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Resumen

La investigacion denominada “Gestién de almacenamiento para optimizar
las mermas en la empresa FIT LOVER S.A.C., Chiclayo, 2024”, tuvo como objetivo
general, determinar en qué, medida la gestion de almacenamiento le permite al
restaurant de comida saludable optimizar sus mermas, por tales consideraciones,
se ha aplicado un estudio con enfoque metodologico del tipo cuantitativo,
descriptivo, propositivo, a través de un disefio No experimental, en base a una
poblacion conformada por los 16 trabajadores del establecimiento y, una muestra
representada por el Gerente general y, por el encargado de compras,
almacenamiento y, requisiciones, habiéndose aplicado ademas, las técnicas de las
entrevistas y, andlisis documental, constituida basicamente por informacion

financiera, con la finalidad de comprobar la viabilidad de la propuesta.

En los resultados, se ha podido establecer que, la gestion de
almacenamiento se caracteriza por presentar serias deficiencias que, le vienen
generando a la empresa demasiadas mermas, debido fundamentalmente a la
carencia de una eficaz cadena logistica, ineficiente politica de adquisiciones,
almacenamiento, requisiciones de materias primas e insumos, retrasos recurrentes
en el abastecimiento y, traslado por parte de los proveedores, asi, como
deficiencias identificadas en el ambiente donde son almacenados los productos,
sobre todo, frutas, verduras, enlatados, etc., sin dejar de mencionar, la poca
capacidad de almacenamiento de los carnicos, pollo y, pescado como el salmodn,
por lo que, la conclusion mas resaltante es que, la empresa requiere de una
adecuada gestion de almacenamiento para minimizar sus mermas y, no afectar su

rentabilidad.

Palabras claves: Gestion de almacenamiento, Mermas, Informaciéon

Financiera.



Abstract

The research called "Storage management to optimize waste in the company
FIT LOVER S.A.C., Chiclayo, 2024", had as a general objective, to determine to
what extent storage management allows the healthy food restaurant to optimize its
losses, for such considerations, a study has been applied with a methodological
approach of the quantitative, descriptive, This was proposed, through a non-
experimental design, based on a population made up of the 16 workers of the
establishment and a sample represented by the General Manager and by the
person in charge of purchasing, storage and requisitions, having also applied the
techniques of interviews and documentary analysis that was basically constituted
by financial information provided by the company. in order to check the feasibility

of the proposal.

According to the results obtained, it has been established that storage
management is characterized by serious deficiencies that have been generating too
many losses for the company, mainly due to the lack of an effective logistics chain,
inefficient policy of acquisitions, storage and requisitions of raw materials and
inputs, recurrent delays in supply and transfer by suppliers, Thus, as deficiencies
identified in the environment where the products are stored, especially fruits,
vegetables, canned goods, etc., not to mention the low storage capacity of meat,
chicken and fish, therefore, the most outstanding conclusion is that the company
requires adequate storage management to minimize its losses and not affect its

profitability.

Keywords: Storage Management, Shrinkage, Financial Information.



l. INTRODUCCION

1.1. Realidad problematica

Es importante sefialar, que, el estudio se ha llevado a cabo con la finalidad
de determinar en qué, medida la gestion de almacenamiento le permite al
restaurant de comida saludable optimizar sus mermas, considerando, ante todo,
gue, en la actualidad se han podido identificar una serie de empresas dedicadas al
rubro de comida saludable que, vienen presentando serias deficiencias en sus
procesos logisticos, por carecer de una eficaz gestion de inventarios que,
comprenda basicamente, el control de la materia prima, suministros e insumos

adquiridos, trasladados, almacenados y requisicionados.

La inobservancia alos debidos procedimientos de almacenamiento les viene
generando a este tipo de negocios una elevada cantidad de mermas que, han sido
identificadas en las fases de elaboracién de platos, emplatado, postres y, jugos,
con el consiguiente encarecimiento de los costos, asimismo, se ha podido
establecer que, muchas de estas empresas no cuentan con un adecuado sistema
de control de inventarios que, les permita determinar como corresponde, las
deficiencias, e inconsistencias que, se vienen presentando en Sus procesos

operativos y, como consecuencia les generan elevadas mermas.

Cabe destacar que, uno de los inconvenientes mas resaltantes de este tipo
de actividad, es que, en mas de una oportunidad no se ha podido establecer con
total exactitud el nivel de sus mermas, debido fundamentalmente al escaso control
de sus inventarios y, por que, no cuentan con un sistema adecuado de
almacenamiento que, les permita operar debidamente el control de sus existencias,
en tal sentido, se puede sefalar que, las deficiencias corresponden basicamente a
la inoperancia de sus procesos logisticos, a la inadecuada infraestructura de sus

almacenes y, a la ineficiente gestion de las mermas.

En tal sentido, resulta pertinente mencionar que, mediante la investigacion
se ha buscado establecer los lineamientos necesarios con la finalidad de proponer
un adecuado sistema de gestién de almacenamiento para optimizar el control de
las mermas en el restaurante, para lo cual se han tomado como referencias,

investigaciones realizadas en empresas dedicadas al mismo rubro y, que, han
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presentado problematicas similares, asi como, escasos controles en su logistica
de entrada y, salida de inventarios, inadecuado almacenamiento de las materias
primas y, deficientes procesos de las requisiciones que, en definitiva estan

generando un enorme perjuicio econémico y financiero al negocio.

En base a lo encontrado en la realidad problematica Internacional, se tiene
la investigacion realizada por Alvarez y Espinosa (2020), en Ecuador, en su articulo
denominado “Comportamiento de la gestion de almacenamiento en las empresas
dedicadas al rubro de Restaurantes en la Region Costa”, sefialan que, como
consecuencia de los efectos de la Pandemia del COVID 19, se han presentado
innumerables dificultades en las actividades habituales de la mayoria de
restaurantes ubicadas en el litoral ecuatoriano, habiéndose identificado sobre todo,
deficiencias en los procesos de compras, traslado, recepcion, almacenaje v,
requisiciones, los mismos, que, se vienen llevando a cabo de manera deficiente,
afectando sobremanera, los indices de ventas y, la disponibilidad inmediata de
inventarios, situacion que viene reflejando una situacibn completamente
desfavorable y, atipica, debido a que, no se esta cumpliendo con los estandares

de calidad e inocuidad de muchos productos.

Mencionando a Ortiz y Paredes (2021), en Colombia, en su articulo
denominado “Analisis y evaluacion del sistema de gestion de almacenamiento en
empresas colombianas”, sefialaron que, para todas las empresas sin excepcion, la
exactitud y veracidad de la informacién relacionada con el control de inventarios y
Su respectivo almacenamiento, resulta vital, siendo importante llevar a cabo una
adecuada planeacion de los procesos logisticos, asi como la eficaz administraciéon
de la toma de inventario, por lo que, resulta pertinente sefialar que, uno de los
mayores inconvenientes en estos procedimientos es la recurrente ineficiencia de
los funcionarios y trabajadores que, laboran en el almacén, para encontrar
oportunamente los productos que, son requisicionados y, en mas de una ocasion,
estas deficiencias se encuentran relacionadas en la carencia de sistemas logisticos

y completamente tecnificados.

Citando a Enriquez (2020), en México, en su investigacion denominada
“Ventajas de implementar el método de gestion de almacenamiento e inventarios

en las pequeias y medianas empresas del Estado de Tlaxcala”, mencionan que,
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se han podido identificar grandes brechas relacionados con el deficiente control de
los inventarios y, de almacenamiento en este tipo de negocios, basicamente los
dedicados a las actividades de restaurantes y, expendio de bebidas, por lo que,
resulta pertinente definir con total claridad las funciones que, debe cumplir el area
de logistica con los temas inherentes a las adquisiciones y, almacenamiento de los
inventarios, a fin de establecer los mecanismos mas expeditivos para llevar a cabo
los procesos logisticos, con su adecuado ordenamiento y el eficiente
desplazamiento de las existencias dentro del almacén y, con una eficaz

racionalizacion de los costos y gastos.

Por su parte, Carcoba (2020), en México, en su articulo denominado “Como
disminuir las mermas y desmedros de un Restaurant”, sostiene que, el control y
disminucién de las mermas es un tema fundamental que, deben observar de
manera rigurosa todos los negocios dedicados a este tipo de actividades, sin dejar
de considerar la observancia obligatoria a los reglamentos y normativas que,
contribuyan a preservar y, evitar contaminacion del medio ambiente que, son
finalmente los aspectos que generan demasiados gastos para estas empresas,
siendo necesario establecer debidamente los costos de materias primas,
suministros e insumos a fin de optimizarlos adecuadamente, por lo que, la eficiente
gestion de inventarios sera la clave para hacer mas transparentes todos los

procesos logisticos, asi como tender a tecnificar el sistema de almacenamiento.

En palabras de Vega (2019), en Colombia, en su articulo denominado
“Porque es importante reducir las mermas en tu negocio”, sefiala que, muchas
empresas, sobre todo, aquellas dedicados a la comercializacion de alimentos v,
bebidas, vienen presentando serias deficiencias en su sistema y gestion de
almacenamiento de sus productos, generando por consiguiente pérdidas no
previstas, por lo que, el debido tratamiento de las mermas debe ser tomado como
una de las principales actividades del personal responsable de las tareas logisticas
de estos establecimientos, con la finalidad de que, no se afecte su normal
operatividad, los costos y, resultados, por lo que se recomienda el tratamiento
adecuado de las mermas, conjuntamente con el adecuado control de los
inventarios, evitando de esta manera pérdidas innecesarias que se pudieran

presentar en los procesos productivos y de comercializacion.
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Asimismo, Cevallos, Leyva y Nufiez (2022), en Ecuador, en su articulo
denominado “Modelo de optimizacion de inventarios para minimizar mermas
basado en simulaciéon Monte Carlo”, sefialan que, no todas las empresas llevan un
control eficiente de sus inventarios que, les permita reducir drasticamente las
mermas, siendo que, actualmente, el control de los inventarios se ha convertido
como una herramienta esencial al ser considerado como uno de los recursos con
mayor movimiento de la cadena logistica y de abastecimiento ya que, ayuda a
mantener la continuidad de las operaciones, sin embargo, existen empresas en
Ecuador, en donde no se viene realizando un eficiente control de los inventarios,
lo que, esta generando que, en cada periodo mensual se identifiquen productos
con sobre stock y, que, son los que finalmente se convertiran en mermas,

desmedros y desperdicios, ocasionando pérdidas econdémicas.

En base a lo encontrado en la realidad problematica Nacional, se menciona
a Cordova et al. (2021), en Loreto, en su articulo denominado “Mejoramiento del
control de inventarios en las empresas®, sefialan que, una de las deficiencias a la
gue, se enfrentan las empresas en el Perl, se encuentran relacionadas con la
ineficiente gestion de sus inventarios, generando una completa falta de
organizacion en su almacenamiento que, impide la adecuada articulacion de los
procesos logisticos y, una preocupante falta de orden en los registros contables,
trayendo como consecuencia la baja rentabilidad de estos negocios, por lo que, se
recomienda la implementacion de mayores controles y, una gestion mas eficaz de
tales inventarios que, conlleve a proponer un eficaz seguimiento de los productos
para una oportuna prestacion de bienes y servicios, con el consiguiente incremento

de los ingresos y de la liquidez.

Por su parte, Mishima (2021), en Lima, en su articulo denominado “El 66%
de las empresas peruanas tiene un control incipiente en la gestion de sus
inventarios”, sostiene que, de acuerdo a reportes de la sociedad de consultoria
Ernst and Young, solamente el 34% de las empresas peruanas cuentan con un
modelo de gestién de inventarios acorde a sus necesidades que, no les esta
permitiendo optimizar de manera eficiente su cadena de suministro, en tanto, se
observa que, el 66% se encuentra en una situacion completamente precaria que,

no les esta procurando obtener resultados favorables, debido a que, vienen
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operando con una incipiente gestion y, con un enfoque obsoleto sobre el manejo
de la tecnologia relacionada con la logistica de entrada y salida, que, en definitiva
no logra optimizar sus inventarios, asi como mejorar la atencion a los usuarios,

generando menores ventas y, mayores pérdidas econémicas.

En tanto, Alva (2022), en Lima, en su articulo denominado “Las empresas
deben enfocarse en agilizar su sistema de almacenamiento para agilizar la rotacion
de inventarios”, afirma que, uno de las consecuencias mas resaltantes de la
emergencia sanitaria del afio 2020, ha sido el que, muchas empresas siguen
enfrentando enormes desafios para categorizar debidamente sus inventarios
mediante una eficiente rotacion, asi como planificar de manera adecuada su
almacenamiento y, sus reposiciones, habiéndose observado ademas, que, no se
les viene dando de baja oportunamente a aquellos productos que no les generan
valor agregado, afectando sobre manera los flujos de adquisiciones de los
inventarios, por lo que, se requiere de una adecuada gestion de almacenamiento
para agilizar estos procesos y lograr mayores indices de rotacion, e identificando

con precision los productos que deben ser comercializados con mayor prontitud.

Destacando lo sefialado por Belito y Burga (2021), en Lima, en su articulo
denominado “Aspectos contables y tributarios de las mermas”, sostienen que,
todas las empresas sea cual fuere su actividad, enfrentan grandes desafios luego
de pasada la emergencia sanitaria por la Pandemia del COVID 19, siendo
necesario que para llevar a cabo procesos eficientes con excelentes resultados, se
requiere un adecuado control de la produccion, minimizando sobre todo las
mermas, que, si bien generan beneficios tributarios, eso no se considera como lo
mas recomendable, siendo pertinente categorizar debidamente los inventarios,
lograr las debidas reposiciones en el menor tiempo posible, dar de baja a aquellos
productos que no les vienen generando valor agregado, es decir, mantener

controlados los productos que ingresan y salen del almacén.

De acuerdo a lo manifestado por Cerna (2022), en Lima, en su articulo
denominado “Los costos ocultos pueden generar ingentes mermas de hasta 15%
en los Restaurantes de Peru”, sefiala que, en el pais se ha logrado identificar
grandes porcentajes de costos ocultos en los establecimientos dedicados a la

venta de alimentos y bebidas, relacionados basicamente con los descuidos que se
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presentan de manera permanente en el area de almacenamiento, elaboracion vy,
comercializacién de los productos, siendo que, estas pérdidas se presentan desde
el momento en que, es trasladada la materia prima, su inadecuado
almacenamiento y, requisiciones deficientes, mas aun, los descuidos que, se dan
en las fechas de vencimiento y, en el perecimiento de muchos de estos, inventarios,
habiéndose podido determinar que, los costos ocultos representan entre el 10% al
15%, generando por lo tanto, pérdidas demasiada elevadas.

Segun Montalvo et al. (2020), en Lima, en su articulo denominado “Modelo
de gestién de inventario para entregas oportunas y evitar mermas”, sefialan que,
en base a las deficiencias identificadas en la mayoria de negocios de todo tipo, se
hace imperativo la adecuada planificacion de sus procesos logisticos que, tomen
como referencia el eficaz funcionamiento de la cadena de pedidos, en base
ademas, a la formay, cantidad a producir, para dar cumplimiento a la demanda de
los clientes, mejorando, la manipulacion de la gestion de los inventarios,
clasificando debidamente la materia prima e insumos, optimizando ante todo, las
reposiciones, y, superando la serie de inconvenientes al momento de efectuar el
registro de las mermas, faltantes y desmedros que, no estan permitiendo ubicar

oportunamente los productos por ineficientes almacenamientos.

Con relacion a la problematica identificada en la empresa FIT LOVER
S.A.C., se debe sefalar que, viene presentando serias deficiencias en cuanto a su
sistema de almacenamiento de materias primas, suministros e iNsuMos,
basicamente por carecer de adecuadas herramientas de gestion, generando por
consiguiente altos niveles de mermas y desperdicios, sin dejar de considerar el
deficiente monitoreo a las tareas llevadas a cabo en el almacén, habiéndose podido
determinar que, en determinadas ocasiones no se han estado registrando
debidamente los inventarios que ingresan y salen del almacén, ni al area de

produccion, razén por la cual se siguen presentando elevadas mermas.

Las deficiencias sefialadas son una clara sefial de inoperancia con relacién
a la gestion de almacenamiento y, por consiguiente, de un inadecuado control de
las mermas, de los stocks, de los costos, de los gastos y, de la fijacion de precios,
debiendo sefalar, asimismo, que, los pedidos no estén siendo debidamente

atendidos, generando altos costos de almacenamiento, sobre todo de los alimentos
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perecibles por un ineficiente almacenamiento y, controles ineficaces de la cadena

de frio, con el consiguiente incremento de las mermas.

En sintesis, se puede afirmar que, en la empresa el control de las mermas
no se viene realizando como corresponde por parte de los responsables de las
adquisiciones, almacenamiento, requisiciones y produccion, debido a la escasa
supervision de estos procesos, por lo que, resulta necesario implementar medidas
gue permitan una adecuada estructura de control que, a su vez garantice la
correcta manipulacion de dichos inventarios, respetando, ante todo, la calidad,
fechas de vencimiento e inocuidad de los productos.

Finalmente, se debe sefalar que, la empresa FIT LOVER S.A.C., es un
contribuyente identificado con RUC N° 20611980087, con domicilio fiscal en la Av.
Grau N° 850 - 03, en el distrito de Chiclayo, provincia de Chiclayo, Region
Lambayeque, siendo su actividad principal la produccién y, venta de comida fitness,
postres, jugos, helados, bebidas calientes, y gaseosas, estando autorizado por

SUNAT para emitir facturas y boletas de venta electronicas.

Con relacion a los antecedentes de investigacion, se deben mencionar
trabajos previos realizados a Nivel Internacional, como el de Ariza y Castillo (2020),
en Colombia, en su estudio “Desarrollo de un modelo aplicativo tecnolégico para
mejorar la gestion de almacenamiento en los restaurantes de Bogota”, en la
Universidad Piloto de Colombia, tuvo como objetivo general proponer un aplicativo
para optimizar la gestion de los inventarios en restaurantes de la capital, mediante
una investigacion con enfoque descriptivo, cualitativo, del tipo propositivo, a través
de fichas documentales, recojo de datos, y, regresion lineal simple para el analisis,
cuya muestra fue el restaurante Mantiss, en tanto los resultados, sefialan que, se
realiza un manejo manual y poco eficiente de las actividades de logistica, de
manera que el uso de las TIC se considera significativo para buenos cambios y
beneficios para la empresa. Se concluy6 entonces que, el desarrollo del modelo de
aplicacion web segun las pruebas realizadas, se evidencio que funcionara de forma
esperada llegando a cumplir con los objetivos establecidos al inicio del proyecto,
ademas, aportara en nuevos conocimientos para manejar adecuadamente los

inventarios, brindando un valor agregado a las empresas del rubro restaurantes.
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En la misma linea, Gonzélez, Cotrino y Sebastian (2020), en Espafia, en su
investigacion denominada “Gestion de almacenamiento como perspectiva para
lograr la transformacion digital en las Pymes espafiolas”, mencioné que, muchas
de las pequefas y medianas empresas no toman en consideracion que, la gestién
de almacenamiento comprende aspectos cruciales para optimizar sus procesos
logisticos, sin referirse al tamafio de las mismas e, implica ante todo, llevar el
control con lo relacionado a la eficiente administracion de las materias primas,
insumos y suministros, de manera que se logre su rapida ubicacién, e identificacién
para su inmediata comercializacion, atendiendo debidamente los pedidos de los
clientes, conjuntamente con la emisién oportuna de informacion, reportes fisicos y
contables relacionados con la situacion real del sistema logistico, de
almacenamiento y abastecimiento. Los autores concluyeron que, la mayoria de
fallas que se vienen presentando en las Pymes espafiolas es que. no pueden

determinar con exactitud su nivel de stocks.

Referenciando a Bernal y Toloza (2021), en Colombia, en su estudio
denominado “Calculo optimo de control de inventarios y almacenamiento de
materias primas e insumos, para un Restaurant de Bucaramanga, Santander”, en
la Universidad de Investigacién y Desarrollo, tuvo como objetivo general proponer
un modelo de calculo de nivel éptimo de inventarios y almacenamiento de dichas
existencias, mediante un enfoque metodolégico mixto, con un disefio no
experimental, transaccional, del tipo descriptivo, propositivo, a través de las
técnicas de la entrevista, y la guia de observacion, en tanto, la muestra fue el
gerente y jefe de almacén, cuyos resultados indican que, las ventas del restaurant
han ido decreciendo, debido a deficiencias en los procesos de almacenamiento y
gestion del inventario. Los autores concluyeron que, las deficiencias se han
originado por la falta de conocimiento de la 6ptima cuantia de los pedidos, en tanto,
gue, para mejorar la situacién del restaurante, se propuso un modelo de
clasificacion de inventarios y control de almacenamiento, a fin de reducir gastos,

costos y, una mejor rotaciéon del inventario.

En tanto, Florez (2022), en Colombia, en su estudio “Plan de mejora de
almacenamiento en una empresa de alimentos Food Service SAS”, en Universidad
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Antonio Narifio, tuvo como objetivo general establecer un plan de mejora para la
gestion de almacenamiento en una empresa de alimentos en Barranquilla,
considerandose un enfoque metodoldgico del tipo descriptivo y enfoque cualitativo,
a través de las técnicas de entrevista y analisis documental, en tanto, la poblacion
fue toda la empresa de alimentos Food Service, y la muestra fue el area de
almacenamiento desde sus colaboradores y procedimientos que la conforman,
cuyos resultados sefialan que entre las principales deficiencias encontradas en el
departamento de almacén se encuentran la falta de una adecuada organizacion y
estandarizacion, lo que ha generado muchas veces deterioros en los productos,
ademas no hay un control estricto en el proceso de despacho, es por eso que se
ha generado una serie de confusiones al momento de las entregas. El autor
concluyé que, teniendo en cuenta los principales problemas que atraviesa la
empresa se ha incluido la propuesta de mejora del almacén, adoptando medidas

preventivas para minimizar la cantidad de mermas y deterioros en los productos.

Asimismo, Garcia y Dominguez (2021) en El Salvador, en su estudio
denominado “Método Lean Seis Sigma para optimizar las mermas en el rubro de
produccion y venta de alimentos”, en la Escuela Especializada en Ingenieria, tuvo
como objetivo general elaborar una propuesta basada en el método Lean Seis
Sigma para optimizar las mermas en empresas de dedicadas al rubro de
produccion y expendio de alimentos, mediante una investigacion del tipo aplicada,
descriptiva, propositiva, con un disefio no experimental, como técnica se utilizé la
entrevista, y la muestra seleccionada fueron los responsables de logistica v,
operaciones de los restaurantes de La Paz, cuyos resultados indican que, en estas
empresas, se encontraron dificultades en la eficiencia de las fases de servicio y,
atencion al publico, por la falta de abastecimiento oportuno de materias primas e
insumos y, vencimiento de materias primas. Los autores concluyeron que, la
propuesta de implementar la herramienta Lean Seis Sigma en este tipo de
negocios, servira para medir, registrar y controlar las mermas que, vienen siendo

elaboradas, asi como, la satisfaccion a los usuarios.

Finalmente, Infante (2020), en Colombia, en su estudio “Aprovechamiento
de las mermas generadas en los restaurantes en Chapinero”, en la Fundacién

Universidad del América, tuvo como objetivo general, realizar analisis de los niveles
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de mermas generadas en los restaurantes de dicha localidad, asi como evaluar las
mermas en carnes de res, mediante un enfoque metodolégico del tipo cualitativo,
cuantitativo, descriptivo, con disefio no experimental, a través de la técnica de las
encuestas y ficha documental, cuya muestra fue de cinco restaurantes, teniendo
como resultado que, de los ciento treinta alimentos mas producidos, se obtuvieron
mermas del 28% aproximadamente que, en conjunto suman residuos diarios de
cocina de 16 toneladas, cantidad muy preocupante en la medida de que, son
irrecuperables y sin justificacion. Se concluyé que, las condiciones que mas
influyen en la obtencién de mermas de los tipos de carne, son los que, se
encuentran relacionados con la gran cantidad de grasa, asi como los inadecuados
cortes, siendo que, el mayor porcentaje de mermas fue del Lomo fino con
aproximadamente 43%, por lo que, el método de vermicompostaje es muy

necesario para el aprovechamiento de las mermas y desperdicios.

Con relacién a los trabajos previos a Nivel Nacional, se debe mencionar el
realizado por Quispe y Ruiz (2022) en Lima, en su estudio “Gestion de
almacenamiento para optimizar los procesos de almacén en una empresa del
sector restaurantes”, en la Universidad Ricardo Palma, tuvo como objetivo general
realizar una propuesta de gestion de almacenamiento a fin de optimizar los
procesos en el almacén en la empresa en mencion. Se desarroll6 mediante un
enfoque metodologico cuantitativo, del tipo aplicada, con un nivel explicativo; a
través de las técnicas de analisis documental y observacion, cuya muestra se
centré en los registros de pedidos desde la semana 12 a la 17 del 2022, registro
de inventarios de almacén de semanas 12 hasta la 17 de una empresa ubicada en
distrito San Miguel, Lima. Se tuvo como resultados que, no existe un correcto
control en area de almacén, generando retrasos en la preparacién de pedidos,
imprecision de la cantidad de productos a comprar, y en razén a ello no se puede
abastecer adecuadamente, generando posibles quiebres de stock. Se concluyé
gue, al implementar la gestion de almacenamiento mediante el método PDCA

mejord notoriamente la eficiencia en los procedimientos de almacén.

De acuerdo con Miranda et al. (2023), en Lima, en su investigacion
denominada “Procesos para una adecuada recepcion, almacenamiento v,

abastecimiento de mercaderias”, sostienen que, las empresas sin ningun tipo de
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exclusion y bésicamente las dedicadas al sector alimentario, deben mejorar su
situacion logistica y, optimizar de manera expeditiva sus procesos logisticos,
debiendo considerar que, se han identificado errores por la falta de cumplimiento
de los proveedores en las entregas oportunas, asi como, en la recepcién vy,
abastecimiento cuando se entregan los productos al cliente, siendo que, los
retrasos en las entregas se deben a un escaso seguimiento del estado real de las
entregas, al no utilizarse indicadores eficientes que, permitan organizar de manera
adecuada los envios de las mercancias. Los autores concluyeron que, de las
empresas evaluadas, la mayoria de ellas carece de un adecuado control de

inventarios, afectando sobremanera su situacion financiera.

En palabras de Rios (2020) en Truijillo, en su estudio “Mejora en el proceso
de almacenamiento para aumentar la rentabilidad en una empresa de alimentos”,
en la Universidad Privada del Norte, tuvo como objetivo general llevar a cabo una
propuesta de mejora en el proceso de almacenamiento para optimizar la
rentabilidad en la empresa de alimentos localizada en dicha ciudad. El trabajo
corresponde a un enfoque metodolégico cuantitativo, del tipo basica y propositiva,
cuya muestra fue el area de almacén de la empresa localizada en Av. América
Norte 2096, Trujillo, teniendo como técnicas el analisis documental. Se obtuvo
como resultados que el departamento de almacén presenta numerosos problemas
como la falta de organizacion de los insumos y materia prima, no existe un
adecuado control de inventarios, ademas, no hay suficiente espacio para
almacenar tales productos. El autor concluyé que, con apoyo de la propuesta de
mejora del almacenamiento que incluye plan de capacitacion, implementacion de
Kardex y sistema de inventarios ABC, se obtendran buenos beneficios para el

correcto manejo de los procesos de almacén.

Segun Caballero, et al. (2020), en Lima, en su estudio denominado “Mejora
de los procesos en la cadena de almacenamiento de la empresa Cotton”, en la
Universidad del Pacifico, tuvo como objetivo general, plantear u conjunto de
mejoras en los procedimientos para optimizar la cadena de suministros en la
empresa en mencién, mediante la aplicacibn de una metodologia del tipo
cualitativa, descriptiva, propositiva, a través de un disefio no experimental,
tomando como muestra al Gerente General y al jefe del &rea de almacén, aplicando

las técnicas del analisis documental y, de la entrevista. Los resultados sefialan que,
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la empresa no viene utilizando registros adecuados para lograr un eficaz control de
su cadena de almacenamiento, ni mucho menos cuenta con procesos
sistematizados en su sistema de compras. Los autores concluyeron que, al
implementar mejores procesos en la cadena de almacenamiento de la empresa, le
va a permitir, ante todo, almacenar, requisicionar y, atender debidamente la

distribucién oportuna de sus inventarios.

Citando a Gonzéles y Quispe (2020), en Lima, en su estudio “Mejora de los
procesos operativos para optimizar el nivel de mermas en una empresa de
comercializacién de alimentos en Lurin, 2020”, en la Universidad César Vallejo,
tuvo como objetivo general determinar en qué, medida la mejora de los procesos
operativos pueden optimizar las mermas en este tipo de negocios, mediante una
investigacion del tipo aplicada, descriptiva con enfoque cuantitativo, disefio no
experimental, a través del uso de la técnica de la observacion, cuya muestra fue la
elaboracion de almuerzos en horario de 8 amy 4pm., teniendo como resultado que,
al mejorar los procesos operativos disminuyen las mermas de alimentos que, era
de 24 kg., mensuales, con desperdicios de 0.21% de insumos. Los autores
concluyeron que, es importante reutilizar y, reducir al maximo las mermas, pero
conservando los valores nutricionales, asi como los aportes que cada insumo o
materia prima reutilizada le puede generar al plato, jugos o postres vy, al
implementar el método PHVA, es posible minimizar las mermas como los sobrantes
de los alimentos cocinados, de un 52% a un 21%, es decir, una mejora en la

variacion porcentual de disminucion del 41%.

Segun Treto et al. (2022), en Lima, en su estudio denominado “Los procesos
logisticos y su control de mermas de alimentos en restaurantes del Perd”, sefalan
gue, muchas empresas y, sobre todo, las dedicadas al rubro alimentario, vienen
atravesando deficiencias en el control de las mermas y, en la elaboracion de los
pedidos que, en definitiva les impide la entrega oportuna de los platos, debido a
gue, la materia prima no se encuentra debidamente ubicada, provocando demoras
en las entregas, y una gran cantidad de mermas, sin dejar de considerar que, se
ha podido observar asimismo, que, las instalaciones de una gran cantidad de estos
establecimientos no cumplen con las normativas que, protejan la calidad e

inocuidad de alimentos, asi como contar con informacién relevante para la
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adecuada toma de decisiones y, que, no solamente les ayude a optimizar sus

procesos, sino a cumplir con la regulacion y, con los requerimientos de los clientes.

Con relacion a los trabajos previos a Nivel Local, se debe mencionar el
realizado por Chevez y Quispe (2023), en Pimentel, en su estudio denominado
“Propuesta de control de almacenamiento para mejorar el proceso de compras en
la empresa Coffe Express E.I.R.L.”, en la Universidad Sefior de Sipan, tuvo como
objetivo general, establecer una propuesta de control de almacenes para optimizar
el proceso de compras en la empresa mencionada, mediante una metodologia con
enfoque mixto, del tipo descriptivo, propositivo, disefio no experimental, cuya
muestra esta constituida por el gerente general y, por el contador, empleando las
técnicas de la entrevista y el analisis documental, cuyos resultados sefialan que, el
restaurante carece de la aplicacion de controles a los insumos y materias primas,
ocasionando inconvenientes al momento de realizar las compras. Los autores
concluyeron que, debido a que, el negocio carece de un sistema de control de
almacenamiento, se ha propuesto implementar un modelo de con la finalidad de

mejorar el proceso de adquisiciones.

En tanto, Pérez y Ruiz (2020), en Pimentel, en su estudio denominado
“Tacticas de almacenamiento de pedidos en el restaurante La Taberna S.A.C., en
la ciudad de Chiclayo”, en la Universidad Cesar Vallejo, tuvo como objetivo general
proponer e implementar tacticas de almacenamiento para una adecuada
distribucion de los pedidos en la empresa, a fin de optimizar su sistema operativo
y logistico, mediante una investigacion con enfoque mixto, del tipo descriptivo,
propositivo, con disefio no experimental, en tanto la muestra esta conformada por
los trabajadores del area de logistica, a quienes se les aplico entrevistas y analisis
documental. Los resultados indican que, la ratio control de almacenes sefiala que
los inventarios no vienen siendo codificados adecuadamente. Los autores
concluyeron que, se ha demostrado de manera fehaciente que, es necesario
aplicar tacticas de almacenamiento y de gestion de inventarios para reducir las
mermas Yy, que, los productos conserven sus valores nutricionales para generar

mayores beneficios y rentabilidad para el restaurante.

Referenciando a Toro (2021), en Chiclayo, en su estudio denominado

“Sistema ABC de inventarios para optimizar la fijacién de precios en el Restaurante
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la Cabana, 2019”, en la Universidad Sefior de Sipan, tuvo como objetivo general,
determinar en qué, medida este sistema de inventarios incide en la determinacion
de precios del citado restaurante, mediante una investigacién del tipo aplicada,
descriptiva, propositiva, con disefio no experimental, a través de las técnicas de
observacion, entrevistas y el andlisis documental, en tanto, la poblacién y muestra
es la empresa. Los resultados obtenidos sefialan que, el sistema ABC de
inventarios resultara favorable para las operaciones de almacenamiento del
restaurant, ya que, sera un condicionante especial para la fijacion de precios. El
autor concluyé que, la propuesta es completamente viable de llevarse a cabo, v,
de esta forma lograr resultados importantes para afrontar como corresponde a la
competencia, siendo que, a la fecha, el restaurante no cuenta con un sistema

adecuado de gestion de inventarios para optimizar el proceso de almacenamiento.

Segun, Bernabé y Checa (2021) en su estudio denominado “Plan para
optimizar la gestion de inventarios en el rubro de gastronomia en la region
Lambayeque, con la finalidad de minimizar las mermas”, mencionan que, la
investigacion tuvo como objetivo general, disefiar un plan de mejora para la gestion
de inventarios con la finalidad de minimizar mermas en los restaurantes de la
provincia, mediante una investigacion del tipo descriptivo, propositivo, cuantitativo,
disefio No experimental, utilizando las técnicas de las entrevistas como técnicas de
recogida de datos para el analisis de los mismos. Los resultados, muestran una
deficiente gestion de inventarios y de un buen almacenamiento en los restaurantes
gue, estan ocasionando demasiadas mermas, debido a que, los gerentes y los
responsables de la cadena logistica carecen de eficaces herramientas de gestion
de BPM o manual de buenas practicas, para la eficiente manipulacion de la materia
prima. Los autores concluyeron que, urge implementar planes para enfrentar
debidamente esta problematica, mediante herramientas para establecer técnicas

de gestién de mermas y adecuados mecanismos de reaprovisionamiento.

Mencionando a Mera y Quevedo (2023), en Chiclayo, en su estudio
denominado “Optimizacién de mermas de alimentos aplicando la metodologia 5s y
RFID en una empresa de venta de comida en la ciudad de Chiclayo”, en la
Universidad Tecnolégica del Perd, tuvo como objetivo general proponer el uso de

la metodologia 5s y RFID para optimizar las mermas en una empresa dedicada a
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este rubro, mediante un enfoque metodoldgico mixto, del tipo aplicada descriptiva,
con disefio cuasi experimental, cuya técnica fue el analisis documental, y la
muestra fue el total de 981 961 productos comestibles; teniendo como resultados
gue mediante la aplicacion de las herramientas 5s y RFID se generd una reduccion
del 75% de mermas y un mejor rendimiento en los procesos operativos. Los autores
concluyeron que, de acuerdo al diagndstico realizado se ha observado que las
mermas generadas eran producto de la mala organizacién del almacén, escasa

capacitacion al personal y deficiente manipulacion de los insumos.

Segun lo indicado por Julca (2022) en Pimentel, en su estudio “Control de
insumos y su influencia en las mermas y desperdicios en el restaurante Chifa Tay
Shy, en la ciudad de Bagua” en la Universidad Sefior de Sipan, tuvo como objetivo
general, proponer un sistema de control de insumos para reducir las mermas y
desmedros en el citado restaurante, mediante un disefio metodolégico del tipo
descriptivo, propositivo, teniendo como muestra a 9 colaboradores, y utilizando las
técnicas de entrevista y andlisis documental. Entre los resultados se encontré que,
el establecimiento no dispone de un adecuado almacenamiento y, mucho menos
aplica un correcto control de sus insumos, y lo que es mas preocupante que los
pedidos tardan en atenderse. Se concluyo que la propuesta de control de insumos
influye positivamente en la reduccién de mermas del establecimiento de alimentos
ubicado en Bagua, ya que se ha podido evidenciar que al implementar el sistema

de control se minimizara el nivel de mermas.

En segunda instancia, la investigacion se justifica porque, ha permitido
determinar en definitiva que, la gestidon de almacenamiento permite optimizar las
mermas de la empresa Fit lover S.A.C., de la ciudad de Chiclayo, de igual modo,
lograr establecer las medidas preventivas para mejorar los procedimientos de
almaceén, y, para lo cual se ha tomado como referencia un conjunto de teorias
previamente citadas para identificar detalladamente los datos que se han
considerado importantes en cuanto a las variables de investigacion, ademas,
porque se ha llegado a determinar de forma indiscutible los mecanismos de
solucion ante los problemas encontrados en relacion a los procesos logisticos, de

gestion de inventarios, y demas procesos operativos del almacén.
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Se debe agregar que, el presente estudio tiene total relevancia en medida
gue ha permitido ahondar en mayores conocimientos mediante el recojo, estudio y
evaluacién de los datos que, han sido facilitados por el gerente propietario de la
empresa, asimismo, de que, se ha podido comprobar que, existe incidencia
significativa entre la gestion de almacenamiento y la optimizacion de las mermas
gue se esperan lograr y, que, en efecto, han logrado establecer e implementar
estrategias eficaces de gestion y de control de almacén para optimizar el nivel de
mermas de la empresa que, como consecuencia de la ineficiencia del personal y

de un almacenamiento deficiente no se ha podido lograr.

1.2. Formulacién del problema

¢,De qué manera la mejora de la gestion de almacenamiento optimiza las

mermas en la empresa Fit lover S.A.C., Chiclayo, 20247
1.3. Hipoétesis

Hi: La mejora de la gestion de almacenamiento, optimiza las mermas en la

empresa Fit lover S.A.C., Chiclayo, 2024.

Ho: La mejora de la gestion de almacenamiento, no optimiza las mermas en
la empresa Fit lover S.A.C., Chiclayo, 2024.
1.4. Objetivos

Objetivo general

Proponer la mejora de la gestion de almacenamiento para optimizar las

mermas en la empresa Fit lover S.A.C., Chiclayo, 2024.

Objetivos especificos

- Identificar la actual gestiébn de almacenamiento en la empresa Fit lover S.A.C.,
Chiclayo, 2024.

- Analizar las causas que generan las mermas de materia prima, insumos y

suministros en la empresa Fit lover S.A.C., Chiclayo, 2024.
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- Mediante informacién financiera determinar si la mejora de la gestion de
almacenamiento optimizar4 las mermas en la empresa Fit lover S.A.C.,
Chiclayo, 2024.

1.5. Teorias relacionadas al tema
1.5.1. Gesti6én de almacenamiento
Definicién

Deza et al. (2023) mencionan que, la gestion de almacenamiento hace
referencia al proceso logistico que, ejerce la recepcion, almacenaje y el traslado de
cualquier articulo o producto dentro del almacén. Frente a ello, esta gestion

participa en toda cadena de suministro; a partir del despacho al consumo.

Los beneficios que pueden generar en el corto plazo la gestion adecuada de
almacenamiento se enfocan en obtener una maxima rentabilidad y eficiencia en las

operaciones comerciales.

Por lo tanto, la gestion de almacenamiento y de logistica involucra un
proceso extenso y critico para el sector alimentario. Su repercusion es significativa
en la fabricacién, almacenamiento y el traslado, en razén de que, debe reaccionar
con habilidad y flexibilidad para la satisfaccion de la demanda existente y la que

podria adherirse al consumo.

Paredes y Bernal (2023) sefialan que la gestion de almacenamiento es el
proceso que, da respuesta a las interrogantes como ¢En dénde almacenar los

productos? ¢ De qué manera se debe almacenar los determinados productos?

En ese sentido, se puede indicar que el objetivo central de una buena
gestion de almacén radica en el principio de alcanzar un nivel de servicio esperado

por el mercado, y a un indice de costos aceptable para la organizacion o empresa.
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Figura 1 Gestion de almacenes y de inventarios

¢Cuanto...
¢A cuanto...

. almacenado?
Gestion de
almacenes

Gestion de
Inventarios

...debe ser

Nota. La figura muestra con exactitud qué funciones corresponden a la gestion de almacenes

y qué a la gestion de los inventarios. Fuente: Salazar, B. (2019)

De acuerdo a Flamarique (2019) la gestién de almacenamiento se define
como la unién de diferentes procesos que, optimizan aspectos como: la logistica
de recepcion y salida de productos, la mejora en la eficiencia de las operaciones
de manipulacién y traslado del producto, la celeridad en las entregas, el almacenaje
y rotacién de todo tipo de producto al interior del almacén hasta su destino final y,

por ultimo, la evaluacién y tratamiento de informacién generada.

Segun Arenal (2022) sefiala que, es un tipo de planificacion logistica, por la
cual son organizados los procesos de recepcion, almacenaje y cada movimiento
dentro del almacén. Para lo cual, es encargada de mejorar el departamento
logistico y espacio fisico facilitando el éptimo flujo de distribucion y control de los

productos almacenados.

Ademas, tiene como tarea primordial garantizar que, haya un
abastecimiento seguro, constante y confiable, ademas de realizar un riguroso y
detallado registro de toda entrada y salida de materias primas, recursos procesos

y los productos acabados (Arenal, 2022).
Importancia de la gestién de almacenamiento

Deza et al. (2023) sefialan que, la importancia de gestion de almaceén
consiste en que, permite reducir tiempos y costes operacionales. Por ello, brindar
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prioridad al area de almacén y monitorear las fases importantes como flujo de
produccién, abastecimiento y traslado, contribuye en la optimizacion de este
procedimiento. La organizacién y control de las operaciones de almacén y los flujos
de productos segun los procedimientos establecidos y la normativa vigente son

fundamentales para aumentar su productividad.

Ademas, se considera importante ya que, es uno de los procesos vitales
para el funcionamiento y crecimiento de las empresas, siendo una etapa que
integra la logistica empresarial, aportando una buena y competitiva gestion de

insumos o productos para el adecuado almacenamiento.

Montalvo et al. (2020) manifiestan que, como elemento indispensable del
transporte y logistica, la gestion de almacén cubre un papel muy importante en la
cadena de suministros. En ese sentido, las empresas aplican la gestion de almacén
por muchas razones, sin embargo, ¢por qué es un factor importante para lograr

una logistica empresarial altamente eficiente?

La respuesta ante esta interrogante consiste en que; permite generar niveles
de inventario controlados, esto minimiza las diferencias entre la demanda y la oferta
de los productos, disminuyendo con ello los costos innecesarios para la empresa.
Asimismo, permite mejorar el servicio al cliente, es decir, con la gestion de
almaceén, los pedidos se suelen preparar, entregar y cumplir puntual y

precisamente, generando un impacto favorable y duradero con el cliente.

Otra respuesta seria porque procura incrementar de manera rapida el
rendimiento productivo, en base a que, los almacenes pueden optimizar el uso del
espacio determinando, el mejor disefio aplicable al almacén especifico. Estas
practicas permiten a las empresas hacer las cosas de forma eficiente, lo que, a su

vez mejora su productividad y, rentabilidad.
Beneficios de la gestion de almacenamiento

Deza et al. (2023) sefialan que, los beneficios de desarrollar una gestion de
almacén en la cadena de suministros en una empresa, para lograr la eficiencia y

rendimiento en el mercado son:

- Digitalizar los procesos.
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- Mejorar la calidad de los productos.

- Obtener datos en tiempo real.

- Toma de decisiones de manera sincronica y virtual.
- Prolongar la vida util de los productos.

- Gestion eficaz de las funciones administrativas.

- Mejorar costes, tiempos, celeridad y gestion de riesgos.
- La satisfaccion del cliente va a incrementar.

- Desempenio logistico y competitividad.

- Operatividad 24/7 y sin interrupcion.

- Mayor densidad de almacenamiento.

- Mejoras en diversos tipos de inventarios.

- Reducen errores en procesos, incluyendo la contaminacion cruzada.

Flamarique (2019) indica que los efectos beneficiosos que la gestién de

almaceén tiene sobre la empresa se pueden resumir de la siguiente manera:

- Permite mantener una mejor confianza en el célculo de necesidades en
compras y produccion.

- Mejora el nivel de servicio al cliente.

- Coadyuva a la disminucién de tramites administrativos, lo que minimiza la

estructura y errores.
Etapas de la gestion de almacenamiento

Deza et al. (2023) mencionan que, para una mejor gestion de almacén y
generar un buen desenvolvimiento logistico, es importante que los negocios
cuenten con una vision sistematica. Ademas, se debe cumplir de ciertas etapas

importantes para el proceso de logistica, planeacion, direccidén y seguimiento:

a) Planificacion y organizacion de almacén:
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Los planes estratégicos y operacionales se ejecutan en esta primera fase; en la

cual se llevan a cabo acciones vinculadas con:

- Disefio de la red de distribucién y almacenaje.
- Ubicacién, el tamafio y los modelos de organizacion de almacén.

- Disefo y croquis de almacén.

b) Direccion y administracion:

En esta segunda etapa, se maneja la recepcion, almacenaje y el traslado de los
productos o articulos ubicados en el almacén. Ello generara:

- Simplificacion de acciones administrativas.
- Optimizacion del proceso logistico.
- Maxima calidad del articulo y satisfaccién de clientes.

c) Control de gestion:

En la fase de control, se evallan y gestionan los gastos, asi como la informacién
gue involucra todos los procesos establecidos en la etapa de direccion y

administracion.

Por esta razén, manejar procesos claves como la gestion de almacén es

indispensable para el funcionamiento de las economias actuales.

Asignar prioridad a este proceso interno, y realizar inversiones de mejoras

logisticas, es un reto que seguira influyen a la industria alimentaria.

Figura 2 Etapas de la gestion de almacenamiento
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Nota. La figura muestra el proceso de planificacion y organizacion de un almacén, el cual
inicia con la recepcion de mercancias y finaliza en el flujo de informacién. Fuente: Salazar, B.
(2019)

Montalvo et al. (2020) manifiestan que las fases de gestion de almacén
comprenden 6 pasos basicos que estriban en buena medida unas de otras. En

adelante, se detallan los siguientes pasos:

1. Recepcidn: es el preliminar y uno de los procesos clave de la gestion de
almacén; se necesita que los receptores acrediten los productos que ingresan
y se cercioren de que cumple con las condiciones adecuadas.

2. Retirada: Es el proceso en el cual los productos recibidos se transportan

desde los puntos de recepcion a sus ubicaciones mas adecuadas.

3. Almacenaje: comprende mantener los productos en su ubicacion mas idonea

en toda el area de almacén.

4. Recoleccion: consiste en el proceso que los trabajadores localizan y

recolectan los productos individuales del almacén para atender los pedidos.

5. Embalaje: es la etapa donde se consolidan los productos recolectados para

un determinado cliente y son preparados para su despacho.

6. Envio o entrega: abarca la finalizacion de todas las etapas de la gestion de
almaceén descritas previamente. Es el proceso en el que el responsable de
esta funcion envia los pedidos listos mediante el traslado adecuado hacia el

cliente.
Funciones de responsabilidad de almacén

Arenal (2022) menciona que para realizar una adecuada gestiéon de

almacenamiento se basa en las siguientes principales funciones:

1. Optimizar la capacidad de almacenamiento
Cuando se dispone de un area de almacenamiento, se requiere optimizar los

espacios de la mejor forma posible.
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2. Control en el proceso de recepcion.
Los procesos de recepcion de mercancias son gestionados mayormente

mediante el médulo de gestién de almacén con ERP.

3. Control de las salidas del almacén.
Siempre que algun producto sera distribuido o se enviaréd a un cliente, se debe

controlar el manejo de las salidas en el almacén.

4. Reducir costos.
La gestion de almacenamiento tiene también la funcion de reducir costos de
diversas maneras, dado que tener los productos almacenados hasta que se
realice la venta o distribucion supondran un costo para la empresa, por ello,

el objetivo sera venderlo rapidamente.

1.5.2. Mermas

NIC 2: Las mermas y desmedros

Segun el MEF (2021) la merma es la parte de algo que se consume o reduce
naturalmente. Segun la NIC 2, el costo de inventario excluye a las cantidades que
son anormales de desperdicio de productos u otros costes de produccion, los
mismos que deben reconocerse como gasto en el ejercicio contable en que se

devengan. Se suele catalogar a las mermas como:

- Mermas Normales: se refiere a las pérdidas en cantidad que se generan en el
proceso productivo y proceso comercial, se relacionan con las operaciones

normal y caracteristicas especiales del bien o de los procesos.
- Mermas Anormales: son aquellas pérdidas de calidad que exceden las

cantidades consideradas como normales; por lo general, ocurren por un

manejo 0 manipulacién incorrecta, entre otro.
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En el caso de los desmedros; se deben al dafio, defecto o pasar por una

mala condicién del producto.

Asimismo, los desmedros pueden identificarse o clasificarse de la siguiente

manera.

- Desmedros Normales. aquellas pérdidas cualitativas que se generan en el
proceso productivo y comercial y poseen una estrecha relacién con las

operaciones habituales y especificaciones del producto.

- Desmedros Anormales. son pérdidas cualitativas que exceden las cantidades

consideradas normales.

Figura 3 Merma anormal

Merma Anormal |:> Se reconoce como gasto del periodo.

Cantidad anormal de desperdicios de Segun el PCGE:
materiales, mano de obra u otros
. 659 XXX
materiales.

2X XXX (dependiendo de la existencia)

| |

caracteristicas: Naturaleza accidental

e Son evitables
e Exceden los limites permitidos.

Nota. La figura muestra las caracteristicas principales de una merma anormal. Fuente:

Asesor Contable Oficial

Glockner y Kleespies (2021) indican que, desde el punto de vista técnico, las
mermas son pérdidas fisicas en diversos almacenes, que estan contenidas en el
namero, peso o cantidad de productos o recursos utilizados durante los procesos
de produccioén, distribucidon u operativos, por tanto, la cuantia de mermas es innata

a los aspectos referidos, de acuerdo a sus condiciones naturales y operativas.
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De hecho, las mercancias o materiales pueden conllevar mermas en los
procesos de fabricacién y comercio y su posterior traslado al almacén o ubicacion
del comprador, resulta que, dependiendo del producto y las pérdidas que pudieran
obtener, se reconoceran como mermas o desmedros, en las primeras, las pérdidas

son originadas en el mismo proceso productivo.

Naranjo (2019) manifiesta que la merma se considera una variable que se
centra en la pérdida fisica, en volumen, peso o nimero de productos, por motivos
afines al proceso de fabricacion o produccion, identificada en porcentajes; por
tanto, una disminucion en la rentabilidad de un negocio es forzoso debido a las
mermas, que no son un aspecto negativo del proceso productivo por ser inherentes
al mismo, pero deben ser administradas porque es un gasto financiero para la

empresa.

Las mermas de produccion son importantes para asegurar la efectividad de
las maquinas, mano de obra y procedimientos de fabricacion; por ende, medir y
evaluar su impacto en los costes de produccion significa un esfuerzo continuo y
cuidadoso; debido a que las mermas, se pueden desencadenar en varias partes
del proceso, incluso en el plan de produccion, y si en caso no se conoce su valor

existente, el negocio puede enfrentar enormes pérdidas.
Causas que provocan las mermas

Waisberg (2024) menciona que, las causas por las que se producen las
mermas en una empresa de preparacion y venta de alimentos, se categorizan de

la siguiente forma:

- Por deterioro de su composicion: por exposicion constante al ambiente del
lugar donde se manipulan o almacenan, principalmente, productos perecibles

sin observar determinadas condiciones.

- Por errores en el proceso de produccion: porque puede haber defectos
provocados por el personal o por los mismos equipos 0 maquinas, que
provocan pérdidas por salida de cocina, por no cumplir con los estandares de

calidad y seguridad.
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Porque estan parcial o totalmente obsoletos: con fechas de caducidad o

enteramente desfasados, en razén de que existen otros productos en la

competencia que siguen mejores protocolos.

Porque sus precios de mercado han caido drasticamente: por determinadas

circunstancias no relacionadas con la actividad comercial, como efectos macro

0 microeconémicos, una disminucién del poder adquisitivo de la poblacién o el

desplazamiento de clientes habituales.

Porque se han incrementado los costes estimados: para su finalizacion o venta,

lo que conlleva una importante disminucién del consumo y afecta finalmente a

los programas de venta previamente elaborados.

Figura 4 Causas que generan las mermas

Desperdicios

Deterioro o merma

Robo

Errores y omisiones

Elementos cuyas
condiciones fisicas se
encuentran en buen estado,
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minima de medida

—

Elementos que quedan
obsoletos, por diferentes
maneras y no se pueden
vender.

—

—

Faltantes que no se pueden
identificar, sustracciones
hormiga por usuarios o
colaboradores de la misma

¥entidad

Errores y omisiones, en el
transcurso  del  proceso
administrativo, que provocan
diferencias sobre valores del
inventario.

—

—

Merma controlada

Merma pura

Merma Administrativa
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Clases de mermas

Rojas (2020) sostiene que las mermas de produccién se clasifican de la

siguiente manera:

a)

b)

Mermas vendibles: aplica para aquellos bienes obtenidos en el proceso de
produccién, clasificados como subproductos, desechos y desperdicios, se

denominan asi en el plan contable general empresarial.

Basicamente, dichos bienes pueden tener un valor econémico porque pueden
venderse libremente de los bienes béasicos y en este caso es posible cubrir

los costos vinculados con el inventario.

Si la empresa logra vender estos subproductos por si misma o como residuo,
la disminucion no se adiciona al precio de las unidades producidas.

Mermas invendibles: son aquellas pérdidas que no se pueden evitar y estan
incluidas en el coste de las unidades fabricadas, lo que incrementa el coste

unitario del producto final.
En ambos casos, las pérdidas se producen durante la venta del producto final;

sin embargo, para poder registrar estas pérdidas como gasto tributario, se

deben cumplir los términos que exigen las normas tributarias.

De acuerdo con Tébar (2019) las mermas se pueden dar por diferentes

ocasiones, pero basicamente se pueden enfocar en 2 clases: la merma conocida y

merma desconocida.

Merma conocida: son todas mermas que se tienen en claro de dénde

provienen o se originan y son las siguientes:

Caducidad:

Para los productos perecibles es crucial realizar un control continuo sobre la

caducidad. Es preciso analizar si el origen de que los productos se deterioren por

motivo de la caducidad se debe a un exceso de inventario y después evaluar si
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este se ha generado por errores administrativos (se solicitan/producen méas de lo

gue se tiene en la demanda).

Roturas:
Mermas de este tipo pueden ser causadas por errores de manipuleo por
parte del personal o del cliente, error en el traslado, embalaje o inclusive una mala

ubicaciéon en el almacén.

Son causas faciles de identificar y dependiendo de la situacion, la solucién
se puede dar de muchas formas. Ya sea capacitando al personal, administrando
mejor el servicio al cliente cuando manejan el producto, reportando problemas al
area de envios para que puedan tomar las acciones necesarias o administrando

mejor el espacio de almacenamiento.

Robos identificados:
Esta clase de merma puede controlarse fortaleciendo el seguimiento y
control directo de los productos, ya sea a través de camaras de vigilancia o el

responsable de seguridad.

Figura 5 Algunas causas de la merma

Error Logistico 70 e
.

Merma

Robo o W

Nota. En la presente figura, se visualiza que entre las causas de la merma, el error logistico

es mas facil mitigar que el robo. Fuente: Hernandez y Quintero (2020).

Merma desconocida: Se trata de casos en los que no podemos identificar
por qué se produjeron estas mermas a pesar de haber comprobado la falta de stock
gue no se ajusta con el inventario.

Se clasifican en:
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Errores administrativos

Si hay un error humano en la contabilidad o registro de inventario, el
resultado final es que no haya un cuadre en el inventario, pero la causa precisa es
dificil de determinar.

Robos.

Estos casos de robo son en los que, aunque se tengan las sospechas, no
se puede estar 100% seguros de que tal cosa haya ocurrido. Pueden provenir de

clientes o empleados deshonestos que no pudieron ser identificados.

Control de las mermas

Glockner y Kleespies (2021) sefialan que las mermas operativas son
controlables, por lo que se requiere establecer medidas preventivas y un plan
riguroso para ayudar a reducir el impacto en los presupuestos; primero, es muy
necesario utilizar las herramientas idéneas para cada fase del proceso de
produccion, porque al momento de fabricar un producto hay que considerar que
todo lo que se quita 0 agrega es pérdida, por lo que hay que recordar al momento

de determinar el precio de venta y cuantificar las mermas.

Waisberg (2024) menciona que conservar el control de las mermas en la
industria de alimentos es uno de los factores mas cruciales que influyen en la

rentabilidad de un restaurante.

De esta manera, las empresas de alimentos deben optimizar su gestion para

reducir sustancialmente las mermas en su proceso logistico.
Dicho esto, los mejunjes para el control de mermas en alimentos son: un

modelo de planeacion sélida, histérico diario de la demanda, informacion exacta y

actualizada.
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Il MATERIALES Y METODO

2.1. Tipoy disefo de investigacién

2.1.1. Tipo de investigacion

Se ha desarrollado en base a un enfoque cuantitativo, teniendo en cuenta
gue, en la investigacion se han empleado analisis numéricos sobre el nivel actual
de las mermas de materias primas, insumos o suministros en la empresa FIT
LOVER S.A.C., a fin de generar resultados cuantitativos y poder determinar si se

cumple o no con el objetivo de la investigacion.

De acuerdo a su definicion, Acosta (2023) sefiala que, el enfoque
cuantitativo se basa en aspectos estadisticos 0 numé’ricos para pronosticar
determinados comportamientos o caracteristicas del objeto de estudio, encargados

de orientar la solucién de problemas sociales, finacieros, etc.

Con respecto al tipo de estudio, fue descriptivo y propositivo, es decir, lo
primero que, se realizo fue describir a detalle como se viene realizando la actual
gestion de almacenamiento en la empresa FIT LOVER S.A.C., y la manera en que
esta repercute en las mermas de materia prima, insumos y suministros; en segundo
plano, se procedié a disefiar una propuesta orientada en la mejora de la gestion de
almacenamiento, estableciendo estrategias eficaces que contribuyan a la
optimizacion de las mermas y tener un control sobre las mismas, lo que permitira

evitar pérdidas innecesarias dentro de los procesos productivos.

Cabe sefialar que unainvestigacion descriptiva, segun Guevaray Verdesoto
(2020) es un método empleado que tiene como finalidad detallar como se
manifiestan determinadas situaciones o hechos del entorno, especificando sus
propiedades, caracteristicas o comportamientos, y se acopia informacion acerca

de cada una de las variables en cuestion.

Al mismo tiempo, una investigacion propositiva se focaliza en una resolucion
tedrica frente a un determinado problema del cual se ha realizado un previo
diagndstico y evaluacién, y que, ademas, se ha tomado como base analisis de

teorias que permiten fundamentar dicha propuesta (Daza, 2021).
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2.1.2. Disefio de investigacién

Se trabajé mediante un disefio No experimental, el cual ha permitido
alcanzar los objetivos trazados, y se ha considerado porque basicamente se ha
observado el contexto en que se desarrollan las variables tanto de Gestién de
almacenamiento como las Mermas y, son analizadas a fin de obtener datos

importantes para el estudio.

Por tanto, se plantea que el disefio no experimental se utiliza
fundamentalmente en métodos descriptivos o correlacionales, en donde el
investigador observa y analiza el fenébmeno de estudio en un contexto de la vida

real y, no le es posible manipular o disponer de todas las variables (Reyes, 2022).

Vi

VD

Donde:

O = Observacion de variables.

P = Problema.

VI = Gestion de almacenamiento.

VD = Mermas

R = Resultados.
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2.2. Variables, operacionalizacién

2.2.1. Variables

Variable independiente: Gestion de almacenamiento

Segun Ramirez (2023) menciona que es el proceso mediante el cual se
busca garantizar el abastecimiento incesante de bienes a partir de la etapa de
recepcidon hasta su punto final de consumo, y en donde abarcan recursos tanto
humanos y materiales suficientes dentro de un contexto logistico. En concreto, la
gestion de almacenamiento aborda los procesos de recepcién de productos,

clasificacion, almacenaje y, concluye en la elaboracion de pedidos y despacho.

Variable dependiente: Mermas

Bedon y Gomez (2022) sefialan que las mermas se constituyen una variable
referida a las pérdidas fisicas, en tamafio, peso o cantidad de inventario expresada
como porcentaje por motivos relacionados con el proceso de produccion. Por tanto,
una disminucion en la rentabilidad de una empresa es inevitable debido a las
pérdidas, las cuales no son un factor negativo de la produccién por ser inherentes
a la misma, pero necesitan controlarse porque supone un costo financiero para el

negocio.

2.2.2. Operacionalizacion
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Tabla 1 Operacionalizacion de variables

Variable de Definicion Definicion . . . : Valores Tipo de Escala de
; ) Dimensiones Indicadores Items Instrumento , . .
estudio conceptual operacional finales variable medicion
Existencia de
manuales 1
Es el proceso
mediante el Funciones de | AlImacenamiento 2
cual se busca | La variable responsabilidad | correcto
garantizar el gestion de del almacén
abastecimiento | almacenamiento Capacidades y 3 Guia d
incesante de ha sido medida experiencia del uta de
bienes a partir | a través de las personal entrevista
de la etapa de | dimensiones:
recepcion control de Compra de 4
esToNDE | PSP | eniarcs, s s e Nomin
ALMACENAMIENTO . . Independiente) Fomina
consumo, y en | funciones de Inventarios
donde abarcan | responsabilidad Politicas para el 5
recursos tanto | del almacén, y manejo de
humanos y fue medida por inventarios Guia de
materiales medio de la analisis
suficientes técnica de documental
dentro de un entrevista y Método de 6
contexto analisis Control de valuacion
logistico documental. inventarios
(Ramirez, Control de 7.8
2023). entradas y salidas
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Variable de Definicion Definicion Dimensiones Indicadores items Instrumento Valores Tipo de Escala de
estudio conceptual operacional finales variable medicién
Pérdida natural como 1-2
costo de productos
Causas que Guia de
Las mermas provocan las Errores al almacenar 3.4 entrevista
se constituyen | La variable mermas productos
una variable mermas ha sido
referida a las medida a través
pérdidas de las
fisicas, en dimensiones: o
tamafio, peso | causas que Influye en la mejora
o cantidad de | provocan las de los procesos de
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2.3. Poblacion de estudio, muestra, muestreo y criterios de seleccion
2.3.1. Poblacion

Se define segun Herndndez y Carpio (2019) como la agrupacion de
objetos compuestos por unidades de analisis, capaces de obtener informacién
acerca de determinados hechos o situaciones, por lo que se requiere muchas

veces de una cierta cantidad de inversion para conseguirlo.

En relacion con la investigacion, se ha considerado en la poblacion a un
total de 16 colaboradores que conforman las areas de gerencia, de ventas, area
de cocina y area de almacén de la empresa FIT LOVER S.A.C., de la ciudad de

Chiclayo, los mismos que fueron constituidos mediante criterios de seleccion.

2.3.2. Muestra

Segun definen Hernandez y Carpio (2019) la muestra es conformada por
el subconjunto del universo o poblacion, que contempla elementos de los que se
desea estudiar en una investigacion, y que posteriormente seran medidos o

evaluados, dependiendo del objetivo y disefio de dicho estudio.

En el caso de la presente investigacion, la muestra ha sido conformada
por el Gerente General, y por el Jefe de Area de produccion de la empresa FIT
LOVER S.A.C., de la ciudad de Chiclayo.

2.3.3. Muestreo

En esta oportunidad, se ha trabajado con tipo de muestreo no
probabilistico, ya que la seleccion de la muestra ha sido mediante juicio subjetivo

de los propios investigadores, en vez de realizar una eleccion al azar.
2.3.4. Criterios de seleccion
De inclusion:

- Trabajadores que tengan como funcion la preparacién de pedidos al cliente.
- Trabajadores que cumplan con recepcionar, trasladar, almacenar vy

despachar la materia prima, insumos y suministros.
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- Responsable de dirigir la empresa y de la toma de decisiones.
De exclusién:

- Trabajadores que no realicen funciones como elaboracion de platos o afines
en el rea de cocina.

- Trabajadores que no lleven a cabo la recepcion, traslado o almacenamiento
de los productos adquiridos.

- Persona que no cumpla tenga el perfil de gerente.

2.4. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos, validez

2.4.1. Técnicas

Entrevista: se trata de una herramienta que sirve para generar una
conversacion dirigida entre un grupo de personas y el investigador con la
finalidad de recoger datos relevantes sobre un determinado hecho o situacion, y

se suele emplear en muchos contextos (Ibarra et al., 2023).

Conforme a lo manifestado por el autor, se ha utilizado en este caso, la
entrevista para la recogida de datos de cada una de las variables, y que sirvio
para analizar e interpretar de manera mas detallada la situacion actual de dichas

variables en el escenario de estudio FIT LOVER SAC.

Andlisis documental: es una técnica que se conoce COmMO un pProceso
cientifico y se identifica por ser sistematico en investigar, recoger, organizar,

evaluar e interpretar datos sobre un tema en especifico (Martinez et al., 2023).
Por tanto, se utilizé esta herramienta de recojo de datos a fin de evaluar

la informacién proporcionada por el Gerente general y Jefe de area de cocina, y

llegar a cumplir con los objetivos determinados.
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2.4.2. Instrumentos

Guia de entrevista: mediante este instrumento se llevaron a cabo las
entrevistas dirigidas al Gerente General y Jefe de area de cocina de la empresa
FIT LOVER SAC., a fin de cumplir con los objetivos del estudio.

Guia de anédlisis documental: por medio de esta guia se acudi6 al
Gerente de la empresa FIT LOVER SAC., a fin de requerir la informacion

necesaria para analizar e interpretar la situacion actual de las variables.
2.4.3. Validez

Consistio en la aprobacion de los instrumentos aplicados en el trabajo de
campo; para ello se necesitd del documento de validacion de jueces expertos
entregado debidamente firmado por los profesionales en contabilidad, con grado
de maestria. Una vez recopilado este documento, se procedio con la aplicacion

de los instrumentos de recojo de informacion.
2.5. Procedimiento de analisis de datos

Este procedimiento consisti6 en el analisis e interpretacion de la
informacion que se obtuvo a través de las técnicas e instrumentos de recoleccion
de datos, facilitando el cotejo de datos con la realidad problematica, y de esta
manera, se llego a realizar aportes importantes para las partes interesadas en el

presente estudio.

Se realiz6 asimismo, el trabajo de campo, y en base a ello se determino
la idoneidad de realizar la propuesta de investigacion. Cabe sefialar que en este
procedimiento se realiz6 detalladamente la evaluacién de informacion por los
participantes de la investigacion, y en conjunto con las entrevistas realizadas.
Finalmente se debe precisar que la informacion fue analizada y procesada
mediante los programas Microsoft Excel y Microsoft Word con informacién

necesaria para su debid