla de control se debe manejar de la siguiente forma, es necesario colocar el

nombre de la operacion por analizar y la hora en que se realiza la receta. Después se debe analizar
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y ver cual es el plan de produccion de las recetas, luego se procede a colocar el nombre de las
recetas que se realizarén en el periodo de visita del encargado, por consiguiente, se debe realizar la
busqueda en el recetario de las recetas por llevar a cabo y comenzar su evaluacién. Durante el
desarrollo de la receta es importante usar de guia cada plantilla para conocer cuales son los pasos

de los chefs.

Luego de completar en el area de cocina se debe dirigir al area de las lineas, la cual permite
conocer cuantas porciones de la receta se estan sirviendo y cual es su presentacién ante los clientes,
ya que esto es de vital importancia. Gracias a estos datos se logra evaluar y realizar el punto de

mejora para cada una de las elaboraciones.
Mantenimiento del recetario.

El mantenimiento de las recetas consiste en ver cada uno de los resultados que se ha
presentado durante los controles de cada una de las recetas, donde se deben tomar en cuenta los
paso a paso Yy los ingredientes nuevos o de temporada, los cuales son puntos de mejoras. Para este
mantenimiento se deben utilizar las plantillas anteriores para reportar al digitador la actualizacién
de estas. Luego de encontrar un punto de mejora o actualizacion de gramaje de los ingredientes es

necesario realizar un correo con los datos respectivos para la comunicacion a las operaciones.

Al tener cada uno de los puntos cubiertos de las capacitaciones se empieza por realizar el
plan de control, el cual lo hara el chef de planeacion, ya que él debe llevar a cabo una serie de
visitas a las operaciones para conocer como se elaboraria este manual. En la Figura 35 se presenta

un ejemplo para este cronograma de vistas.



Figura 35 Cronograma guia de visitas de control

Lunes Martes Miercoles Jueves Viernes
semana 1 cuenta 2 cuenta 3
semana 2 cuenta 1l cuenta 3
semana 3 cuenta 7 cuenta 8
semana 4 cuenta 4 cuenta 9
semana s cuenta 10 cuenta 15 cuenta 12
semana b cuenta 11 cuenta 13
semana 7/ cuenta 14 cuenta 16
semana 8 cuenta 20 cuenta 21
semana 9 cuenta 23 cuenta 1/
semana 10 cuenta 18 cuenta 15
semana 11 cuenta 21 cuenta b
semana 12

GERENTE DE PLANEACION

Nota: Manuel Herrera

CHEF DE PLANEACION

123
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Para este proceso se debe utilizar una serie de controles, como se muestra en la Figura 34,
la cual debe venir adjunto a las fotos, las cuales se presentan en la Figura 52, Figura 51 y Figura
50. Esto permitira reportar con referencia fisica cada uno de los pasos realizados por cada uno de
los chefs en el momento de evaluarse para el cumplimiento. Adicional a esta evidencia es necesario

llenar la plantilla de la siguiente forma:

e Se debe colocar el nombre de la operacién, en este caso la cuenta 19 en el horario
de las 10:30 a. m.
o Para este ejemplo se verifica el paso a paso de la elaboracién de la receta de
arroz con pollo que se menciond y el encargado de evaluarla es el chef de planeacion.
Luego de llevar a cabo la toma de las fotos de cada uno de los pasos se debe

Ilenar la plantilla de control en la que se coloca la receta por estandarizar, como se muestra en la
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o Figura 36 donde se coloca cada uno de los puntos vistos.
o Por altimo, se debe comunicar al administrador de la operacion el resultado

de la visita para preparar un plan de abordamiento a este chef evaluado.
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Figura 36 Ejemplo de aplicacion de plantilla para control de recetas

PLANTILLA DE CONTROL DE CUMPLIMIENTO DE
PROCEDIMIENTO DE RECETAS

Mombre de la operacian CUEMTA 13
Hara de la wizita 10:30
Revizado por Chef de planeacion

Plan de produccion
Mo Observacion

S5e elaboro como la ultima receta

Becetas

oz con pollo

olo|o|o|o|m|
O|O|o0|o|o|o

Cumplimiento de receta
Recetas Si Mo Observacion

roz con pollo
roz con pollo

El chef no cumplio los pasos
Tenia ingredientes adicionales

gio|of oo
O(0|0| 0|x|&

Presentacion de recetas [Cantidades, rotulacion v presentacion)

Recetas Si No Observacion
oz con pollo g Excelente presentacion en la line
O O
O O
O O
O O
O O

— e ol e A

Nota: Manuel Herrera
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Para el mantenimiento de una receta se deben seguir los pasos mencionados para la
recopilacion como si se creara una receta nueva y es necesario presentar al gerente de planeacion
para validar su punto de mejora en el paso a paso. Otro caso que puede presentar un motivo de
actualizacién de alguna receta es que los miembros del Departamento de Compras comuniguen
una elevacion de uno de los precios o la inactivacion por temas de escasez de insumos de los

proveedores.

Para realizar estos mantenimientos es importante que se le envien los requisitos al digitador,
el cual es el encargado de actualizar las recetas. Después de que el digitador actualiza el recetario
digital se debe llevar a cabo un correo donde se comunique a las operaciones de la actualizacion
de la receta. Para saber como se debe realizar se presenta el siguiente ejemplo:

La receta de arroz con pollo posee un gramaje de 9 kg de pechuga y esta receta aumenté su
precio segun se habia implementado para la estandarizacion. Para esto, el chef tiene que

comunicarse con la operacion para coordinar una visita y conocer el paso a paso.

Luego de haberse permitido las visitas para el mantenimiento de la receta el chef se dirige
a la operacion y empieza por realizar el mismo procedimiento para el ajuste de la receta. Para esto,

necesitara nuevamente la plantilla que se encuentra en la
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Figura 37 la cual tiene que llenar para conocer cudles son los nuevos pasos con el nuevo
ingrediente que se desea colocar. En este caso, es importante recordar que el chef debe tomar cada
una de las fotos respectivas de los gramajes, su paso a paso, temperaturas del nuevo producto y
cuales son los nuevos parametros. Despues de que el chef completa esta tarea debe llenar la plantilla,

como se muestra a continuacion.
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Figura 37 Tabla de verificacion para actualizar la receta

VISITA A OPERACIONES ESTAMDARIZACION
OPERACION cuenta 18
FECHA dd/mm/aaaa
RECETA ARROZ COMN POLLO ATUALIZACION

1 RECETA

Revizar recetas del dia {ingredientes)

Violidar gue entregaren el producto (bodeguero)

Vaolidar el peso

Ajustar los gramajes

Violidar los cortes con prelimilodos

Copiar el poso o paso v contidades

Tomar los iempos

Copiar dotos del equipo [ C° tiempo, hume)

Validar con el chef

AR A N N N A

Violidar puntos anteriores

2 FOTOS

Foto de los pesos sin coccion

Foto de los pesos cocinados

|2 | x|

Foto de los preparaciones
Foto de los cheff-in X

Nota: Manuel Herrera

Al finalizar esta tarea el chef debe utilizar la plantilla que se encuentra representada en la
Figura 21, la cual le permite al digitador colocar cada uno de los nuevos pasos para la elaboracion
de esta receta. En este caso de mantenimiento de la receta se logré conocer un nuevo ingrediente,
el cual no aumenta su costo y le da mayor vistosidad a la receta, este también debe reportarse en

las plantillas.

Figura 38 Reporte de actualizacion de la receta

TIEMPODE

RECETA PAsSO1 PaAsSOZ PASO3 PASD ¢ PASOS PASOE PASOT PASOE PASOS EQUIPO PRINCIPAL | EQUIPO OFCIOMNAL FEERARACT

Prepaiarel | Coloesr el | Piosrelpalls [ Colosarenla Hecorar oo

Jepaa @ | polloahenir [ lacebollayel | planchael | Colocar Colacar Seriten | ulonan
ARROZCONPOLLO | 2% "7 | e elrational | ohile duloe en| aoz, elpolo | achate pars | cordimentos | | 20 %2 o

rdpor a0 | Porunes30 | eubos | ylasuerduras | brindar ook | algusta

miy pequefios | para sofreir

! Marmits, plancha,
. Rational A
zanzhoria sartén
rallada.

1h
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Nota: Manuel Herrera

En este procedimiento el digitador debe ingresar a la plataforma para actualizar cada una
de las plantillas respectivas y, en este caso, es poner al dia la receta de arroz con pollo. Al finalizar
la actualizacién de la receta el digitador debe comunicarlo a cada una de las operaciones y enviar
la plantilla nueva de la receta. Para esto, debe generar el pdf como se muestra en la Figura 39 para
enviarse a cada una de las cuentas por medio de correo.

Figura 39 Plantilla actualizada de la receta
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WS, AT Pont

Arroz con pollo 240g Evo

Datos generales

Mombre Tie P
Cadigo dela  Imagen D\;s:npulunq;‘;::lpn Porcrones Notas LE:mIanu P Total Calorias
recela
Amoz . .
oom Arroz con §
13044HSS016_copy polle polle 240z 60 100 § 40251
- - HI251.1
iy Evoe
Evo
Notas:
Propiedades
Categaria Nambre
Tipa Protesco compuesto
Base Oiro
Presentacion  Oitm
Colar i
Temperaturn Caliente 60°c o mas
Caccidan Na aplica
Equipe especial Sm equipo especal
Ingredientes
Orden Ingredsente  Descripcion Unidad F. Unitaric  Cantsdad P. Total Calorias
1 ARROZ KG £695 ] 34170
RECORTE
DE .
2 PECHUGA KOG £ 2200 9 5 2500
DE POLLD
ACHIOTE
ACHIOTE EN PASTA -
2 725
3 RSOGE. DIFROA (8]0 £2418 03 57254
L850 GR
4 CEBOLLING KG £ 1ab0 L7 5I17M
5 CEROLLA KOG £541 0.8 S67ZR
CHILE .
2 ST
[} DULCE KOG £ 1536 0112 S 572R3
Aot tlank, n

LS, AT Pert

9 ZANAHORIA KG 2415 2 S E30
Wegetales

11 Mixios KG L2680 2 % 536008
Congelados

Instrucciones

Orden Descripoxin

1 pendiente

2 cocimar ¢l polke v kb zanahoria en el ratsomal

3 En la marmsta colocar aceste para k cebolla v el chile

4 agregar el armoz | el pollo mechado y el resto de los ingrediende para mezcla

5 agregar sal o condimentos ¥ probar

a agregar achote

Nota: Manuel Herrera

Luego de haber realizado la actualizacion de la receta el digitador debe elaborar un correo
para comunicar a cada una de las operaciones la nueva actualizacion y debe notificar en caso de
que la receta utilice un gramaje mas pequefio del programado para la inclusién en las estructuras

fijas de cada una de las cuentas. Después de comunicar a las operaciones cual es el nuevo
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procedimiento para la receta se debe enviar un comunicado de cuél es el nuevo, el cual es necesario

Ilevar a cabo con la plantilla representada en la Tabla 10.

Tabla 10 Reporte de costo de receta con nueva actualizacion

RECETA COSTO ACTUAL

COSTO AJUSTADO

Arroz con pollo 240 g ¢477.10

€450.20

Nota: Manuel Herrera

Luego de todo el proceso de estandarizacion y actualizacion de recetas es recomendable

realizar una encuesta de satisfaccion para conocer como es el estado de cada una de las

elaboraciones que realizan las operaciones. Este método de muestreo permite determinar cuéles

son los puntos de mejora en cada una de las recetas.

Para esto, primero se selecciona la poblacion, para este ejemplo se toma una poblacién de

1000 donde se seleccionan una muestra de 279 personas con un nivel de confianza del 95 %y con

un margen de error de 5 %. Se maneja una ponderacion de 1 a 5y se presenta el siguiente sondeo

para cada uno de los turnos que ofrece Sodexo y sus valores respectivos:

e 1-Muy insatisfecho

e 2-Insatisfecho

e 3-Neutral

e 4-Satisfecho

e 5-Muy satisfecho

1.

oo

o ®

a o

¢Cuan satisfecho esta con la variedad de opciones de desayuno ofrecidas?

1

2
3
4
5

¢Cuan satisfecho esta con la calidad de los ingredientes que se utilizan en

los desayunos?
1



=3

> o

o o

o o

N @

o ® W e o o

a o

o o

o o

o &

a o

o o

o o
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2
3
4
5
¢ Cuén satisfecho esté& con la presentacion de los platillos de desayuno?
1

2
3
4
5

¢Cuan satisfecho esta con la variedad de opciones de almuerzo ofrecidas?
1

2
3
4
5
¢Cuan satisfecho est4 con la calidad de los ingredientes que se utilizan en

los almuerzos?
1

2
3
4
5

¢Cuan satisfecho esta con la presentacion de los platillos de almuerzo?
1

2
3
4
5

¢Cuan satisfecho esta con la variedad de opciones de cena ofrecidas?
1
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o

o o

2
3
4
5

© o

¢Cuan satisfecho esta con la calidad de los ingredientes que se utilizan en las
cenas?
1

o ®

a o

2
3
4
5
¢ Cuan satisfecho esta con la presentacion de los platillos de cena?
1

o p © @

o o

2

3
4
e. 5
Gracias a esta encuesta se puede conocer de forma ponderada como se encuentra cada una

de las elaboraciones de las recetas y determinar los gustos de los clientes. Este sondeo debe

realizarse cada 4 meses, ya que permite realizar 6 ciclos de minutas y crear variedad en cada una

de las operaciones.

Para mayor conocimiento de los pasos para la estandarizacién de recetas se presenta en la

siguiente
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Figura 40 un diagrama de flujo, el cual consiste en dar a conocer cuales son las personas

involucradas en el procedimiento. Para este caso se utiliza la receta que se menciono.



Figura 40 Diagrama de flujo de las actividades del manual de estandarizacion

chef de planeacion

gerente de planeacion

digitador

visitas a als

comunciar las
operaciones

Realizar la toma
de dalos de las
recetas

validar Ln los
chef la
informacion
recopilada

e it o
necesario para™
completar ’
. plantill

Completar las
plantillas.

Enviar al
digitador las
plantillas con los
datos

Realizar las

visitas de control

COmpletar las
plantillas de
control

Comunciar
resuliados

Cordinar las

visi

itas a

operaciones -

para

control

SN
{ Inicio |

visitas

validacion con
digitadior de

minutas de las
aperaciones

Comunicar las
visitas al chef de
planeacion

Validar la

Entrega de minutas de

la semana

Digitar los datos
- de las recetas

Comuhicar la
culminacion de

informacion
digitada

Comuriicar a
recursos

la digitacion de
las recetas

humanos la
capacitacion

presentacion y
la informacion 1
oara la
capacitacion

Dar la
capacitacion

Elaborar los
recetarios para
la s cuenias

Nota: Manuel Herrera

136
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Esto permite manejar un control minucioso de cada una de las actividades y quiénes son los
responsables. Ademas, da la posibilidad de conocer cuéles son las tareas que se realizan de forma
consecutiva para la implementacion del manual. Otra de las herramientas que permite controlar
cada uno de los avances que se realiza en la estandarizacion es el progreso de recetas, el cual se

obtiene de los reportes que se envian a los involucrados. Para esto, se muestra en la
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Figura 41 un grafico con cada uno de los porcentajes y costos de las recetas estandarizadas

segun el numero de recetas actuales.
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Figura 41 Datos alusivos a los costos de recetas y estandarizacion

PROCESO DE ESTANDARIZAION

AVAMCE DE ESTANDARIZACIOM PRECIOS DE RECETAS TOTAL
25 £700,000.00
@500,971.84
20 20 £500,000.00
20
€500,000.00 §480,225.84
15 £400,000.00
£300,000.00
a0
£200,000.00
= £100,000.00
&
o COSTO ACTUAL COSTO ANUSTADD
Ejecutads Revizada
Se ejecutaron y revisaron la sisguientes recetas: Costo actual Costo ajustado
Quezadilla de carme mechada 1509 Eva gas0.0y ¢ TOl86
F zjitaz de res con chile v cebolla 1259 Eva € 752 ¢ T33.50
Posta de cerdo en zalza ozcura 1259 Evo F 74387 ¢ TO00.35
Lentejas con polla v verdura 2405 Eva Fd72.94 ¢ 40251
W ainica v Zanahoria salteadas 100g Eva 255,86 ¢ 23355

Pasta de cerdo en salsa oscura 1259 Eva
Cerdo mechado 1159

Zuguini en trozos 100g Eva

F ajitaz de res con ceballa, chile v zanahoria 1259 Eva
Cerdo mechado 1159

Zanaharia al vapar 100g Eve

Trozos de cerdo estilo ariental con vegetales 1259

Esto genero un ahorro de 10,31% de las
recetas ajustadas

Nota: Manuel Herrera
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Gracias a la elaboracion de estos cuadros se puede demostrar cuantas recetas se han debido
estandarizar, conocer cuales son sus costos actuales y se completaran en el sistema con los datos
recopilados de los precios y creacidn de recetas. Para conocer el porcentaje de recetas se debe
utilizar un gréfico, el cual representara el nimero de recetas estandarizadas, que para este ejemplo
en la empresa se encuentran 1854 recetas en el sistema y se han estandarizado 540, lo cual se
representa en la Figura 42.

Figura 42 Gréfico que representa el porcentaje de recetas estandarizadas

Porcentaje de recetas estandarizadas

1548

0% 10% 20% 30% 40% 50% B0% 70% BO% o0%
m COMPLETAS PENDIENTES
. Nota: Manuel Herrera
Analisis de los resultados.

Por altimo, la tarea del método PHVA es el anlisis y comprensién de los resultados, el cual
consiste en tomar en cuenta cada uno de los datos captados en la verificacion y utilizar la siguiente
plantilla representada en la

100%
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Figura 43, la cual permite evaluar cada una de las visitas y llevar a cabo una serie de
puntuacion. Lo anterior da la posibilidad de analizar si se cumplen o no cada una de las recetas.
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Figura 43 Plantilla de evaluacidon de las operaciones

PLANTILLA DE EVALUACION DE LAS
OPERACIONES

Mombre de la operacian

Elaboraciones analizadasz

Cumplimicnta de laz pracedimicntos
Manejo de costas

Uzo de los equipos adecuados

Uza de |a pizzarra de produccion

.*.
sodexo

Firma de la persona que realiza el control

Nota: Manuel Herrera

Luego de realizar el proceso de evaluacion de las operaciones se debe analizar cuales son
las acciones por tomar. Para esto, es importante manejar una serie de amonestaciones para la
operacion o coordinar una serie de visitas del Departamento de Planeacidn. Este punto esta sujeto
a las normativas de la empresa. A continuacion, se presenta uno de los posibles casos negativos y

uno positivo.
Andlisis de resultados positivos.

Para esto, el chef de planeacion luego de realizar cada una de las visitas a las operaciones

recopilara cada una de las evaluaciones de control captadas a través de la plantilla representada en
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la Figura 34. Esto se hace después de evaluar a la operacion llenando la plantilla que se encuentra

en la
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Figura 43, la cual se muestra en el siguiente ejemplo.
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Figura 44 Resultado positivo de la evaluacion de la cuenta 19

PLANTILLA DE EVALUACION DE LAS
OPERACIONES

Nombre de la operacion Cuenta 19

Elaboraciones analizadas

Cumplimiento de los procedimientos

Manejo de costos

Uso de los equipos adecuados

2 ([ (€ (LD

Uso de la pizzarra de produccion

%
sodexo

Firma de la persona que realiza el control

Nota: Manuel Herrera

Luego de realizar la evolucion se debe tomar en cuenta el criterio de los clientes, quienes
evaluaran segun su punto de vista todas las elaboraciones del chef. Para esto, se debe aplicar la
siguiente encuesta mediante un Forms, estas preguntas irdn de una ponderacion de 1 a 5, siendo 1
el més bajo y 5 el mas alto y se dejara un espacio para las observaciones de los platillos realizados
y entender el motivo del disgusto.

Nombre del cliente:

Por favor, evalue su experiencia con el platillo de comida proporcionado por los comedores

institucionales, utilizando una escala del 1 al 5, donde 1 es el peor y 5 es el mejor.

e Sabor del platillo:
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o 1 (Muy insatisfecho)

o 2 (Insatisfecho)

o 3 (Neutral)

o 4 (Satisfecho)

o 5 (Muy satisfecho)
Calidad de los ingredientes:

o 1 (Muy insatisfecho)

o 2 (Insatisfecho)

o 3 (Neutral)

o 4 (Satisfecho)

o 5 (Muy satisfecho)
Presentacion del platillo

o 1 (Muy insatisfecho)

o 2 (Insatisfecho)

o 3 (Neutral)

o 4 (Satisfecho)

o 5 (Muy satisfecho)
Variedad de opciones:

o 1 (Muy insatisfecho)

o 2 (Insatisfecho)

o 3 (Neutral)

o 4 (Satisfecho)

o 5 (Muy satisfecho)
Servicio general del comedor:

o 1 (Muy insatisfecho)

o 2 (Insatisfecho)

o 3 (Neutral)

o 4 (Satisfecho)

o 5 (Muy satisfecho)
Pregunta abierta: ¢ Tiene algun comentario adicional o sugerencia para mejorar los

servicios de los comedores institucionales?
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Comentarios:

Luego de determinar que la operacién cumple con todos los criterios de evaluacion
correctos, los miembros de planeacién deben notificarlo al gerente y a los superiores de la cuenta
y seguir el nuevo reglamento para elaborar recetas. Mediante un correo se debe comentar una serie
de incentivos que se pueden considerar, por ejemplo, un incentivo monetario como un bono para
cada uno de los miembros de la cocina y administradores, un incentivo de material como un evento
social organizado para ellos o un certificado de cumplimiento de estandarizacion, el cual se

realizaria con la plantilla representada en la
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Figura 45.
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Figura 45 Certificado de cumplimiento de estandarizacién

Certificado de
Cumplimiento

de proceso de
estandarizacion

Firma del gerente general

Cuenta 19 sodexz

Nota: Manuel Herrera
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Analisis de resultados negativos.

En el caso de presentar un resultado negativo y el no cumplimiento de los pardmetros de
estandarizacion explicados en las capacitaciones se debe realizar un proceso de comunicacion con
los administradores para comentarles la situacion actual en sus cocinas. Otra de las acciones que
es necesario llevar a cabo es el abordamiento de estos chefs de operaciones quienes no cumplen
los procedimientos y determinar el motivo por el cual no lo realizan. Para esto, se presenta el

siguiente ejemplo.

Luego de una serie de visitas de control a la operacion 20 se notd que el chef de esta cuenta
presentd una serie de irregularidades en cada una de sus preparaciones y los clientes han elevado
una serie de no conformidades a los administradores. En este caso se realizaria la evaluacion

respectiva para determinar cudl es el area donde falla este chef, la cual se presenta en la Figura 46.

Figura 46 Evaluacion negativa de la operacion 20

PLANTILLA DE EVALUACION DE LAS
OPERACIONES

MNombre de la operacion Cuenta 20

Elaboraciones analizadas

Cumplimiento de los procedimientos

Manejo de costos

Uso de los equipos adecuados

Uso de la pizzarra de produccion

Firma de la persona que realiza el control

%k
sodexo

Nota: Manuel Herrera
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Después de realizar la evaluacion de las actividades de los chefs de la cuenta 20 se debe
llevar a cabo una encuesta para los clientes, lo cual permite analizar en qué puntos fallan los chefs
de la operacion. Para esto, es necesario aplicar este sondeo mediante un Forms y las preguntas iran
de una ponderacion de 1 a 5, siendo 1 el mas bajo y 5 el mas alto y se dejara un espacio para las

observaciones de los platillos realizados y entender el motivo del disgusto.

Nombre del cliente:

Por favor, evalUe su experiencia con el platillo de comida proporcionado por los comedores

institucionales, utilizando una escala del 1 al 5, donde 1 es el peor y 5 es el mejor.

e Sabor del platillo:
o 1 (Muy insatisfecho)
o 2 (Insatisfecho)
o 3 (Neutral)
o 4 (Satisfecho)
o 5 (Muy satisfecho)
e Calidad de los ingredientes:
o 1 (Muy insatisfecho)
o 2 (Insatisfecho)
o 3 (Neutral)
o 4 (Satisfecho)
o 5 (Muy satisfecho)
e Presentacion del platillo
o 1 (Muy insatisfecho)
o 2 (Insatisfecho)
o 3 (Neutral)
o 4 (Satisfecho)
o 5 (Muy satisfecho)
e Variedad de opciones:
o 1 (Muy insatisfecho)
o 2 (Insatisfecho)
o 3 (Neutral)
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o 4 (Satisfecho)
o 5 (Muy satisfecho)
e Servicio general del comedor:
o 1 (Muy insatisfecho)
o 2 (Insatisfecho)
o 3 (Neutral)
o 4 (Satisfecho)
o 5 (Muy satisfecho)
e Pregunta abierta: ¢ Tiene algiin comentario adicional o sugerencia para mejorar 1os

servicios de comedores institucionales?

Comentarios:

Con esta encuesta el gerente de operaciones, el administrador y el gerente de planeacion
preparardn una serie de actividades para detallar cada uno de los puntos explicados en la
capacitacion. Al finalizar, el chef de planeacion junto con el gerente de planeacion y el gerente de
operaciones deben realizar una visita periédica y crear un cronograma para esta operacion, con una
frecuencia de dos veces por semana. En esta visita se realiza un acompafiamiento de los miembros
de las cocinas y con el administrador para sefialar cada uno de los conocimientos y reglamentos.
Enseguida, se presenta un cronograma de ejemplo para esta situacion en la
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Figura 47, creado con la plantilla base representada por la



Figura 33 Plantilla de reporte de visitas de control de recetas
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Lunes

Martes

Miercoles

Jueves

semana 1l

semana 2

semana 3

semanad

semanas

semanab

semana 7

semana a8

semana s

semana 10

semana 11

semana 12

GERENTE DE PLANEACION

Nota: Manuel Herrera

CHEF DE PLAN



Figura 47 Cronograma de visitas para capacitacion en sitio
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Lunes Martes Miercoles Jueves Viernes
semana l cuenta 20 cuenta 20
semana 2 cuenta 20 cuenta 20
semana 3 cuenta 20 cuenta 20
semana 4 cuenta 20 cuenta 20
semana s cuenta 20 cuenta 20
semana 6 cuenta 20 cuenta 20
semana f

GERENTE DE PLANEACION

Nota: Manuel Herrera

CHEF DE PLAMEACION
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Al coordinar las visitas con los administradores y comunicar a la alta gerencia las técnicas
para la recapacitacion del chef de la operacion, se utiliza la plantilla representada en la Figura 34
la cual permite controlar cuales son las recetas que se realizan y evaluar el procedimiento de estas.

Durante este periodo de visitas el chef debe notificar a los implicados el proceso.

Luego de realizar la serie de visitas se les hard una encuesta a los clientes para conocer los
resultados y el nivel de aceptacion de los platillos hechos por los chefs. Para esto, se debe aplicar
este sondeo mediante un Forms y las preguntas iran de una ponderacion de 1 a 5, siendo 1 el mas
bajo y 5 el mas alto y se dejara un espacio para las observaciones de los platillos realizados y

entender el motivo del disgusto.

Nombre del cliente:

Por favor, evalue su experiencia con el platillo de comida proporcionado por los comedores

institucionales, utilizando una escala del 1 al 5, donde 1 es el peor y 5 es el mejor.

e Sabor del platillo:
o 1 (Muy insatisfecho)
o 2 (Insatisfecho)
o 3 (Neutral)
o 4 (Satisfecho)
o 5 (Muy satisfecho)
e Presentacion del platillo:
o 1 (Muy insatisfecho)
o 2 (Insatisfecho)
o 3 (Neutral)
o 4 (Satisfecho)
o 5 (Muy satisfecho)
e Temperatura adecuada del platillo:
o 1 (Muy insatisfecho)
o 2 (Insatisfecho)
o 3 (Neutral)
o 4 (Satisfecho)
o 5 (Muy satisfecho)



157

e Variedad de ingredientes y sabores:
o 1 (Muy insatisfecho)
o 2 (Insatisfecho)
o 3 (Neutral)
o 4 (Satisfecho)
o 5 (Muy satisfecho)
e Tamaiio de las porciones:
o 1 (Muy insatisfecho)
o 2 (Insatisfecho)
o 3 (Neutral)
o 4 (Satisfecho)
o 5 (Muy satisfecho)
e Preguntaabierta: ; Tiene algun comentario especifico sobre el platillo que le gustaria

compartir?
Comentarios:

Luego de captar cada uno de los puntos respectivos para reevaluar el conocimiento de los

chefs se debe realizar la evaluacion en la cual se tomara la plantilla en la
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Figura 43 y es necesario comunicar los nuevos resultados. Para este ejemplo la operacion
cumpliré con todos los puntos en la evaluacion, lo que demuestra que se superd el inconveniente y

se pone en practica cada uno de los puntos de la estandarizacion.

Después de determinar que la operacion cumple con todos los criterios de evaluacion
correctos, los miembros de planeacion deben notificarlo al gerente y a superiores de la cuenta n'y
seguir el nuevo reglamento para elaborar recetas. Mediante un correo se debe detallar una serie de
incentivos que se pueden considerar, por ejemplo, un incentivo monetario como un bono para cada
uno de los miembros de la cocina y administradores, un incentivo material como es evento social
organizado para ellos o un certificado de cumplimiento de estandarizacion, el cual se realizaria con

la plantilla representada en la
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Figura 458.



Cuenta 20

Nota: Manuel Herrera

Certificado de
Cumplimiento
de proceso de

estandarizacion

Firma del gerente general
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Andlisis econémico

Al llevar a cabo este manual de estandarizacion la empresa presentara una serie de costo de
implementacidn, un gasto mensual para su aplicacion y una unica inversion para cada una de las
operaciones. Para ello se toma en cuenta el costo que se debe incurrir en las elaboraciones, se
desglosa los insumos necesarios cada una de las recetas, otro de los costos para implementar este
manual, son las capacitaciones, debido que se debe tomar en cuenta los salarios de estas personas,
para su capacitacion y las atenciones a dispensar al personal. Todos estos costos se ven represen-

tados en a la siguiente Tabla 11

Tabla 11 Tabla de costos para la estandarizacion.

Costos

Insumos de recetas 70,000.00
Capacitaciones 80,000.00
Total 150,000.00

Nota: Manuel Herrera

Para estos costos es importante tomar en cuenta, que ese sera el presupuesto estipulado para
la elaboracién de 5 recetas por dia por cinco dias de cada semana y el costo de la capacitacion,
seria un precio Unico. Otro de los datos financieros que se debe manejar, para la elaboracion de
este manual de estandarizacion serian los gastos que se deben incurrir. Los cuales implican los
gastos de equipos electronicos, transporte, capital humano y las cargas sociales, que incurre la em-
presa por las personas involucradas. Para ello esto estan evidenciados en la siguiente Tabla 12, la

cual esta presupuestada en un periodo mensual

Tabla 12 Gasto mensual de la implementacion del manual de estandarizacion

Gastos Mensuales

Computadora 58,856.00
Celular 18,000.00
Transporte 7300,000.00
Capital Humano ¢1,000,000.00
Caja y Seguros 100,000.00
Total ¢ 1,476,856.00

Nota: Manuel Herrera

Manejando el conocimiento de los gastos necesarios para la implementacion de este manual

de procedimientos se toma en cuenta la compra de 2 computadoras para la toma de datos y su

respectiva digitalizacién, otro de los gastos que se presentan son las lineas telefonicas las cuales
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permitirdn brindar la conexién en las operaciones y la toma de evidencias fisicas de los pasos de

las recetas.

Otro de los gastos necesarios para la estandarizacion, son el transporte de los miembros
para realizar la toma de los datos el cual representa un estimado de ¢300,000.00 y el gasto que
implica tener cada uno de estos colaboradores, con un salario promedio de ¢1,000,000.00 y cargas
sociales que debe asumir la empresa por el concepto de ¢100,000.00, por el total del personal

involucrado en esta actividad.

Adicionalmente, es importante tomar en cuenta los costos de impresion del recetario, para
el cual debe someterse a una cotizacion, con los diferentes proveedores de la empresa. Para ésto,
en la Tabla 13 se cotizaron los insumos principales.

Tabla 13 Costo de insumos para ampo de recetas

Proveedor Ampo Funda protectora
Afalpi 1.350,00 ¢27.00
Wladhe €1.190,40 719.44
Sumicomp 1.150,00 14.85
Universal €4.990,00 39.90

Nota: Manuel Herrera

Los ampos des recetas, estan constituidos por un volumen de 360 hojas cada uno, adicional
estan los costos de los respectivos sobres protectores, a titulo de informacion se realizaron unas
solicitudes de costo a cuatro empresas dedicadas a este tipo de actividad economica, las mismas
estan mencionadas en la Tabla 13, haciendose la sugerencia de aquella que presenta mejores
precios y que a su vez esta vinculada entre los proveedores de Sodexo, Costa Rica y cuyo costos

estan reflejados en la Tabla 14.

Tabla 14 Inversion para la implementacion del manual de procedimientos

Inversion total de las 23 OP

Ampos 726,450.00
Fundas protectoras 768,310.00
Impresion ¢46,000.00
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Total | 140,760.00

Nota: Manuel Herrera

Expectativas economicas para al empresa al aplicar el manual de estandarizacion

El trabajo realizado para la elaboracion de un manual de estandarizacion de las recetas, para
los diferentes comedores de Sodexo, tiene un propoésito fundamental para la empresa, la cual con-
siste en ver los resultados de desde el punto de vista economico y calidad de los alimentos para el
personal de consumidores. Una vez realizado la cuantificacion y calidad de los alimentos estable-
cidos en las recetas se pudo determinar un ahorro que fluctda entre un 3% y un 15%, tomando en
consideracién en algunos casos con un aumento variable de las recetas existentes, debido a sus

mejoras en la calidad y variedad de insumos.

En tal sentido se elaboré la Tabla 15, con varias recetas estandarizadas y que se encuentran

actualmente en vigencia por la empresa, con resultados satisfactorios por la mismay los comensa-

les.
Tabla 15 Costo de recetas estandarizadas.

Se ejecutaron y revisaron las siguientes re- | Costo anterior | Costo ajus- Porcentaje de
cetas: tado ahorro
Arroz con pollo 240g €587 ¢AT7 19%
Estofado de papa con chorizo 240g Evo 528 528 0%
Filet de pescado a las hierbas 1259 Evo 505 523 -4%
Pollo a la plancha 125g Evo 512 ¢512 0%
Lasafa de carne 240gr 830 ¢701 16%
Filet de pollo a la italiana 1259 Evo 535 535 0%
Pescado a la italiana 125g Evo 598 598 0%
Fajitas de pollo a la plancha 1259 7468 436 7%
Bistec de res en salsa criolla 125g 788 788 0%
Posta de cerdo en salsa oscura 125g Evo €748 €700 6%
Lentejas con pollo y verdura 240g Evo T472 €402 15%
Zugquini en trozos 100g Evo 108 108 0%
Vainica y Zanahoria salteadas 100g Evo 288 233 19%
Quesadilla de carne mechada 150g Evo 880 ¢701 20%
Fajitas de res con cebolla, chile y zanaho- €752 ¢733 3%
ria 125g Evo
Fajitas de res con chile y cebolla 125g Evo €752 ¢733 3%
Zanahoria al vapor 100g Evo 29 29 0%

Nota: Manuel Herrera

Por lo tanto, esto presenta una alta cantidad de ventajas que se comentan a continuacion:
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e Calidad garantizada del producto: el disefio del sistema alimentario garantiza que los platos
se preparen de la misma manera cada vez, lo que ayuda a mantener una calidad constante
de los alimentos. Esto es muy importante para satisfacer las expectativas del cliente y
construir una solida reputacién en cuanto a la calidad del producto.

e Control de costos: al contar con un proceso estandarizado la empresa puede calcular de
mejor manera el costo de las materias primas y planificar la compra de forma eficiente. Esto
ayuda a reducir el desperdicio y mejorar la gestion del inventario.

e Eficiencia de produccion: la estandarizacion simplifica la preparacion y el procedimiento
de los alimentos, lo que aumenta la eficiencia operativa. Los cocineros y el personal de
cocina pueden trabajar mas rapido y mas eficientemente si siguen un proceso consistente.

e Capacitacion de empleados: las buenas recetas facilitan la capacitacion de los empleados.
Los nuevos colaboradores tienen la posibilidad de aprender rapidamente los procedimientos
y procesos, lo que hace mas rapida su integracion al equipo y reduce el riesgo de errores.

e Adaptabilidad a escala: cuando una compariia de servicios de alimentos experimenta un
aumento en la demanda o la necesidad de expandirse, la estandarizacién de recetas facilita
la adaptacion del proceso a nuevas ubicaciones o la produccion a escala.

e Mejora de la gestion de la calidad y la seguridad de los alimentos: al seguir directrices
estandarizadas, se puede garantizar la calidad en el manejo de la seguridad de los alimentos.
Esto es especialmente importante en entornos industriales donde se manipulan grandes
cantidades de alimentos.

o Simplifica la gestion del menu: al planificar el menu se simplifica su manejo y permite una
rotacion mas eficiente de platos, introduciendo nuevos productos y adaptandose a las
cambiantes preferencias de los clientes.

e Agilizacion de la logistica y las adquisiciones: al tener un sistema alimentario organizado,
la empresa puede mejorar los procesos de logistica y adquisiciones organizando los
materiales que se utilizan en muchas direcciones, lo que facilita la compra y gestion de

bienes.
Plan de implementacion

A continuacion, se ejemplifica como llevar a cabo este manual de estandarizacién, para este

ejemplo, se utiliza la receta de arroz con pollo. Durante este proceso los responsables eran el
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gerente de planeacion, el chef de planeacion, el digitador, el administrador y miembros de las

operaciones.
Elaboraciéon de un Gantt

Para elaborar este manual es importante tomar en cuenta los siguientes pasos, las personas
involucradas y los materiales necesarios. Para empezar a aplicar este manual es relevante crear un
diagrama de Gantt, el cual permite preparar las actividades y fijar una fecha para finalizar el proceso

de estandarizacion.

Para elaborar un diagrama de Gantt como primer paso es necesario crear una lluvia de ideas
para determinar las actividades que se requieren para la estandarizacion, el inicio de éstas y el
periodo que tienen de duracion. En este caso, se presenta en la Figura 49 una base en las actividades
que se deben realizar para cumplir con este manual. Es importante tomar en cuenta que este ejemplo

se encuentre en la unidad de semanas.
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Figura 49 Diagrama de Gantt base para estandarizacion

MANUAL DE ESTANDARIZACION

Periodo resaltado: 1 % Duracién del plan 2 inicio real % Completado % Real (fuera del plan) % Completado (fuera del plan
i P! 7 p i p p p

EEEEEEEEE

16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 30 40 41 42 43 44 45 4

.

_

7

\\x

2 9 8 & S 2 = 2 2 2 2 2 2
£ & £ £ X £ X ES ES ES ES ES E
=]

N\

7

Nota: Manuel Herrera
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APENDICES

Figura 50 Peso de receta culminada para calculo de porciones segun el gramaje de la cuenta
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Figura 52 Ejemplo de presentacion para las lineas
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