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INTRODUCCION

Las organizaciones de acuerdo a sus sectores econdmicos buscan
primordialmente estrategias de competitividad basados en la eficiencia, la
calidad, flexibilidad e innovacion en aras de complementar dichos factores con
una oportuna asignacién de los recursos y mejora en la toma de decisiones. Es
por ello, que los procesos administrativos y productivos realizan un plan de
direccionamiento estratégico que permita obtener un desarrollo continuo. Entre
los diferentes tipos de direccionamiento estratégico se encuentra el Disefio de
Cuadro de Mando Integral (Balanced Scorecard), que tiene como fin ser una
herramienta de medicion y de gestibn empresarial en donde aborda los
aspectos de las capacidades internas de la organizacién y la creacién de valor,
hacia la consecucién de objetivos estratégicos a largo plazo.

En el presente escrito, se elabora el disefio de Cuadro de Mando Integral
(Balanced Scorecard) para la Seccién del Restaurante de la Universidad del
Valle, donde inicialmente se presenta todos los hechos o datos importantes que
dan origen al objeto de estudio. Posteriormente, se sefiala el planteamiento, la
formulacidén y la sistematizacion el cual presenta la definicion del problema y las
acciones necesarias para determinar lo que se va a investigar.

Reglén seguido, se establece de forma clara y precisa el objetivo general y los
objetivos especificos, estos determinan el alcance de la investigacién haciendo
referencia a los logros que se pretenden obtener. Paralelamente, se menciona
la importancia de resolver la problematica ya planteada y el marco de
referencia que estad conformado por las teorias, antecedentes o términos del
trabajo de investigacion. Luego se indica el planteamiento de la metodologia,
es decir, se fija el tipo de estudio, el método, las fuentes de informacioén y
técnicas de investigacion.

Finalmente, se concluye de manera detallada las fases que requieren el logro
de los objetivos especificos, seguido del cronograma y el presupuesto que son
de utilidad para la planificacion del proyecto de investigacion.



1. ASPECTOS GENERALES DE LA INVESTIGACION

1.1. ANTECEDENTES

Cuadro de Mando Integral (Balanced Scorecard) es una herramienta Util
para la planeacion estratégica. Para los autores Robert S. Kaplan y David P,
este modelo tiene como objetivo fundamental transformar la estrategia de una
empresa en accion, por medio de alineacion de los objetivos de las diferentes
perspectivas: financiera, clientes, procesos internos y aprendizaje vy
crecimiento.

A continuacion, se da a conocer la importancia de llevar a cabo la revision
bibliografica con el tema propuesto, ya que se considera un paso fundamental
para la presente investigacion. En ese orden de ideas, el desarrollo de la
metodologia se procede inicialmente escribir las palabras claves en las revistas
cientificas, tales como: Revista panorama, vision de futuro y explorando
paralelamente en el Google académico; donde la seleccién de los documentos
se realiza con los titulos de los articulos que se consideren utiles y
relacionados con el Balanced Scorecard. De esta manera, se hallaron 56
elementos que son guardados en la carpeta llamada “primera recuperacion”.
Posteriormente, de esos 56 documentos se eligen y se trasladan 25 articulos
pertinentes a otra carpeta creada como “segunda recuperacion”, en la cual se
ejerce la practica de lectura e interpretacion, con el fin de elaborar las fichas
determinando su respectiva categoria.

Para especificar, se hace mencion al resumen del articulo Herramientas para la
Planificacion Estratégica en Microempresas.

El siguiente articulo trata en forma general el proceso para desarrollar una
planeacion estratégica enfocada a resultados en pequefias empresas y
microempresas. Con ejemplos muestra cdémo se debe recoger la
informacién que se necesita para realizar un analisis acertado en la toma de
decisiones. (Vargas, 2008, p.13)

Posteriormente, una vez realizadas las fichas de lectura, se establecieron las
categorias que son estudios aplicativos y estudios informativos. Acto seguido,
se desglosa la concerniente clasificacion:
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1.1.1. Estudios aplicativos.

La mayoria de estudios previos encontrados van orientados hacia la
implementaciéon del Cuadro de Mando Integral (Balanced Scorecard) en
diversas organizaciones con diferentes actividades econdmicas, con el
constante cambio de la economia las empresas han requerido actualizar las
herramientas administrativas de caracter estratégico que permitan mejorar la
estructura organizacional pues buscan adaptarse a los cambios y necesidades
originadas en la sociedad.

En el articulo de Yetano (2005) se determinan diversas problematicas sociales,
econOmicas y culturales de una localidad, estas problematicas son debido al
aumento de la poblacion y el crecimiento de la economia mundial, por tanto se
requiere una actualizacion y reconstruccion en la estructura administrativa de la
localidad. Para ello, la autora propone utilizar el Cuadro de Mando Integral de
acuerdo a las perspectivas formuladas por Kaplan & Norton (1996), donde se
compare y determine la construccion de un sistema organizacional que
responda de forma oportuna y efectiva.

Otro caso de enunciacion del Cuadro de Mando Integral en la organizacion es
Gonzales & Bermudez (2011), quienes proponen un software que permita
determinar y medir los intangibles que se proyectan en una organizacion, para
ello realizan un andlisis de las jerarquias organizacionales para asi dividirlas
entre las perspectivas del Cuadro de Mando y mejorar la planeacion estratégica
y cumplimiento de los objetivos. También esta como enunciacién de la
practicidad del Cuadro de Mando Integral (Balanced Scorecard) el articulo de
Fernandez (2001), donde une la planeacion financiera estratégica con el
objetivo de que sea una herramienta de gestion que permita alinear a la
organizacion acorde con su estrategia, igualmente se encuentra el autor
Vargas (2008), quien en su articulo aborda de manera general el proceso para
desarrollar una planeacién estratégica enfocada a resultados en pequefas
empresas y microempresas.

Otro campo en donde se ha implementado el Cuadro de Mando Integral es el
social como lo ilustra en su articulo Espino (2015), quien parte de un sistema
de sostenibilidad ambiental que involucra a través del Cuadro de Mando un
método que sensibilice y ayude al mejoramiento ambiental. Por otro lado, esta
el Ambito cultural en donde Sanchez (2016) analiza y ensefia cOmo se puede
crear emprendimiento a través del Cuadro de Mando Integral para que las
sociedades crezcan equitativamente, a su vez Farfan (2010) construye una
concepcion del desarrollo empresarial en las pymes como una oportunidad de
crecimiento y direccionamiento estratégico.
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Por consiguiente, unos de los campos mas desarrollados en la actualidad es la
tecnologia, tal como lo demuestra Pérez & Garcia (2014) en su articulo donde
relacionan el enlace existente entre el Cuadro de Mando Integral y los distintos
sistemas de informacion contable y financieros formulados tecnol6gicamente.

Para establecer la relacion definitiva entre la funcionalidad del Cuadro de
Mando Integral y lo econdmico, se puede citar a Soler (2009) donde recopila
las experiencias utilizadas tomando como base la ingenieria industrial a través
de los afios. Por ultimo, uno de los campos mas investigados son las
organizacionales como lo evidencian Martinez & Rodenes (2009) que
combinan un nuevo concepto creado por la variacion econdmica dicha
anteriormente, e igualmente estan las organizaciones no gubernamentales
como es el caso de Ganga, Ramos & Pérez (2015), Pastor & Navarro (2016) y
Salinas & Uris (2008) donde implementa la administracién financiera teniendo
en cuenta el Cuadro de Mando Integral (Balanced Scorecard) para el
mejoramiento de las areas funcionales.

En resumen, los estudios clasificados en esta categoria utilizan el Cuadro de
Mando Integral para proponer y disefiar nuevamente una estructuracion
funcional que atienda y resuelva las fallas que detienen el mejoramiento y la
efectividad, es decir se requiere contrarrestar y evolucionar hacia los cambios
gue se presentan para brindar soluciones a mayor precipitacién y dar continuo
mejoramiento, como lo presenta Amat, Bachier & Campa (2016) en su articulo
de la implantacion del Cuadro de Mando Integral en el sector agroalimentario
pues los recursos también deben ser administrados adecuadamente para asi
componer la eficiencia, eficacia y efectividad de las funciones productivas.

1.1.2. Estudios informativos

Las investigaciones realizadas de caracter informativo del Cuadro de Mando
Integral parten de estudios que construyen y aportan al conocimiento donde la
informacion descrita debe enlazar los diferentes conocimientos que componen
la administracion financiera. Por ejemplo, el proceso tradicional de planificacion
estratégica se basa en el modelo fines, formas y medios (Elizaragate, 2000), es
decir para desarrollar dicha metodologia la empresa debe establecer
claramente la eleccion de los objetivos, la seleccion de las estrategias y la
disposicion de los recursos necesarios con el fin de que no exista una
implementacién inadecuada del Cuadro de Mando Integral, tal como lo expresa
Céceres & Lo6pez (2000), quienes analizan la gestion estratégica hacia los
universitarios considerando que el conocimiento clave debe ser acreditado.

De la misma manera, Ballvé (2006) y Casete (2007) presentan en sus articulos
el proposito de crear conciencia y conocimiento para que las organizaciones
tomen decisiones que se adecuen a su situacion financiera, en el que se
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requiera obtener una adecuada comprension y construccidén de los conceptos
para poder fundamentarlos entre si. Un ejemplo alusivo a ello es el articulo de
Ugalde (2011) quien propone unificar el cuadro de mando integral con el costeo
basado en actividades, es decir encontrar la relacion existente entre las
herramientas administrativas para asi dar un mejor complemento vy
funcionamiento en las organizaciones. Otro caso de estudio informativo es el
articulo de Fernandez (2001), en donde se busca brindar un amplio y mejor
conocimiento de la formulacion de las estrategias y ventajas competitivas
logrando un plan de negocio que conserve a la organizacion con rentabilidad.

En definitiva tal como lo plantea Bermudez (2014), la administracion financiera
actualmente debe ser estratégica en los recursos humanos, donde apunta
hacia las perspectivas contemporaneas y hacia los aspectos que crean
cambios en las estructuras generando que se disefien estrategias recursivas
para que la organizacion pueda obtener conocimiento.
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1.2. PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.2.1 Planteamiento del problema

La rectoria de la Universidad del Valle tiene adscrita la Oficina de Planeacion y
Desarrollo Institucional, un érgano consultivo comprometido a ejercer la labor
de planear, organizar, dirigir y controlar el Mejoramiento Continuo de los
Procesos y establecer una cultura de calidad en toda la institucion. Por
consiguiente, existe una estructura del mapa de procesos institucional, donde
la Seccion de Restaurante se sitla en el subsistema misional que relne e
interrelaciona las fases que dan como resultado el cumplimiento del objeto
social de la institucion.

En ese sentido, dentro del subsistema misional, la Seccion de Restaurante es
participe mediante el proceso desarrollo humano y bienestar, el cual incluye un
subproceso de apoyo nutricional a la comunidad universitaria que consta de la
planeacién de produccion, la adquisicion y almacenamiento de materias primas
e insumos, administracion del personal, la preparacion de almuerzos,
evaluacion y seguimiento al servicio. Todo lo anterior, con el objetivo de ofrecer
a los estudiantes y funcionarios la posibilidad de acceder a un almuerzo y
alimentacion adecuada.

En la actualidad con su funcionamiento la Seccion del Restaurante de la
Universidad del Valle presenta externalidades que afectan su proceso
productivo. Para ello se realizé una entrevista al Jefe de Seccion Martha Lucia
Cardona quien determino las siguientes externalidades. La primera de ellas, es
la ausencia del personal por permisos sindicales, de estudio y citas médicas,
donde conlleva al cierre de uno de los cuatro comedores, a extensas filas que
debe cumplir la comunidad universitaria y a la recarga de labores para los
demas trabajadores. Como segundo aspecto, se encuentran las restricciones
por salud ocupacional que limitan las actividades que se realizan en la planta
de produccion ya que el operario no puede realizar su funcion asignada con la
totalidad del 100%. Adicionalmente, el presupuesto insuficiente ocasiona que el
uso de los recursos sea limitado y de igual importancia, la falta de
implementacion del Software contable en el area de almacén y produccion
genera un proceso lento y dispendioso para el registro de inventario y la
recopilacion de informacion.

Coherente con la problematica descrita anteriormente, se pretende por medio
de las cuatro perspectivas del Cuadro de Mando Integral (Balanced Scorecard),
tales como: La perspectiva financiera; la perspectiva del cliente; la perspectiva
interna y la perspectiva de aprendizaje y crecimiento, que el presente modelo
contribuya y se adapte a las caracteristicas y necesidades, brindando las
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herramientas necesarias para el mejoramiento continuo del servicio que presta
el Restaurante Universitario.

Para ello, se establecen inicialmente los objetivos financieros, donde se fijan de
manera cuantitativa y cualitativa que permitan la mejora de productividad. Estos
definen la actuacion financiera y se vinculan con los objetivos estratégicos de la
Seccién de Restaurante que sirven como medidas finales para los demas
componentes del Cuadro de Mando Integral.

Posteriormente, en la perspectiva del cliente, se reflejan los segmentos de
mercado y las preferencias en cuanto a aspectos como calidad, funcionalidad,
imagen, prestigio, relaciones y servicio. En otras palabras, se identifican las
expectativas de la comunidad universitaria. Para la perspectiva del proceso
interno, se analizan los procesos claves en el momento de lograr los objetivos
de la perspectiva financiera y la perspectiva del cliente. Finalmente, la cuarta
perspectiva de aprendizaje y crecimiento son los inductores fundamentales
para alcanzar resultados excelentes en los tres primeros elementos del Cuadro
de Mando Integral.

1.2.2 Formulacién del problema

¢, Como disefiar un Cuadro de Mando Integral (Balanced Scorecard) para la
Seccion de Restaurante de la Universidad del Valle?

1.2.3 Sistematizacion del problema

e ¢ Qué elementos de marco estratégico utiliza actualmente la Seccion del
Restaurante de la Universidad del Valle?

e ;CoOmo plasmar el disefio estratégico en los elementos del Cuadro de
Mando Integral para la Seccién del Restaurante de la Universidad del
Valle?

e ¢ Cudles son los indicadores de gestion que la Seccion del Restaurante
de la Universidad del Valle utiliza para darle seguimiento a los objetivos
estratégicos planteados?

e ¢ Cudles podrian ser las iniciativas estratégicas para el mejoramiento del
disefio administrativo en la Seccion del Restaurante Universitario de la
Universidad del Valle?
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1.3. OBJETIVOS

1.3.1. Objetivo general

Disefiar un Cuadro de Mando Integral (Balanced Scorecard) para la Seccion de
Restaurante de la Universidad del Valle.

1.3.2. Objetivos especificos

= Describir la situacion actual de la Seccién del Restaurante de la
Universidad del Valle.

= Desarrollar propuesta de modelo de gestion basado en el Cuadro de
Mando Integral (Balanced Scorecard).

= Plantear iniciativas estratégicas que contribuyan al mejoramiento vy
cumplimiento de los objetivos.
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1.4. JUSTIFICACION

Inicialmente, al momento que se ha elegido el tema de investigacion, donde se
ha establecido el planteamiento del problema seguido de los objetivos, se
deben determinar las motivaciones que conllevan al investigador a desarrollar
el trabajo de investigacién. Por consiguiente, se debe responder a la pregunta
¢Por qué se investiga?, dichas motivaciones pueden ser argumentadas desde
lo tedrico, lo metodoldgico y lo practico.

Como primer punto, la motivacion surge del interés por parte de las
investigadoras en explorar en uno o varios enfoques teéricos que aborda el
problema planteado, con el fin de encontrar nuevas explicaciones que cambien
o0 complementen el conocimiento inicial. Es por ello, que la presente
investigaciéon busca mediante la aplicacion de la teoria y los conceptos del
Cuadro de Mando Integral (Balanced Scorecard), explicar las situaciones
internas y externas de la Seccion de Restaurante de la Universidad del Valle,
gue no permiten dar el debido cumplimiento de los objetivos.

En segunda instancia, respecto a la motivacion metodoldgica, se utiliza
técnicas especificas, tales como encuestas o instrumentos que son de utilidad
para el cumplimiento de los objetivos de la presente investigacion.

Como tercera medida, las motivaciones préacticas aluden al propésito del
investigador por ampliar sus conocimientos y de esta manera aportar a la
solucion de problemas que inciden a empresas publicas y privadas.

Finalmente, el estudio que se desea realizar parte del hecho trascendental de
conocer a grandes rasgos el proceso y funcion de la Seccion de Restaurante
de la Universidad del Valle, con el objetivo de contribuir su desarrollo a través
de las perspectivas del Cuadro de Mando Integral que involucra sus
correspondientes elementos, donde priorice lo importante, facilite y promueva
la mejora, generando de tal manera un valor agregado para las partes
interesadas, es decir, estudiantes, profesores, funcionarios, egresados Yy
generaciones futuras.
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1.5. MARCO DE REFERENCIA

1.5.1. MARCO TEORICO

1.5.1.1. Cuadro de Mando Integral

El concepto de Cuadro de Mando Integral fue presentado por los profesores
Robert S. Kaplan y David P. Norton en el nimero de Enero-Febrero de 1992 de
la revista de Harvard Business Review, en su articulo titulado “El cuadro de
Mando Integral” (Mediciones que llevan a Resultados), con base en un trabajo
realizado a la empresa de semiconductores Analog Devices Inc., planteando
como un sistema administrativo va mas alla de la perspectiva financiera con la
gue los gerentes acostumbran evaluar los resultados de una empresa, es decir
si solo se mide un desempefio financiero solo se obtendra un buen desempefio
financiero, si por el contrario se amplia la vision y se incluyen otras
perspectivas entonces se podra obtener un desempefio que vaya mas alla de
lo financiero.

Por tanto, se considera oportuno que las organizaciones integran aspectos del
sistema funcional, dicho en propias palabras por sus creadores:

“El cuadro de Mando Integral se conoce como una sintesis de la informacién
mas relevante de una actividad preparada con el proposito que la organizacion
cuente con los elementos de juicio necesarios para tomar las decisiones y
acciones mas apropiadas y conducir asi la marcha de la empresa en forma
mas criteriosa y efectiva”. (Kaplan y Norton, 2000 pag. 15)

El Cuadro de Mando Integral es una herramienta que permite implementar la
estrategia y la misiobn de una empresa a partir de un conjunto de medidas de
actuacion, es decir proporcionar una estructura que transforme las estrategias
en accion permitiendo anticipar el futuro y asi mismo obtener valor. En este
sentido los autores consideran pertinente realizar un mapa estratégico en
donde se refleje las acciones pertinentes para la construccion de una estructura
mas apropiada y fundamental:

el mapa estratégico, una representacion visual de causa-efecto entre los
componentes de la estratégica de una organizacién, es tan revelador para los
ejecutivos como para el Balanced Scorecard.” (Kaplan y Norton, 2004 pag. 38)

No obstante, en el transcurso del tiempo otros autores que han investigado
acerca del tema interpretan el concepto de acuerdo a la situacion de la
empresa, por ejemplo, Ballvé considera que:
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“Se lo define como el conjunto de indicadores cuyo seguimiento periédico
permitira contar con un mayor conocimiento de la situacion de su empresa o
sector.” (Ballvé, 2000 pag. 47)

Siguiendo con este orden de ideas, y considerando las direcciones estratégicas
de muchos proyectos, se hace posible considerar la aplicacion de un Cuadro
de Mando Integral para la gestion de proyectos como iniciativas estratégicas de
las organizaciones a través de las siguientes cuatro perspectivas:

= Perspectiva financiera

Esta perspectiva suele ser la mas relevante en las organizaciones, la
informacion precisa y actualizada sobre el desempefio financiero siempre sera
una prioridad pues vincula los objetivos de cada unidad del negocio con la
estrategia de la empresa. Sin embargo, el financiamiento de la organizacién
sirve de enfoque para todos los objetivos e indicadores de todas las demas
perspectivas, puesto que se requiere concretar los objetivos e indicadores que
permitan responder a las expectativas del accionista en cuanto a los
parametros financieros de: rentabilidad, crecimiento y valor.

= Perspectiva del cliente

Esta perspectiva esta orientada a identificar las caracteristicas del cliente y
mercado en donde se va a competir, ya que, si el cliente no esta satisfecho,
aun cuando las finanzas estén marchando bien podria convertirse en un fuerte
indicativo de problemas en el futuro. Por consiguiente, esta perspectiva mide
las propuestas de valor que se orientan a los clientes y el mercado, ademas
evalla las necesidades de los clientes, como su satisfaccion, lealtad,
adquisicién y rentabilidad con el fin de alinear los productos y servicios con sus
necesidades. En definitiva, traduce la estrategia y vision en objetivos sobre
clientes y son estos los que definen los procesos de marketing, operaciones,
logistica, productos y servicios.

= Perspectiva interna

En esta perspectiva, se identifican los objetivos e indicadores estratégicos
asociados a los procesos clave de la organizacion o empresa, de cuyo éxito
depende la satisfaccibn de las expectativas de clientes y accionistas.
Comunmente, esta perspectiva se desarrolla luego que se han definido los
objetivos e indicadores de las perspectivas Financiera y de Clientes, debido a
gue la secuencia logra la alineacion e identificacion de las actividades y
procesos claves, y permite establecer los objetivos especificos, que garanticen
la satisfaccion de los accionistas, clientes y socios.
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= Perspectiva de aprendizaje y crecimiento

Esta perspectiva se refiere a los objetivos e indicadores que sirven como
impulso para el desempefio del futuro de la organizacion y reflejan su
capacidad para adaptarse a nuevas realidades, cambiar y mejorar. Estas
capacidades estan fundamentadas en las competencias medulares del
negocio, que incluyen las competencias de sus trabajadores, el uso de la
tecnologia, la disponibilidad de informacion estratégica para la toma de
decisiones y la creacion de mecanismos de negocio. La consideracion de esta
perspectiva dentro del Cuadro de Mando Integral, refuerza la importancia de
invertir para crear valor en el futuro, y no solamente en las areas tradicionales
de desarrollo de nuevas instalaciones o nuevos equipos, que sin duda son
importantes, pero que hoy en dia, por si solas, no dan respuesta a las nuevas
realidades de los negocios.

1.5.1.2. Planeacion financiera estratégica

La planeaciéon fue introducida por primera vez en algunas empresas
comerciales a mediados de 1950 (Fred, 2003), por esta época las empresas
gue llevaban a cabo algun tipo de planeacion estratégica fueron las mas
importantes, desde entonces este proceso se ha ido perfeccionando y cada vez
mas empresas pequefas esta siguiendo este ejemplo, su importancia radica en
el hecho de que sin planes, los administradores no saben cémo organizar a la
gente y los recursos, lo que no les permite tener éxito en su liderazgo al no
dirigir con confianza, ni tener herramientas que les permitan identificar cuando
se estan desviando de lo que quieren alcanzar, adicionalmente brinda muy
pocas posibilidades de lograr sus objetivos.

La planeacion estratégica es una herramienta administrativa que ayuda a
incrementar las posibilidades de éxito cuando se quiere alcanzar algo en
situaciones de incertidumbre y/o de conflicto. Se basa en la administracion por
objetivos y responde prioritariamente la pregunta “Qué hacer”. Fayol afirma que
la Toma de Decisiones también hace parte de las funciones de la organizacion.
Sefial6 como las funciones del administrador la prevencién, organizacion,
coordinacion y control que expresado en términos mas actuales no es otra cosa
gue la planeacion, organizacion, direccion y control. La planeacion estratégica
es el proceso mediante el cual quienes toman decisiones en una organizacion
obtienen, procesan y analizan informacion pertinente, interna y externa, con el
fin de evaluar la situacion presente de la empresa, asi como su nivel de
competitividad con el proposito de anticipar y decidir sobre el direccionamiento
de la institucion hacia el futuro.
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1.5.2. MARCO CONCEPTUAL

1.5.2.1 ESTRATEGIA

Segun Mintzberg, Quinn y Voyer (1997), en el campo de la administracion, una
estrategia, es el patron o plan que integra las principales metas y politicas de la
organizacion y a la vez establece la secuencia coherente de las acciones a
realizar. Una estrategia bien formulada ayuda a poner orden y asignar, con
base tanto en sus tributos como sus deficiencias internas con el fin de lograr
una situacion viable y original.

Segun Thompson y Strickland (1999) La estrategia de una organizacion
consiste en las acciones combinadas que ha emprendido la direccién y que
pretende para lograr los objetivos financieros y estratégicos y luchar por la
mision de la organizacién

Ansoff (1965), establece que las estrategias son las expresiones operacionales
de politicas en el sentido que, dentro de un sistema administrativo definen el
criterio operacional.

De todo lo anterior se entiende la estrategia como un patron o técnicas a seguir
a largo o cortdé plazo para el logro de sus metas, donde se integran las
acciones a seguir en formas de planes especificos y metas definidas para el
cumplimiento de la mision.

1.5.2.2 MISION

Segun Gonzales (2000), define la misién como la razon de ser de la empresa,
condiciona sus actividades presentes y futuras, proporciona unidad, sentido de
direccion y guia en la toma de decisiones estratégicas". Ademas, segun el
mencionado autor, la mision proporciona una vision clara a la hora de definir en
gué mercado esta la empresa, quiénes son sus clientes y con quién esta
compitiendo; por tanto y a su criterio, "sin una mision clara es imposible
practicar la direccion estratégica.

Castro, Garcia, Martin y Periafiez (2001), definen la mision o propésito como el
conjunto de razones fundamentales de la existencia de la compafia. Contesta
a la pregunta de por qué existe la compaifia.
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1.5.2.3 VISION

La visién de una organizacion es formulada de acuerdo hacia donde se dirige el
crecimiento o misién de esta, proyectandose a un largo plazo.

“Para elegir una direccion, el lider debe desarrollar previamente una imagen mental
del estado futuro deseable para la empresa. Esta imagen, que llamaremos vision,
puede ser tan vaga como un suefio o0 tan precisa como una meta o una definicién de

misién” (Warren Bennis y Burt Nanus, 1985). La vision articula un panorama
futuro, realista, creible y atractivo para la organizacion, una condicion futura
mejor de lo que ahora existe en muchos aspectos importantes.

1.5.2.4 MATRIZ DOFA

La construccion de la Matriz FODA contempla la identificacion de las
debilidades, oportunidades, fortalezas y amenazas que pueden presentarse en
los recursos financieros, humanos, procesos internos, practicas administrativas,
soporte técnico, relacion con sus clientes externos e internos permitiendo
identificar factores claves de éxito enfocados a la proyeccion y mejoramiento
para asociarlos a cada una de las cuatro perspectivas propuestas, Thompson y
Strickland (1999) consideran al analisis FODA como la construccion de un
balance estratégico, asi los aspectos fuertes conforman los activos
competitivos mientras que los aspectos débiles son los pasivos competitivos.
De manera que la mejor forma de lograr el éxito consiste en el disefio de
estrategias partiendo de las fortalezas, es decir de lo que mejor realiza la
organizacion.
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1.5.3. MARCO LEGAL

A continuacion, se expone la normatividad en que se encuentra involucrada la
Seccion de Restaurante de la Universidad del Valle:

1.5.3.1 El decreto 3075 del ministerio de proteccion social

Por el cual se reglamenta parcialmente la Ley 09 de 1979 y se dictan otras
disposiciones. La salud es un bien de interés publico. Dado que es importante
conocer los principios basicos y practicas generales de higiene en la
manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte
y distribucién de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar
gue los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se
minimicen los riesgos inherentes durante las diferentes etapas de la cadena de
produccion, la presente norma es relevante en la perspectiva interna y
perspectiva del cliente del Cuadro de Mando Integral por la accion de
suministrar un producto y servicio de buena calidad, de los cuales la imagen y
el buen nombre de la organizacion depende de la satisfaccion de la comunidad
universitaria.

1.5.3.2 Resolucion numero 046 del consejo superior

Por la cual se expide el Estatuto de Contratacion de la Universidad del Valle.
Esta resolucion se relaciona con la perspectiva de aprendizaje y crecimiento
del Cuadro de Mando Integral, ya que se considera importante comprender los
acuerdos respecto a los términos establecidos para el desempefio adecuado
por parte del trabajador dentro la Seccion del Restaurante.

1.5.3.3 Resolucién numero 029 de la rectoria

Por la cual se deroga la Resolucion N. © 1811 del 7 de Julio del 2004 (Por la
cual se adopta en la Universidad del Valle el sistema para el tramite electronico
de los procesos administrativos relacionados con la Ejecucion Presupuestal de
Gastos en la Institucion) y se dictan otras disposiciones. En resumen, dicha
resolucion se enlaza y es de importancia, puesto que sirve como soporte para
el objeto de estudio del primer componente del Cuadro de Mando Integral
llamada perspectiva financiera.
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1.5.4 MARCO CONTEXTUAL

La Seccion de Restaurante de la Universidad del Valle sujeta un subproceso de
apoyo nutricional a la comunidad universitaria. (Ver figura 1.1)

DIAGRAMA DE FLILUC Y DE INTERRELACION DE PROCESOS
PROCESC:DESARROLLD HUMAND v BIEMESTAR
SUBFPROCESO: APCYO MUTRICIONAL A LA COMUMIDAD UNINVERSITARIA
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Figura 1 Diagrama de flujo y de interrelacion de procesos

Fuente: (Cardona y Palacios) (s.f). Diagrama de flujo y de interrelacion de
procesos [diapositivas de PowerPoint]

En la actualidad, se suministran 5.200 almuerzos en promedio por dia para
estudiantes y funcionarios que son servidos en cuatro comedores en la sede
Meléndez, un comedor en la sede San Fernando y un servicio en el puesto de
trabajo para los vigilantes de la sede Meléndez. Analogamente, los almuerzos
para los funcionarios del Servicio de Salud ubicado en el Edificio Emilio Aljure
Nasser son empacados en desechables y entregados en esa sede diariamente
de acuerdo con un cronograma establecido. Ademas, se compra un promedio
de 500 almuerzos diarios a un proveedor externo en la Sede San Fernando lo
gue representa cada dia un total de 5.700 almuerzos subsidiados por la
Universidad.
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1.6. METODOLOGIA

1.6.1. TIPO DE ESTUDIO

En la presente investigacion se utiliza el tipo de estudio exploratorio que de
acuerdo a Dankhe (1986) el objetivo es examinar un tema o problema de
investigaciéon que no ha sido abordado antes, es otras palabras, cuando la
revision de la literatura contiene pocas guias investigativas e ideas
confusamente relacionadas con el problema de estudio. Por otro lado, también
se tomara el tipo de estudio descriptivo donde se busca especificar las
propiedades importantes de personas, grupos, organizaciones o cualquier
fendmeno que pueda ser analizado, con el objetivo de medir y evaluar diversos
aspectos o componentes para enlazarlos entre si.

En el desarrollo de la investigacion los tipos de estudio aplicados puede
dividirse en dos fases entendidas como: investigacion exploratoria y
descriptiva, dado que la primera permite la formulacion de un problema donde
posibilita el desarrollo de una hip6tesis y un acercamiento mas acertado con el
objeto de investigacién. Con respecto a la segunda fase, realiza un diagnéstico
de la situacion actual de la organizacion y su entorno, en este caso, el
resultado de la identificacion de los componentes que conforman el disefio de
un Cuadro de Mando Integral para la Seccién de Restaurante de la Universidad
del Valle.

1.6.2. METODO DE INVESTIGACION

El método de investigacion a utilizar es el inductivo. EI método inductivo es
aquel que se inicia de datos particulares para llegar a conclusiones generales.
Por tanto, se retne datos tales como: La misién, vision, planeacién estratégica
financiera y matriz DOFA con el fin de realizar el disefio del Cuadro de Mando
Integral (Balanced Scorecard) para la Seccidbn de Restaurante de la
Universidad del Valle.

1.6.3. FUENTES DE INFORMACION

Las fuentes son hechos o documentos a los que el investigador recurre y le
permite obtener informacién Gtil para el objeto de estudio del trabajo de
investigacion.
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1.6.3.1. Fuentes primarias

Las fuentes primarias son toda la informacién oral o escrita que surge de los
relatos o escritos transmitidos por los participantes del proceso productivo,
desde la administracion y empleados, es decir, sujetan toda la informacién
necesaria sin completarse con otra fuente. Para el desarrollo de la presente
investigacion, se definen como fuentes primarias el personal y los documentos
correspondientes de la Seccion de Restaurante, asimismo los clientes que
disfrutan de su prestacion de servicio, los estudiantes y funcionarios de la
Universidad del Valle.

1.6.3.2. Fuentes secundarias

Las fuentes secundarias son aquellas que no tienen como objetivo primordial
ofrecer informacién, sino indicar la fuente o documento que si pueda
proporcionar dicha informacién. En ese sentido, los documentos secundarios
conducen regularmente a los documentos primarios.

De esta manera, se consideran fuentes secundarias los libros y articulos de
revistas cientificas referentes al Cuadro de Mando Integral e Indicadores de
Gestion.

1.6.4. TECNICAS DE INVESTIGACION

Las técnicas son los medios empleados para recolectar informacion. A
continuacion, se sefiala las que se utlizan en el presente trabajo de
investigacion.

1.6.4.1. La entrevista

Es la técnica de obtencién de informacién a través del didlogo. La entrevista,
puede 0 no estar estructurada a partir de un cuestionario, donde permite
evaluar una o varias situaciones determinadas del objeto de estudio.

1.6.4.2. Elregistro
Es la técnica que consiste en recopilar informacion sobre determinadas
variables. Los instrumentos para su aplicacion ya sea la planilla de recoleccion

o la base de datos a través de programas de computacion, facilitan de forma
organizada y estructurada del procesamiento de la informacion.
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1.6.5. FASES DE INVESTIGACION

1.6.5.1. Descripcion de la Seccion de Restaurante de la
Universidad del Valle

Como primer paso, se expone la breve historia, el plan estratégico de
desarrollo 2015-2025 y posteriormente se detalla la Seccidon de Restaurante.
Para ello, se recopila informacién que contextualiza la estructura organizacional
y lo que comprende el Restaurante Universitario.

Acto seguido se desarrolla la matriz FODA, herramienta de diagnéstico que
permite conocer la situacién actual de la Seccion de Restaurante, con el fin de
identificar ventajas competitivas. Para su construccion, se inicia sefialando las
fortalezas y debilidades que se encuentran vinculadas con la parte interna del
restaurante universitario. Por ejemplo, la capacidad de procesos, recursos
financieros, productos y servicios. En ese sentido, son fuentes primarias de
informacion la jefa de restaurante universitario y los empleados que hacen
parte de dicha Seccion, a quienes se les aplica la técnica de la entrevista. Esta
contiene preguntas referentes a los aspectos que ellos califican como
cualidades y falencias de la Seccion de Restaurante de la Universidad del
Valle.

Del mismo modo, las fuentes primarias que cooperan en el ambiente externo,
son los estudiantes y funcionarios que utilizan el servicio. En este dmbito, se
emplea la técnica de la entrevista, donde las preguntas estiman lo referido a los
riesgos y oportunidades que la Seccion de Restaurante de la Universidad del
Valle enfrenta en el entorno.

1.6.5.2. Desarrollo del modelo de gestién basado en el Cuadro de
Mando Integral (Balanced Scorecard)

Una vez identificada la situacion actual de la Seccién de Restaurante de la
Universidad del Valle, se continda con la construccion del marco y el mapa
estratégico, donde el presente aporte conceptual ayuda a comprender la
coherencia entre los objetivos estratégicos y permite de forma clara la
visualizacion de la estrategia de la Seccion de Restaurante de la Universidad
del Valle.
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En vista de que las perspectivas son aquellas areas clave en la organizacion,
se abordan las cuatro dimensiones de la Seccion de Restaurante de la
Universidad del Valle: La perspectiva financiera, perspectiva del cliente,
perspectiva interna y perspectiva de aprendizaje y crecimiento, las cuales
responden a las siguientes preguntas:

-Perspectiva financiera: ¢(Qué se debe hacer para lograr los resultados
financieros mediante la estrategia de crecimiento y productividad?
-Perspectiva del cliente: ¢(Qué se debe realizar para satisfacer las
expectativas de la comunidad universitaria?

-Perspectiva interna: ¢Qué procesos internos la Seccidon de Restaurante de la
Universidad del Valle debe realizar para el logro de los objetivos de la
perspectiva financiera y la perspectiva del cliente?

-Perspectiva de aprendizaje y crecimiento: ¢Qué aspectos son criticos para
obtener resultados excelentes en los tres primeros elementos del Cuadro de
Mando Integral?

Acto seguido, se opta por determinar los objetivos estratégicos y relaciones
causales junto con la identificacion y definicion de indicadores de gestion para
la Seccidn de Restaurante. Lo anterior, con la finalidad de evaluar las mejoras
en cada uno los objetivos estratégicos planteados previamente. Para ello, las
investigadoras se dirigen a la jefa de la Seccion de Restaurante aplicando la
técnica de entrevista registro, donde la recoleccién de informacion es
representada por medio de un cuadro global que permite abordar con precision
las iniciativas estratégicas.

1.6.5.3. Planteamiento de iniciativas estratégicas que contribuyan al
mejoramiento y cumplimiento de objetivos.

Finalmente, se da paso al disefio de planes de accion para contribuir al
mejoramiento y cumplimiento de los objetivos estratégicos de la Seccion de
Restaurante de la Universidad del Valle. Para ello, se priorizan las iniciativas en
funcion de los objetivos estratégicos y se expone en un cuadro que se utiliza
como instrumento de investigacion.
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2. CAPITULO | DESCRIPCION DE LA SITUACION ACTUAL DE LA
SECCION DE RESTAURANTE DE LA UNIVERSIDAD DEL VALLE

El presente capitulo contextualiza la breve historia, el plan estratégico de
desarrollo de la Universidad del Valle 2015-2025 y la descripcion de actividades
en cada area, conociéndose por medio del andlisis FODA (fortalezas,
oportunidades, debilidades y amenazas) la situacion actual de la Seccion de
Restaurante de la Universidad del Valle. Lo anterior, con el fin de proponer un
modelo de gestion que contribuya a que dichos procedimientos se desempefien
acordes a los objetivos y métodos establecidos.

2.1. Breve Historia de la Seccion de Restaurante de la Universidad
del Valle

Como primera medida, es importante indicar que, para la obtencion de
informacion sobre la resefia histdrica de la Universidad del Valle, se realiza con
ayuda de lo publicado en las paginas web de la fundacion de la Universidad del
Valle y del periodico El Pais. La primera en conmemoracién a los 60 afios y la
segunda a los 70 afios. A continuacion, se denotan concretamente aquellos
aspectos significativos:

Inicialmente, la Universidad del Valle primero fue llamada Universidad Industrial
del Valle del Cauca. Esta institucién de educacion superior publica se fundo en
1945 mediante la Ordenanza 012 de junio 11 de 1945 de la Asamblea del
Departamento del Valle del Cauca. (El Pais, 2015)

En la gestacion del proyecto 1945-1957 nombrado en el sitio web de la
fundacion dice:

La Universidad ya incluia cinco facultades: Ingenieria quimica,
arquitectura, ingenieria electromecanica, medicina y ciencias econdémicas,
asi como las escuelas de topografia, enfermeria y tecnologia de
laboratorio. Avanzada la década 1960-1970 se establecieron los estudios
de posgrado, con programas dirigidos a titulos de magister en
planeamiento general, en enfermeria clinica, en salud puablica, en
fisiologia, en linguistica y espafol y en administracion educacional.
También, dentro ese periodo se crea la Oficina de Planeacién Universitaria
con el objetivo de disefiar la planeacién general de la Universidad.
(Universidad del Valle, 2005).

Posteriormente, en el afio 1971 se celebré los VI juegos panamericanos en el
municipio Santiago de Cali. Para ello, el comité organizador construyé y doto el
Edificio 389 como restaurante de estos. Una vez finalizado los juegos y la
remodelacion total del Edificio 389, la firma SABINA LTDA constituida en
aguella época suministrd la alimentacién a las delegaciones y acto seguido se
encargo6 del servicio subsidiado para la comunidad universitaria mediante un
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contrato con la Universidad donde a partir del afio 1974 la Universidad asumié
directamente su administracion.

2.2. Plan estratégico de desarrollo de la Universidad del Valle

Actualmente, la Universidad del Valle comprende el plan estratégico de
desarrollo 2015-2025 en sus diferentes unidades académicas e internas, en
donde refiere lo siguiente:

El Plan Estratégico de Desarrollo 2015-2025 —PED- compendia los
elementos fundamentales sobre los cuales la Universidad reflexiona en la
tarea de definir alternativas futuras de crecimiento y desarrollo; incluye
propuestas innovadoras, dinamicas y pertinentes a la situacion actual de
la Universidad las cuales a su vez son congruentes con el contexto
politico, social y econémico en el que se encuentra la educacion superior
publica en Colombia. El PED 2015-2025 define unos escenarios posibles
sobre lo que hay que hacer y la forma como se deberia operar para
alcanzar las metas y objetivos trazados al 2025.

El PED 2015-2025 se materializa y consolida a través a través del Plan
Programatico 2017-2020 y este a su vez a través del Plan Plurianual de
Inversiones 2017-2020 y del Plan Operativo Anual de Inversiones —POAI-
de cada vigencia fiscal.

El Plan Plurianual de Inversiones 2017—-2020 hace parte del proceso de
mejora continua del ejercicio de planeacién institucional necesario para
generar las condiciones que permiten a la Universidad cumplir con sus
actividades sustantivas y promover las inversiones que garanticen el
cumplimiento de metas y objetivos trazados al 2025 a través de la
articulacién de los ejes estratégicos, estrategias y programas del PED
2015-2025.

El Plan Operativo Anual de Inversiones 2017 — POAI el cual tiene como
fuentes de financiacion de los proyectos los recursos de la Estampilla
Pro—Universidad del Valle, los Recursos Propios de la institucion, los
recursos del Impuesto sobre la Renta para la Equidad — CREE y los
recursos de la Estampilla Pro-Universidad Nacional.

A partir de la vigencia 2016 la Universidad introdujo cambios en el
sistema de planificacion; por primera vez, la direccion universitaria con la
participacion de las oficinas y dependencias asesoras establecidé un Plan
Financiero para el periodo 2017-2020; se especificaron las metas e
indicadores de los programas del PED 2015-2025 en el Plan
Programatico para el mismo periodo, direccionando de esta forma el
rumbo para dar cumplimiento a los lineamientos establecidos en los ejes
institucionales y la ejecucion de las actividades estratégicas; incluyendo
el sistema de seguimiento y evaluacion de programas y proyectos de
inversion. Este nuevo modelo de planificacion armoniza las estrategias,
programas, metas, proyectos con el Plan Estratégico de Desarrollo 2015-
2025, el Plan Programatico, el Plan Plurianual de Inversiones y el Plan
Operativo Anual de Inversion de cada vigencia, articulando Ila
planificacion de corto, mediano y largo plazo.
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El Plan Plurianual de Inversiones 2017-2020 es el instrumento mediante
el cual se concretan las inversiones requeridas por el Plan Programatico
2017 — 2020 en cumplimiento de la metas y objetivos trazados al 2025 en
el PED 2015-2025 en concordancia con las proyecciones de recursos y
fuentes de financiaciébn contenidos en el Plan Financiero Institucional
2017-2020. Por lo anterior, el POAI 2017 constituye el instrumento de
programacion anual de la inversién en el que se relacionan los proyectos
de inversion, clasificados por ejes, estrategias y programas. Teniendo
como marco de referencia el Plan Plurianual de Inversiones 2017-2020, el
POAI 2017 se concibe a través del nuevo sistema de planificacion
estratégica institucional, desde su disefio seguimiento y evaluacion.
(Universidad del Valle, 2016, p.7).

Partiendo de lo anterior y conforme con los recursos de la Estampilla Pro-
Universidad Nacional, la Universidad del Valle tiene proyectado Ila
modernizacion tecnolégica y sostenibilidad del servicio del Restaurante
Universitario.

Este proyecto tiene por objetivo modernizar tecnolégicamente el
Restaurante Universitario a través de la adquisicion y reposicién de
maquinas, equipos y software; adquisicion de ayudas mecéanicas para
transporte, lavado y limpieza; y la elaboraciébn de diagnésticos que
generen planes de mejora y su implementacion. Dentro de estas
actividades esta la elaboracién de hojas de trabajo de los procesos
productivos y de apoyo, capacitacion y entrenamiento en manejo de
magquinas, equipos de cocina, Buenas Practicas de Manufactura, entre
otros. Adicionalmente, esta modernizacion tecnologica mejorara el
servicio de venta de tiquetes e ingreso a comedores en el Restaurante
Universitario mediante la implementacién de lectores de cddigos de
barras y cajones monederos los cuales permitiran tener mayor agilidad en
los procesos y mejor desempefio de los funcionarios de esta seccion.
Este proyecto impactara un promedio diario de cinco mil usuarios que se
veran beneficiados con un servicio agil y eficiente.

Las actividades a realizar en el marco del proyecto incluyen entre otras la
realizacién de una evaluacién de las lineas de proceso, las operaciones y
las capacidades de produccién del Restaurante Universitario; un analisis
y clasificaciéon de la cocina del Restaurante Universitario como un sistema
a través de sus relaciones funcionales y segun la importancia de sus
elementos; una evaluacién del proceso de limpieza y mantenimiento de la
cocina y los comedores; documentacion de las etapas y condiciones del
método empleado en cada proceso de elaboracién; el disefio del proceso
de elaboracién de alimentos ajustado a la normatividad vigente; la
adquisicion e implementacion de un software para gestion de almacén y
produccién y la reposicién de maquinaria y equipo. (Universidad del Valle,
2016, p.63).

31



2.3. Contextualizaciobn sobre los procesos y actividades
realizadas en la Seccién de Restaurante de la Universidad del
Valle

Para dar a conocer los procesos y actividades realizadas dentro de la Seccion
de Restaurante, se procede a las fuentes primarias de informacién que son la
jefatura y los profesionales responsables de los diferentes departamentos,
quienes informan a cerca del objetivo general, el alcance, los procesos y las
actividades realizadas dentro del restaurante universitario.

La Seccion de Restaurante de la Universidad del Valle se encuentra ubicada en
el Edificio 389 de la Sede Meléndez, donde tiene como objetivo general el
cumplimiento de brindar apoyo nutricional a la comunidad universitaria a través
del ofrecimiento de un almuerzo balanceado para un maximo de 5.200 usuarios
diarios. Asimismo, las funciones especificas constan de administrar el
restaurante y supervisar la calidad y los precios de las cafeterias particulares
que funcionan dentro de la Universidad.

Ahora bien, la informacién presentada a continuacion es referenciada con base
a las paginas del documento Manual de Procedimientos, donde dice:

La Seccion de Restaurante asigna un Tecnologo en Alimentos, quien es la
persona encargada de realizar visitas permanentes a dichos espacios en
aras de inspeccionar las actividades relacionadas con el mantenimiento,
aseo del interior, exterior y zonas aledafas, manipulacién de alimentos,
estado de la materia prima utilizada, procesos, calidad del servicio, cantidad
y calidad de las porciones, verificacion de los precios de venta,
cumplimiento del mend, dotacion del personal y de los elementos de
seguridad industrial, recoleccidon de basuras y demas aspectos relativos a
su funcionamiento.

De esta manera, el alcance comprende la planeacion de produccion, la
adquisicion y almacenamiento de materias primas e insumos, la
administracion del personal, la producciéon y el servicio de almuerzos, la
evaluacion y seguimiento al servicio, y finalmente, la verificacion de las
Buenas Practicas de Manufactura y revision de precios en las cafeterias,
kioscos y espacios entregados en arrendamiento para venta de alimentos
en la universidad. Por lo tanto, el restaurante es patrimonio de toda la
comunidad universitaria donde involucra a sus empleados, trabajadores,
estudiantes y colaboradores.

El proceso de planeacion de la produccion consiste en el establecimiento
del menu que se realiza con base en las siguientes condiciones:

e Balance nutricional: Se define atendiendo lo establecido en la Resolucion
17855 de 1984 del Ministerio de Salud.

e Gusto del usuario: Generado por la experiencia, las tendencias culturales y
por sugerencias.

¢ Disponibilidad de personal: Equipos, planta fisica y recursos financieros.
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e Presentacion: El plato se compone de seis elementos tales como sopa,
arroz, carne, vegetal, ensalada y jugo, el cual debe ser agradable a la vista
del usuario consumidor.

Referente a la distribucion planta fisica, se divide en dos plantas, en el
primer piso se halla el area de jefatura, area contable, rea de sistemas y
bafios con vestidores; en el segundo piso, se encuentra el &rea de almacén
y el &rea de produccién y servicio que contiene una cocina caliente, una
cocina fria y cuatro comedores denominados No. 2, 3, 4 y 5, donde el
control para su ingreso y compra de tiquetes se efectla de la siguiente
manera:

e Los estudiantes y funcionarios deben estar activos en el registro del sistema
de informacion del Restaurante. Para la sede Meléndez, el horario de
atencion es de 7:30 a.m. a 2:15 p.m. y las ventanillas donde se realiza dicho
proceso son cuatro: tres destinadas para atender a estudiantes y una
ventanilla para atender a funcionarios y monitores. Para la sede San
Fernando, el horario de atencion es de 9:30 a.m. a 2:00 p.m. Los almuerzos
son enviados desde la Sede Meléndez, empacados en desechables, y
entregados a la comunidad universitaria en el comedor denominado con el
No. 1 ubicado en el Edificio 116, primer piso de la Facultad de Salud.

e El comedor No. 2 se abre a las 11:30 a.m. y se cierra a la 1:00 p.m. Es de
uso exclusivo de los funcionarios de la Universidad del Valle.

e Los comedores No. 3y 4 se abren a las 11:30 a.m. y se cierran a las 2:00
p.m.

e El comedor No. 5 se abre a las 11:30 a.m. y se cierra a la 2:30 p.m.; En el
horario de 11:30 a.m. a 1.00 p.m. hay una fila alterna para los monitores
debidamente identificados con el carnet correspondiente. Después de la
1:00 p.m. funciona una sola fila para los estudiantes en general. (Seccién
de Restaurante, 2016).

Por otra parte, las etapas y actividades que desempefia la Seccién de
Restaurante son las siguientes:
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Planeacién de Produccién

ETAPA ACTIVIDAD RESPONSABLE| REGISTRO
S
1. Elaboracién A- Disefiar las preparaciones, es decir las Profesional
de Menus de combinaciones posibles que tendra el (Produccién)
Almuerzos menu diario.
B- Elaborar el ciclo de menus para L
cuarenta (40) dias y para un periodo de un  Profesional Programacio
(1) afio, teniendo en cuenta los (Produccion) | " Semgnal
pardmetros definidos en la minuta patrén dfoM,\jgugf'
del restaurante. 0301
Profesionales
C- Revisar el ciclo de menus disefiado Producciény Acta de
para cuarenta (40) dias. Almacén) Reunién
Jefe de F-02-12-
Restaurant 01
e
Necesidad
D- Calcular y definir las cantidades a de Pulpas
comprar de Carnes, pulpas de fruta, F-01-MP-07-
abarrotes y suministros para el 03-01
Restaurante.
Necesidad
. de Verduras
Profesionales F-07-MP-07-
(Produccion y 03-01
Almacén)
Necesidad
de Abarrotes
F-05-MP-07-
03-01
Necesidad
de Carnes
F-03-MP-07-
03-01
E- Generar, revisar e imprimir la Nota de .
Pedido de ingredientes, segun los menus mees'oﬂa' '\'Ot?‘ de
aprobados. (Produccién) Pedido
F31-MP-07-
03-01
F- Generar la Lista de Chequeo de _ Lista de
Ingredientes a partir de la Nota de Pedido, Profe5|o_n,al Chequeo
e imprimirla. (Produccion) de
Ingrediente
s F32-MP-
07-03-01
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G- Enviar la Nota de Pedido al Nota de
Profesional de Aimacén y entregar la Profesional Pedido
Lista de Chequeo de Ingredientes al (Produccion) F31-MP-
Cocinero encargado de cada 07-03-01
preparacion.
Lista de
Chequeo
De
Ingredien
tes F32-
MP-07-
0301
2. A- Programar cada dos semanas la Supervisor Distribucién
Programacion distribucién de personal por puestos de Tareas
de Personal de trabajo y publicarla en cartelera. Diarias
para F-21-MP-
Produccion 07-03-01
B- Asignar las tareas diarias al Supervisor Distribucién
personal para oficios varios y de Tareas
preparaciones preliminares. Diarias
F-21-MP-
07-03-01
C- Realizar ajustes a la distribucion Supervisor Distribucién
del personal seglin sean necesarios. de Tareas
Diarias
F-21-MP-
07-03-01
3. A- Revisar y ajustar preparacion segun .
Actividades la programacion de menus y Profesion
Preliminares eventualidades diarias. al .
a Produccion (Produccion)
B- Solicitar ingredientes para la
preparacion, enviando Nota de Pedido Profesion
al Profesional de Almacén. al
(Produccidn)
C- Revisar el No. de la Nota de Pedido,
el No. Del menu al que corresponde y la Profesio Nota de
cantidad de usuarios presupuestada. nal Pedido F31-MP-
(Almacén) 07-03-01
E- Alistar los ingrediente_s solicitados Auxiliar
para las preparaciones. de
Suministro
S
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F- Solicitar al Almacén las cantidades de
suministros (articulos de aseo) e Supervisor Nota de
ingredientes para alistamiento Pedido F31-MP-
preliminar segun las preparaciones y los 07-03-01
usuarios diarios.
G- Solicitar a los cocineros realizar los
adelantos de produccion. Supervisor
H- Entregar ingredientes a los Auxiliar
cocineros encargados de cada de
preparacion. Suministro
S
I- Recibir, revisar y aceptar los Lista de
ingredientes, segln la Lista de Chequeo | Cocinero Chequeo
de Ingredientes. de
Ingredientes
F32-MP-07-03-
01
J- Publicar diariamente en cartelera, las Distribucion de
tareas asignadas para la distribucion Supervisor Personal en
diaria de personal en barras. barras F-20-MP-
07-03-01
Fuente: Seccién de restaurante, (s.f.) Manual de Procedimientos 2016.
[Archivo PDF].
Adquisicién y Almacenamiento de Materias Primas
ETAPA ACTIVIDAD RESP?ENSAB'- REGISTROS
Programacion
1. Calculo de A- Recibir la Programacion de Menus y Semanal de
Compra de cantidades necesarias de Materia Prima, Menus F-10-MP-
Materias Primas |enviada por el Profesional de Produccion. 07-03-01
e Insumos para
el Restaurante Necesidad de
Pulpas
F-01-MP-07-03-
01
Profesional Necesidad de
Atlo eslona Verduras
(Almacen) F-07-MP-07-03-
01
Necesidad de
Abarrotes
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F-05-MP-07-03-

01
Necesidad de
Carnes

F-03-MP-07-03-

01
Profesional
B- Revisar la disponibilidad en el (Almaceén)
inventario de las materias primas
solicitadas.
C- Calcular las cantidades a comprar de
materias primas y suministros,
segun necesidad y capacidad de
almacenamiento.

Pedido de

abarrotes

F-06-MP-07-03-

01

Pedido de carnes

F-04-MP-07-03-

01

Pedido de pulpas

Profesional F-02-MP-07-03-01
(Almacén)
Pedido de
verduras
F-08-MP-07-03-
01
Pedido de
Articulos
de Aseo y
Desechables
F-09-MP-07-03-
01
2. Invitaciébn a  |A- Elaborar y enviar cartas de invitacion a
cotizar para los proveedores para cotizar.
posibles Profesional Solicitud de
proveedores de |NOTA: Las invitaciones a ofertar o cotizar|(Almacén) Oferta F-06-MP-
verduras, deben estar firmadas por la jefatura del 08-03-01
articulos de Restaurante o ser enviadas directamente
aseoy desde su correo
desechables B- Recibir las cotizaciones de los Profesional L
proveedores. (Almacén) Cotlzadcllaones
Proveedores
C- Registrar la informacion de las Profesional Cuadros
cotizaciones en Hoja Electrénica y (Almacén) Comparativos
elaborar proyecto de acta. y Proyecto de
Acta
3. Asignacion de A- Seguir las Etapas 2 y 3 del
Procedimiento
Proveedores Ejecucion de Gasto, del Manual de Profesional
Procedimientos Ejecucion del (Almacén)

Presupuesto MP- 09-01-02, del Proceso
Gestion Financiera.
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B- Archivar original de Acta y cotizaciones|Técnico
en el contrato respectivo (Cuentas)
C- Archivar copias de las Actas de Profesional
Compras y sus respectivos anexos.  |(Almacén)
D- Solicitar reunion del Comité de Jefe de
Compras para analizar las cotizaciones y |Restaurante
definir proveedores.
E- El comité sesiona, asigna proveedores,/Comité de
elabora el acta y se firma por los Compras o
asistentes. Comité de

Contratacion

4. Realizacién
de Tramites
Pertinentes

para

Legalizaciéon de

Contratos

A- Enviar Cuadros Comparativos y Actas
originales de Comités de Contratacion y
de Compras, al Técnico Encargado de las
cuentas para realizar la los registros
presupuestales y el Contrato

Profesional
(Almacén)

B- Seguir las Etapas 1, 4 y 5 del
Procedimiento Ejecucién de Gasto, del
Manual de Procedimiento Ejecucion del
Presupuesto MP-09-01-02, del Proceso
Gestion Financiera. Enviar el contrato al

ordenador del gasto para la firma

Técnico
(Cuentas)

Certificado
de
Disponibilida
d
Presupuest
al

Registro
Presupuestal

Orden
Contractual F-
04-MP-08-01-04

C- Diligenciar formato de aprobacion de

polizas y elaborar acta de inicio del  [Técnico iollzrés
contrato para la firma del Jefe del (Cuentas) A g ade d
Restaurante probacion de
Polizas
F-01-MP-09-01-
02
D- Comunicar al Profesional encargado
de Almacén, sobre el inicio del contrato [Téchico
para gue realice los pedidos (Cuentas)
correspondientes.
5. Realizacién de| A- Elaborar pedidos por proveedor Pedido de
en Pulpas
los
Pedidos formatos de Pedidos, de acuerdo F-02-MP-07-03-
con los 01
resultados de los Comités de
Compras y
Contratacion. Pedido de
Verduras
F-08-MP-07-03-
01
Pedido de
Profesional Abarrotes
(Almacén) F-06-MP-07-03-
01
Pedido de

38




Carnes

F-04-MP-07-03-
01
Pedido de
articulos
de Aseoy
Desechables
F-09-MP-07-03-
01
B- Contactar a los piroveedores y ordenar
0s
pedidos.
Profesional
(Almacén)
6. Recepcion de | A- Recibir los pedidos, revisar la factura |Auxiliar de
Pedidos contra el pedido, comprobando las Suministros Pedido y
cantidades y los precios. Factura
B- Diligenciar formato Novedades de Novedades
Recepcion de Insumos y Materia Prima y |Auxiliar de de Recepcion
solicitar la firma del Profesional de Suministros de Materia
Almacén, para realizar reclamaciones y Prima e
correcciones si es necesario. INSUMOS
F-11-MP-07-03-
01
C- Revisar copia de las facturas, firmar,
entregar al Proveedor y entregar facturas |Auxiliar de Factura
originales al Profesional (Enc. de Suministros
Almaceén).
D- Entregar facturas al monitor para  [Profesional
ingresar facturas a la base de datos. |[(Almacén) Factura
E- Recibir facturas en original y |Profesional
formato sistematizado del monitor. |(Almacén) Factura
7. A- Realizar descargue de las materias |Auxiliar de
Almacenamiento primas. Suministros
de Materias  |B- Almacenar la materia prima de acuerdolAuxiliar de
Primas a su tipo (Perecederos o Semi- Suministros
perecederos) en los cuartos frios o
almacenamiento en seco.
8. Vigilanciay |A- Entregar al inicio de mes el formato de Toma de
control de Toma de Temperaturas Cuartos Frios a [Profesional Temperatura
temperatura de los Auxiliares de Almacén. (Almacén) s Cuartos
cuartos frios Frios
F-33-MP-07-03-
01
B- Registrar en el formato Toma de
Temperaturas Cuartos Frios la Toma de
temperatura en la cual se encuentran  |Auxiliar de Temperatura
estos cuartos. Suministros s Cuartos
Frios
Nota: Los registros se hacen diariamente F-33-MP-07-03-
al inicio 01
de la jornada (6:30 a.m.) y al final de la
jornada (3:30 p.m.).
C- Evaluar las condiciones actuales de los T d
frios segun los registros. Sila |Auxiliar de oma de
cuartos Temperatura
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al Profesional encargado de
Almacén.

temperatura es inadecuada, informar el
problema al Técnico de Mantenimiento y

Suministros

s Cuartos

Frios
F-33-MP-07-03-
01

informar tal situacién al Profesional
encargado de Almaceén.

D- Si se inform6 de algun problema,
realizar la inspeccién al respectivo cuarto
frio y tomar las medidas necesarias para
gue este funcione de manera adecuada;

sino es posible la relacion inmediata,

Técnico
(Mantenimiento)

solucioén.

E- Si se informé de algun problema que
no tiene solucién inmediata, evacuar el
respectivo cuarto frio y solicitar al Jefe de
Seccidn los recursos necesarios para la

Profesional
(Almaceén)

9. Legalizacion y
Pago de Pedidos

A- Elaborar e ingresar a la base de datos
la Nota de Recepcidn (para abarrotes,
carnes, pulpas de fruta, articulos de aseo

Factura

Nota de

Gestion Financiera.

y desechables). Profesional recepcion de
(Almacén) materias primas
Registrar el ingreso de verduras en el e insumos
Formato de Pedidos y digitar la F-12-MP-07-03-
informacion a la base de datos. 01
Pedido
de
Verdura
S
F-08-MP-07-03-
01
B- Entregar Facturas originales
firmadas al
Técnico Encargado de las cuentas del [Profesional
Restaurante y archivar las respectivas |(Almacén) Factura
copias de las facturas.
C- Recibir y revisar la documentacidn [Técnico
soporte.
(Cuentas)
D- Realizar IaTE}ap? 9d Elaboracion y
ramite de -
la Solicitud de Pago, del Procedimiento [Técnico SOI'C'tu.d de
Ejecucion Pago (sistema
de Gasto, del Manual de Procedimiento |(Procedimientos SIFI)
Ejecucion
del Presupuesto MP-09-01-02, del |Administrativos)
Proceso
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Produccion y Servicios de Almuerzos

ETAPA ACTIVIDAD RESPONSABLE REGISTROS

A- Revisar en cartelera, las tareas Cocinero 6 Auxiliar
diarias al inicio de la jornada. de Suministros

B- Asear areas de trabajo y servicio | Cocinero 6 Auxiliar
de Suministros

1. Produccién de
Almuerzos

asignadas.
C- Encender los equipos de cocina. Mecanico y/o
Electricista
D- Entregar ingredientes alos Auxiliar de
cocineros encargados de cada Suministros de
preparacion. Almacen
E- Recibir, revisar y aceptar los Lista de
ingredientes. Cocinero Chequeo de
Ingredientes
F32-MP-07-03-
01
F- Alistar los ingredientes para las .
preparaciones. Cocinero
G- Elaborar preparaciones, segun .
programaciéon de menus y receta Cocinero
estandarizada.
H- En caso de adiciones para las o
preparaciones el cocinero solicita al _ Adiciones de
Profesional de Produccién o Supervisor Cocinero Almacen
los ingredientes requeridos. F-13-MP-07-03-01
I- Recibir el formato Adiciones de Auxiliar de Adiciones de
Almacén y entregar los insumos Suministros de Almacén
adicionales solicitados. Almacén F-13-MP-07-03-01
J- Recibir y revisar los insumos Adiciones de
Almaceén

adicionales y terminar las Cocinero

preparaciones programadas para la F-13-MP-07-03-01

produccién del dia.
2. Distribucion de las A- Despachar preparaciones a Cocinero
Preparaciones comedores.
B- Supervisar el servicio de Supervisor
comedores.
Orden de Salida

C- Recibir Listados de Solicitud de

Almuerzos de Servicio de Salud de la Profesional de almuerzos a
Universidad del Valle, del Laboratorio (Produccién) o vigilantes Sede
de Microbiologia y de la Seccién Supervisor Melendez
Seguridad y Vigilancia. F-25-MP-07-03-

01

D- Despachar los almuerzos a la Orden de salida
de almuerzos a

cafeteria sede San Fernando,
vigilantes sede Meléndez y Servicio de vigilantes de la
Salud - Edificio Emilio Aljure segun sede Meléndez
informacion suministrada por F-25-MP-07-03-01
Profesional de Produccion.
Orden de salida

Nota: En el despacho de los almuerzos Profesional
a la Sede San Fernando se encuentran s de almuerzos a
X X (Produccion) o o
incluidos los del Departamento de Supervisor Servicio de
Microbiologia (Sede provisional P Salud- Edificio
Centenario) segun solicitud realizada. Emilio Aljure
F-28-MP-07-03-01
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Orden de salida
de almuerzos a
sede San
Fernando
F-24-MP-07-03-01

3. Venta de tiquetes y
conciliaciéon del recaudo.

A- Realizar la fila para la compra del
tiguete de almuerzo en las ventanillas
destinadas para la venta.

Usuario
Comunidad
Universitaria

B- Comprar el tiquete de almuerzo en
la ventanilla que le corresponda al
usuario (Funcionario-Estudiante) con
previa presentacion de Cédula o
Carnet.

Usuario
Comunidad
Universitaria

C- Vender y hacer entrega del tiquete
de compra de almuerzo al usuario.

Funcionario de
Caja

Tiquete de
compra de
almuerzo

D- Verificar en el sistema (SIRU) los
saldos de cada caja.

Técnico (Sistemas)

E- Informar los saldos a los
funcionarios de caja.

Técnico (Sistemas)

F- Realizar el conteo del dinero.

Funcionario de
Caja

G- Registrar en la planilla de cuadre
diario los billetes y monedas por
denominacion.

Funcionario de
Caja

Planilla Control
Recaudos
F-34-MP-07-03-01

H- Enviar la planilla cuadrada

Funcionario de
Caja

Planilla Control
Recaudos
F-34-MP-07-03-01

I- Verificar que la cantidad de billetes y
monedas registradas sean las
correctas.

Técnico (Sistemas)

J- Consolidar en una sola planilla la
informacion de las cuatro cajas.

Técnico
(Sistemas)

K- Realizar la consignacion a la cuenta
Unica de Recaudo Generales.

Técnico (Sistemas)

L- Diligenciar la Planilla de la Técnico en
Transportadora de Valores. sistemas
M- Entregar dinero a la transportadora Técnico en
de Valores. sistemas
4. Servicio de A- Realizar la fila para ingresar al Usuario
Comedores comedor. Comunidad

Universitaria

B- Solicitar carné de identificacion al
funcionario o al estudiante, para
registrar el consumo en el sistema.

Monitor de control
de comedores

C- Recoger bandeja, cubiertos y pasar
a la barra del comedor

Usuario
Comunidad
Universitaria
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D- Servir los almuerzos en las barras
de los comedores.

Cocinero o auxiliar
de suministros

E- Recoger el almuerzo servido en la
barra del comedor y pasar al comedor
para consumir el almuerzo.

Usuario
Comunidad
Universitaria

F- Entregar al auxiliar de comedor
encargado, al terminar de almorzar, la
bandeja y la loza, y colocar los
cubiertos en la canasta respectiva.

Usuario
Comunidad
Universitaria

G- El auxiliar de comedor recibe del
usuario las bandejas con los utensilios
de almuerzo y las organiza en el carro.

Auxiliar de Comedor
(auxiliar de
suministros o
cocinero)

H- Cuando se complete la capacidad
de almacenamiento del carro, se
traslada y se ubica un nuevo carro en
la zona de recepcién de bandejas y
utensilios de almuerzo.

Auxiliar de Comedor
(auxiliar de
suministros o
cocinero)

I- Recoger loza y canastillas con
cubiertos, cuando estén llenos, y
trasladarlos hasta la maquina de

Cocinero o Auxiliar
de suministros
(Encargado Surtir

lavado de loza. Loza)
5. Cierre de A- Cerrar Servicio de Comedor. Supervisor
Producpig’m y B- Asear areas de trabajo y servicio
Servicio Cocinero o Auxiliar

asignadas segun la Etapa 1.
Programacion de Personal del
Procedimiento Administracion del
Personal.

de Suministros

C- Revisar las materias primas
procesadas y sin procesar y reportarlo

Cocinero o Auxiliar
de Suministros,

6. Elaboracion de
Informes

a la oficina de produccion. Supervisor, Lista de
Profesional Chequeo de
(Produccion) Ingredientes
F32-MP-07-03-
01
D- Entregar las materias primas
procesadas y sin procesar al Auxiliar de Lista de
Suministros de Almacén y devolver el Cocinero Chequeo de
formato (lista de chequeo de Ingredientes
ingredientes) a la supervisora a la F32-MP-07-03-
profesional 01
encargada de la produccién
E- Registrar y almacenar los alimentos -
segun corresponda, en los cuartos frio Auxiliar de Nota de
o de almacenamiento en seco. SUYX:WSIFQS de Pedido F31-MP-
macen 07-03-01
A-Generar e imprimir el informe de los Informe Diario de
Usuarios Profesional

(Produccion)

Usuarios (Sistema
SIRU)
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B- Adicionar al Informe Diario de
Usuarios los datos o novedades a que
haya lugar relacionadas con la entrega

de almuerzos.

Profesional (
Produccién)

Informe Diario

de
Usuarios
C- Registrar en una hoja de calculo los
usuarios del dia discriminados por
estamento realizando el consolidado Profesional

por mes con las observaciones a que
hay lugar.

(Produccion)

D- Enviar informacién por correo
electrénico de los almuerzos servidos
en el dia al Jefe de Seccion, al

Profesional (
Produccién)

Informe Diario

Profesional de Aimacény a la de Usuarios
supervisora encargada de la
produccién. Archivar informacion de
los almuerzos servidos en el dia
en la carpeta usuarios comedores
Fuente: Seccién de restaurante, (s.f.) Manual de Procedimientos 2016.
[Archivo PDF].
Elaboraciéon Mensual del Inventario de Viveres, Articulos de
Aseo y Desechables
ETAPA ACTIVIDAD RESPONSABLE |REGISTROS
1. Toma fisica de A- Realizar la toma fisica de las - - .
. ) - . . Auxiliar de suministros | Toma Fisica
existencias de existencias en el almacén. I . |
almaceén de Almacén _ de as
Existencias de
Almacén
B- Ingresar al sistema la toma fisica. .
. Toma Fisica
Profesional
(Almacén) . de Ia_ls
Existencias de
Almacén
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2. Conciliacion A- Imprimir el Listado de Conciliacion Profesional Listado
(Almacén) de
Conciliacion
Fisica
e oo et | prtesiona
€ que sep (Almacén)
diferencias.
C- Autorizar las correcciones a las que Profesional
haya lugar. (Almacén)
Auxiliar de
suministros de Almacén
D- Dar aviso al Jefe de Seccidn en caso
de que persistan diferencias Profesional
injustificables, quien a su vez podra (Almacén)
autorizar el ajuste respectivo.
.3. Clerrg de A- SoI|C|.tar el cierre una vez hechos los Profesional
inventarios e ajustes correspondientes. .
. - (Almaceén)
impresion de
listados. B- Imprimir listados: Comparativo, :
. N S Profesional
Listado de Conciliacion y saldos inicio .
J (Almacén)
de mes siguiente.
Fuente: Seccion de restaurante, (s.f.) Manual de Procedimientos 2016.
[Archivo PDF].
Administracion del Personal
ETAPA ACTIVIDAD RESPONSABLE |REGISTROS
1. Programacion de | A- Programar distribucién de personal Distribucion
personal por areas de produccion. Supervisor de Personal
en Barras F-
20-MP-07-03-
01
B- Asignar las tareas diarias al personal
para produccion y oficios varios. Distribucién
Supervisor de Tareas
Diarias
F-21-MP-07-
03-01
C- Publicar en cartelera las labores S .
asignadas a los trabajadores. upervisor
2. Manejo de A- Registrarse en el libro de Control de
eventualidades de Entradas y Salidas del restaurante. A _ . Control de
personal Cocinero o Auxiliar de | Entradasy
Suministros Salidas de
Personal
F-16-MP-07-
03-01
B- Inf%rénl?cr) le‘i]set]:aen::?;ngldtﬂgé% N €830 | cocinero o Auxiliar de Certificado
10- Suministros que justifique
ausencia
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C- Solicitar por escrito, permiso para
ausentarse de sus labores por
situaciones de fuerza mayor.

Cocinero o Auxiliar de
Suministros

D- de Permiso seguln Forma
Diligenciar 0s, Jefe Inmediato to de
Formato Per
solicitud miso
aprobada. F-01-10-
04
E- Realizar ajustes a la distribucion del C
personal motivados por , Distribucion
X Supervisor de Tareas
ausencias C
temporales 0 Diarias
) F-21-MP-07-
permanentes y registrar en el 03-01
formato de
Distribucién de Tareas Diarias.
F- Informar al Jefe Inmediato sobre
accidente de trabajo sufrido durante la Funcionario
ejecucion de labores asignadas. Restaurante
G- Diligenciar el formato de Accidente
de Trabajo y enviar a la Seccién de Formato

Salud Ocupacional (Ver Manual de
Procesos y Procedimientos
"Promocion, Prevencién y Control de la

Jefe Inmediato

Accidente de
Trabajo de la

Salud en el Trabajo de los Servidores ARL
Puablicos").

H- Registrar los motivos de las Noved

ausencias del personal. Supervisor ades

Individ

uales
F-18-MP-07-

03-01

3. Elaboracion de A- Realizar informe mensual sobre las Profesional (
Informe novedades y control del personal . Informe
. - Produccion)

(archivo digital) Mensual

B- Archivar informe sobre novedades y
control de personal (soportes fisicos)

Supervisora

Fuente: Seccién de restaurante, (s.f.) Manual de Procedimientos 2016.

[Archivo PDF].
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Evaluacion y Seguimiento al servicio

Manual de Procedimientos,
MP-09-01-03 Recaudos, manual de
procedimientos perteneciente al
Proceso de Gestién Financiera.

ETAPA ACTIVIDAD RESPONSABLE |REGISTROS
1. Seguimiento de A- Realizar seguimiento a las Etapas 4 a
Recaudo de Compra de |la 11, del procedimiento 6.3. Ingreso en Técnico
Tiquete Punto de Recaudo Restaurante del (encargado de
sistemas)

2. Seguimiento de
Atencioén del Servicio
del Comedor

A- Realizar seguimiento a la Actividad B,
de la Etapa 4. Servicio de Comedores,
del Procedimiento 3. Produccién y
Servicio de Almuerzos, del presente
manual de procedimientos

Profesional encargado
de produccion/supervi
sores

Fuente: Seccién de restaurante, (s.f.) Manual de Procedimientos 2016.

[Archivo PDF].

Visita de Inspeccion, Vigilanciay Control a Cafeterias satélites y
Kioscos de la Universidad del Valle:

ETAPA ACTIVIDAD RESPONSABLE REGISTROS
1. I_Dr_ogramar A- Revisar listado de cafeterias Supervisor
.VISItaS gig satélites y/o kioscos de la Universidad (encargado de Listado de
Inspeccion dedicados al procesamiento y expendio oficios varios) Cafeterias
de alimentos. Satélites
B- Elaborar cronograma de las visitas Supervisor Cronoaram
de inspeccion. (encargado de ron g(;e a
oficios varios) Visitas
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C- Elaborar carta de Visita de
Inspeccion, notificando al Administrador,
del kiosco o cafeteria satélite que se

realizard la inspeccion por parte del |  jefe de Seccién Carta: Visita
monitor (de Tecnologia de Alimentos) de y
en representacion del Restaurante Inspeccion
Universitario, segun lo
dispuesto en la Resolucion de Rectoria
N° 214 de 2005.
D- Preparar el formato de inspeccion a Acta de
utilizar, sacando las copias necesarias ) inspeccién,
y verificando que sea el formato Supervisor vigilancia y
actualizado y aprobado. (encargado de control a

oficios varios)

Restaurantes y
establecimientos
de consumo de

alimentos
F-30-MP-07-03-
01
2. Reallizar visita de A- Realizar la visita de inspeccion al _
inspeccion kiosco o cafeteria satélite segin la | Monitor encargado Acta de
P4 i n la asesoria del . .
programacion definida. con le inspeccion
_ _ _ supervisor (encargado dili 2d
Revisar si han tenido en cuenta las de oficios varios) lhigenciaca
recomendac_lgnes de_V|S|tas de E-30-MP-07-03-
inspeccion anteriores. 01
B- Verificar si la cafeteria satélite o Acta de
kiosco cumple con los requisitos inspeccion,
dispuestos en las normas vigentes del | Monitor encargado vigilancia 'y
Ministerio de Salud Publica (Decreto con la asesoria del control a

3075 de 1997 y Resolucion 2674 de

supervisor

Restaurantes y

2013). establecimientos
de consumo de
alimentos
F-30-MP-07-03-
01
3. Elaborar informe de la| A- izar i .
la | a A Reall.zar informe con resultadqsy Monitor encargado con
visita de inspeccion | observaciones encontradas en la visita la asesoria del Informe de
de inspeccion y hacer supervisor y la Jefe de Visita de
. recomendaciones 3 Seccién Inspeccion
teniendo en cuenta la reglamentacion
existente.
B- Enviar informe al Administrador del
Kiosco o Cafeteria Satélite con copia a:
Vicerrector de Bienestar Universitario, | Monitor encargado con
Jefe de Division de Contratacion, Jefe la asesoria del Informe de
de Seccion de Salud Ocupacional. | sypervisor y la Jefe de Visita de
Nota: El Administrador del Kiosco o Seccion Inspeccion

Cafeteria Satélite debe firmar copia de
la carta adjunta al informe en sefial de

recibido.

Fuente: Seccidn de restaurante, (s.f.) Manual de Procedimientos 2016.

[Archivo PDF].

48




2.3.1 Estructura Organizacional

La Seccién de Restaurante cuenta con la siguiente estructura organizacional. (Ver figura 1.2)

JEFATURA
SECRE TARI_D
PRODUCCION
ALMACEN
— SISTEMAS MANEJO DE
L CUENTAS
UPERVISION] CONDUCTOR
—tb./[ANTEN__[L-ﬂENTq BRECATTDOS
— | MELENDEZ
COCINEROS
AUXILIARES
DE | | RECAUDOS
COMEDORES SUMINISTRO S AN FERNAND

Figura 2 Estructura Organizacional

Fuente: (Cardona y Palacios). (s.f). Induccion a un trabajador nuevo. Recuperado de [diapositivas de PowerPoint].
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Seguidamente, se mencionan las actividades que se desempefian en cada
area acorde al Manual de Procedimientos:

Jefatura: La jefa de la Seccion de Restaurante de la Universidad del Valle
dirige, coordina y controla la parte administrativa y las diferentes actividades
con relacion a la ejecucion presupuestal, supervisién planta de cargos,
inspeccién sanitaria de las cafeterias satélites, proyectos y planes de
mejora, siempre enfocados dentro del plan estratégico de desarrollo y el
plan operativo anual de la Universidad.

Las funciones especificas de la jefatura son:

e Planear los recursos (humanos, financieros, técnicos, tecnolégicos, etc.)
requeridos para la operacion y el funcionamiento del servicio del
Restaurante de la Universidad.

e Aprobar la planeacion de los ciclos de mends o minutas para produccion de
la alimentacion de acuerdo con los recursos existentes.

e Proyectar el presupuesto necesario para gastos de funcionamiento de
acuerdo con las politicas y directrices institucionales.

e Planear o disefar los proyectos con recurso de inversion de acuerdo con la
necesidad propia del servicio de Restaurante y las politicas y estrategias de
la universidad con la finalidad de cumplir con el objetivo del servicio.

e Coordinar con el area de Talento Humano las necesidades de capacitacion
del recurso humano con el fin de mejorar el desempefo de este recurso y
cumplir con las normas establecidas.

e Planear las compras y adquisiciones necesarias para la prestacion del
servicio de Restaurante.

e Realizar los estudios previos, fichas técnicas y demas actividades
requeridas para la contratacion de servicios e insumos necesarios para el
funcionamiento del Restaurante de acuerdo con la normatividad.

e Realizar el tramite correspondiente para ajustar las tarifas de almuerzo de
acuerdo con las politicas definidas.

e Gestionar las necesidades, requerimientos y recursos adicionales ante las
instancias correspondientes a fin de garantizar el adecuado servicio del
Restaurante.

e Controlar la ejecucion presupuestal de acuerdo con la proyeccién realizada
a fin de cumplir con los objetivos del servicio.

e Verificar y hacer seguimiento a la ejecucion de los proyectos con recursos
de inversion aprobados para el restaurante a fin de cumplir con los objetivos
del servicio.

e Definir y validar las condiciones técnicas de los equipos y maquinas que se
requieren comprar para dar cumplimiento a los proyectos establecidos que
apoyan el objetivo del servicio.

e Verificar y hacer seguimiento a las contrataciones de recurso humano en la
calidad de contratista a fin de garantizar los compromisos establecidos.

e Atender las PQRS que llegan al servicio para dar respuesta y solucion a las
mismas a fin de cumplir con la normativa y procedimientos establecidos.

e Realizar las solicitudes de mantenimiento de planta fisica correspondiente a
fin de garantizar el 6ptimo servicio del Restaurante y cumpliendo con las
politicas de la Universidad.
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Tramitar y gestionar las actividades requeridas para los reemplazos de
personal incapacitado a fin de garantizar la operacion del servicio de
Restaurante.

Participar en los diferentes comités y/o reuniones citadas para aportar y
apoyar decisiones que competen al servicio de Restaurante y la Universidad
Gestionar y velar por el adecuado manejo de los recursos de fondo
renovable y caja menor del Restaurante universitario

Proponer el disefio y la formulacién de procedimientos y sistemas de su
area de desempefio, con miras a optimizar la utilizacion de recursos
disponibles.

Velar por el adecuado manejo de los recursos humanos, fisicos,
tecnoldgicos y financieros a su cargo.

Supervisar y evaluar las actividades propias del personal bajo su inmediata
responsabilidad a fin de lograr el cumplimiento de las metas establecidas en
su plan de trabajo.

Representar a la Universidad en los diferentes espacios
interinstitucionales y comités relacionados con su area, a fin de fortalecer
los medios de cooperacion y la optimizacion de recursos y procesos.

Produccion: En el area de produccion se ejerce en primera instancia la
planeacion, aquella actividad consta de tres etapas: Elaboracién de menus
de almuerzos, programacion de personal y actividades preliminares a
produccién.

Como segunda medida, se desempefia la supervision de personal, ésta
hace referencia a la planificacion, manejo de eventualidades y elaboracion
de informes. Dentro de la administracion de personal, se encuentra la
rotacion de los cocineros, donde se cumple cada dos semanas, para turnos
de 6:30 a.m. a 3:00 p.m. y de 7:30 a.m. a 4:00 p.m. Sumando los oficios
varios que son actividades de apoyo a la produccion y consisten en:

Solicitud y alistamiento de suministros de produccion y aseo.
Secado de cubiertos.

Aseo terraza.

Alistamiento armarios frios y calientes de los comedores.
Aseo equipos de cocina.

Aseo cuarto de almacenamiento.

Aseo Unidad de Almacenamiento de Residuos Sélidos.
Aseo primer piso.

Aseo cocina caliente y fria.

Aseo comedores No. 2, 3,4y 5.

Lavado de ollas, loza y carros surtidores.

Por otro lado, los operarios del Restaurante diariamente deben firmar una
planilla al inicio y al final de la jornada, registrando la hora de llegada y la
hora de salida. No obstante, si el trabajador no puede asistir al trabajo por
enfermedad o en situaciones de fuerza mayor, debe informar a su jefe
inmediato en las primeras horas de su jornada y luego presentar la
constancia que lo justifique. Igualmente, si el operario necesita ausentarse
de sus labores, debe solicitar permiso escrito utilizando el formato
establecido por la Universidad para este fin y en caso de ausencia por
permiso sindical, debe informar a su jefe inmediato por lo menos con un dia
de anticipacioén a la actividad programada por el Sindicato.
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Como tercer punto, la produccién y servicio de almuerzos sujeta el proceso
de elaboracion, distribucion de las preparaciones, venta de tiquetes y
conciliacién del recaudo, servicio de comedores, cierre de produccion y
servicio y realizacién de informes.

Almacén: Con relacion al area de almacén, la adquisicién y almacenamiento
de materias primas e insumos procede de nueve (9) etapas segregadas asi:

° Célculo de compra de materias primas e insumos para el
Restaurante.
° Invitacion a cotizar para los posibles proveedores de verduras,

articulos de aseo y desechables.

Asignacioén de proveedores.

Realizacion de tramites pertinentes para legalizacién de contratos.
Realizacion de pedidos.

Recepcién de pedidos.

Almacenamiento de materias primas.

Vigilancia y control de temperatura de cuartos frios.

Legalizacién y pago de pedidos.

Dentro del procedimiento de adquisicion de los insumos mencionado
anteriormente, existe el Comité de Compras conformado por el Vicerrector
de Bienestar Universitario, Coordinador Administrativo de la Vicerrectoria de
Bienestar Universitario, la Jefe de Seccion de Restaurante, el Profesional de
Produccién, y el Profesional de Almacén, el cual tiene como funcion revisar
y aprobar los cuadros comparativos de proveedores de articulos de aseo y
utensilios desechables para almuerzos y determinar las recomendaciones
que haya lugar para la adjudicacién de los contratos, asimismo para las
compras de lote de carnes (res, pollo, cerdo, pescado y chorizo), lote de
abarrotes (arroz, granos, aceites, azlcar, salsa, harinas), lote de pulpas de
fruta, lote de las verduras y lote de las papas.

El almacenamiento de las materias primas e insumos se realiza de acuerdo
a las categorias perecederas o0 semi-perecederas. Lo semi-perecederos
generalmente requieren almacenamiento en seco, mientras que los
perecederos exigen refrigeraciéon o congelacion dependiendo del producto.
Por lo cual es necesario el control de las temperaturas de los cuartos con el
propésito que se conserven de manera adecuada.

Contabilidad: El presupuesto de Ingresos y Gastos de la Universidad del
Valle se clasifica por fondos segun el origen que tengan los recursos que se
asignen al financiamiento de los diferentes programas presupuestales y
dependencias. Los recursos para el funcionamiento de la Seccién del
Restaurante de la Universidad del Valle provienen de dos fondos: Un fondo
comun y un fondo especial.

El fondo comun esta constituido por lo aportes gubernamentales que recibe
la Universidad del Valle para el funcionamiento e inversion y el fondo
especial esta conformado por los recursos financieros generados y
obtenidos por las Unidades Académico-administrativas a través de la
obtencion de aportes de entidades oficiales o privadas, de la prestaciéon o
venta de servicios, del cobro de derechos académicos, otras rentas no
contempladas en el fondo comudn, y la venta de tiquetes, donde al final de
la venta se obtiene los saldos a través del sistema SIRU (Sistema de
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Informacion del Restaurante Universitario), diligenciar la planilla de control
de recaudos por cajero y condensar en una planilla general guardando en
archivo digital con una copia de los saldos que arroja el SIRU.

La Seccion de Restaurante al ser parte de la Vicerrectoria de Bienestar
Universitario posee fondos renovables y cajas menores, los cuales estan
destinados a atender los gastos incurridos en la seccidn, los responsables
de fondos renovables y cajas menores deben consignar en el mes de
diciembre de cada afio en la Divisibn Financiera, dependencia encargada
del recaudo de los ingresos y del control presupuestal y pago de los
egresos en la Universidad, los excedentes no utilizados con el fin de hacer
los cierres del periodo.

De esta manera, se transmiten todas las cuentas que corresponden a pago
de proveedores y planificacion del presupuesto. Para el planteamiento del
presupuesto del Restaurante, se reldnen los profesionales encargados del
departamento de almacén y produccion con miras de establecer los
requerimientos necesarios de todos los egresos que se van a emplear el
afio siguiente. (Seccion de Restaurante, 2016).

2.4. Andlisis FODA

El analisis FODA es la herramienta que permite evaluar e identificar las
caracteristicas internas y situacion externa para la construccién de un balance
estratégico. (Ponce, 2007).

Las variables que se utilizan en el analisis FODA son las siguientes:

Fortalezas: Son aquellas capacidades y habilidades que desarrolla la
organizacion de forma positiva, la cual le facilita una situacion favorable ante la
competencia.

Oportunidades: Conforma aquellos aspectos externos no controlados por la
organizacion, pero representan elementos potenciales de mejora.

Amenazas: Las amenazas constituyen aspectos externos no controlados que
conllevan a situaciones negativas y problemas potenciales.

Debilidades: Son aquellas actividades que la organizacion desarrolla de forma
regular o deficiente.

Dicho de otra manera, el andlisis FODA contiene dos partes. El ambito interno
gue sujeta las fortalezas y debilidades de la organizacién, es decir, los
aspectos de los cuales la empresa tiene control y el ambito externo en donde
aborda las oportunidades y amenazas que debe afrontar la entidad.
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2.4.1. Identificacion y descripcién de las fortalezas, oportunidades,
debilidades y amenazas

Para la identificacién y descripcion de los aspectos internos y externos de la
Seccion de Restaurante de la Universidad del Valle, se tiene en cuenta la area
administrativa y los usuarios que utilizan el servicio, entre ellos: Luis Alberto
Carabali Gonzales egresado de la Universidad del Valle, Tecndlogo en
Alimentos (1993); Jenny Andrade Ramirez, egresada de la Universidad del
Valle, Contadora Publica (2003); Héctor Fabio Quintero Fory, Especialista en
Gestion de la Calidad y la Productividad, egresado de la Universidad del Valle
(2018); Miguel Antonio Caicedo, estudiante de Licenciatura en Artes Visuales;
Antonio José Ayala Correa estudiante de Ingenieria Mecanica; Monica Mufioz
Gonzales, estudiante de Administracion de Empresas; Fredy Suarez Sanchez,
Bibliotecario y Maria Victoria Ramirez Valencia, Auxiliar administrativa, quienes
aportaron la presente informacion para la elaboracién del siguiente resumen
analisis FODA:

Fortalezas

F1 La Seccion de Restaurante de la Universidad del Valle, tiene como fortaleza
la gestion en el tiempo de poder resolver el asunto especifico de una
poblacién econdbmicamente menos favorecida, donde encuentre en él la Unica
oportunidad de recibir un almuerzo digno y nutricionalmente balanceado.

F2 Debido a la inoportuna situacién por motivos de constitucion de poélizas que
generaba dineros ineficientes y no existia un representante directo para
interactuar en la adquisicion de los insumos por medio de la Bolsa Mercantil
de Colombia, la Universidad del Valle fortalecié su unidad de compra que hoy
es llamada la Division de Contratacion donde realiza el mismo proceso, pero
través de la subasta inversa. El proceso consiste en la fijacion del monto para
la compra de productos, donde participan todos aquellos proveedores que
tienen la oportunidad de estar completamente habilitados juridica vy
técnicamente contribuyendo a la adecuada programacion de compras y/o
insumos y asi mismo mejorando los estandares de calidad.

F3 La Seccion de Restaurante en la ejecucion presupuestal, realiza de manera
estructurada la solicitud de lo que se requiere en el siguiente afio, en donde
diligencia cumplidamente los formatos diarios con las cantidades y precios
para un periodo determinado.

F4 La Seccion de Restaurante tiene precios asequibles y brinda una buena
porcion de alimentos para la comunidad universitaria.

Fs Los empleados de la Seccion de Restaurante conservan la calidad humana,
el conocimiento de los procesos y la buena atencién al usuario.
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Fe La Seccidn de Restaurante tiene buenas practicas de limpieza e higiene en
la manipulacion de alimentos y el uso de los elementos de proteccion.

Oportunidades

O1 Continuidad de capacitaciones para el personal de Restaurante sobre
atencion al usuario, practicas de higiene en la manipulacién de alimentos y
salud ocupacional.

O2 La adquisicion de nueva maquinaria permitiria reducir los tiempos muertos
por dafios mecanicos y a su vez, agilizar los procesos de produccion en
donde se conserve 6ptimas condiciones de trabajo.

O3 La construccion de espacios nuevos en la Sede Meléndez y la ubicacion de
un propio restaurante en la Sede San Fernando permiten ampliar la cobertura
y aumentar la participacion de la comunidad universitaria en la Seccion de
Restaurante.

O4 Ofrecer a los usuarios variedad, rotacidon y opciones de alimentacion.

Debilidades

D1 La ausencia y restricciones por salud ocupacional del personal en la
Seccion de Restaurante de la Universidad del Valle, afecta la productividad ya
que la sobrecarga de labores para los demas trabajadores genera luego
enfermedades, indisposicion, mal clima organizacional y accidentes laborales.
También, el reemplazo de los operarios ausentes ya sea por razones de
sindicato, estudio y/o citas meédicas, tiene un costo directo en el uso
presupuestal del restaurante.

D2 El desperdicio en las actividades de compra, almacenamiento y servicio de
alimentos.

D3 La contaminacion cruzada durante el proceso de almacenado de los
alimentos.

D4 El tiempo de espera para la compra de tiquetes e ingreso a los comedores
de la Seccién de Restaurante.

Ds La falta de control por parte de la Seccién de Restaurante con los
estudiantes que no respetan las filas hacia el ingreso de los comedores que
origina largas filas y contratiempos para los estudiantes, docentes y
funcionarios.

De El despacho de almuerzos hacia la sede San Fernando no llega con las
condiciones adecuadas de calidad.

55



D7 La division entre las diferentes organizaciones sindicales.

Ds Las instalaciones de los comedores de la Seccion de Restaurante no dan
abasto para la comunidad universitaria.

Do No existe variedad del menu.
Amenazas

A1 La Seccion de Restaurante se encuentra acogida a la estimacion del
presupuesto que considere la Universidad. Este aspecto externo potencia
imprevistos de recorte de dinero para un periodo determinado, y la limitacién
en la asignacion de los recursos implica que en el segundo semestre se
solicite nuevamente un presupuesto que amerite para efectos de su
ejecucion.

A2 Los dafios de tuberia de acueducto y/o el corte por factores externos de los
servicios publicos, perjudica la produccidn ya que la Seccién de Restaurante
no posee reserva de agua ni planta de energia. En las presentes
circunstancias, no hay manera de la prestacion del servicio.

A3 El olor intolerable del cannabis que proviene de la plazoleta las banderas
ubicada al lado de la Seccién de Restaurante.

A4 Los disturbios de orden publico que ocasionan el desalojo de toda la
comunidad universitaria.

A5 Los usuarios que no respetan las normas del servicio de la Seccion de
Restaurante.
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2.4.2. Elaboracién cuadro matriz FODA

El presente cuadro (ver figura 1.3), presenta las comparaciones de las fortalezas
con las oportunidades internas FO, las debilidades internas con las
oportunidades externas DO, las fortalezas internas con las amenazas externas
FA y las debilidades internas con las amenazas externas DA de la Seccion del
Restaurante de la Universidad del Valle. Asimismo, expresa la estrategia
alternativa para cada uno de las casillas.
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FACTORES

FACTORES INTERNOS

EXTERNOS

LISTA DE FORTALEZAS

F1 La gestion en el tiempo para la produccion del
almuerzo.

F2 El procedimiento de la Divisién de Contratacion.
F3 La ejecucion presupuestal.

F4 Los precios asequibles y la buena porcién de alimentos.

F5 La calidad humana, la experiencia y la buena atencion
al usuario por parte del personal de la Seccion de
Restaurante.

F6 Las buenas précticas de limpieza e higiene en la
manipulacion de alimentos y el uso de los elementos de
proteccion.

LISTA DE DEBILIDADES

D1 Ausencia y restricciones por salud ocupacional del
personal.

D2 Desperdicio en las actividades de compra,
almacenamiento y servicio de alimentos.

D3 Contaminacion cruzada durante el proceso de
almacenado de los alimentos.

D4 El tiempo de espera para la compra de tiquetes e
ingreso a comedores.

D5 La falta de control con los estudiantes que no respetan
las filas para el ingreso de comedores.

D6 Los almuerzos de la Sede San Fernando no llegan con
las condiciones adecuadas de calidad.

D7 La division entre los diferentes sindicatos.

D8 Las instalaciones de los comedores no dan abasto para
el servicio.

D9 No existe variedad en el men.

LISTA DE OPORTUNIDADES

O1 Capacitaciones al personal.

02 Adquisicion de nueva maquinaria.

03 Disefio de espacios nuevos en las Sede Meléndez
y ubicacion de restaurante propio en la Sede San
Fernando para ampliar la cobertura.

04 Ofrecer variedades y rotaci

6n del menu.

FO

Estrategia para maximizar
tanto las F como las O.

1. Fomentar a que la utilizacion de los recursos (comida,
articulos de aseo, utensilios, maquinaria y dotacion de
elementos de proteccion) sean lo mas eficiente posible.

2. Fortalecer la continuidad de las capacitaciones que
estimulen el buen desempefio por parte de los empleados
y la satisfaccion de la comunidad universitaria.

3. Mantener el equilibrio en las porciones de alimentacion
4. Realizar andlisis mensual de los procesos internos
(compra y produccion)

(01, 02, F1, F2, F3, F4, F5, F6)

DO

Estrategia para minimizar
las Dy maximizar las O.

1. Concientizar al personal de ejercer satisfactoriamente
sus deberes, para que exista cumplimiento del objetivo
general de la Seccién de Restaurante.

2. Disefar un manual de buenas précticas el cual presente
opciones para evitar la pérdida y el desperdicio de
alimentos.

3. Establecer un seguimiento para que lo almacenado se
encuentre separado por lotes.

4. Implementar rotacion del mend y alternativas de
alimentos para los usuarios veganos y/o vegetarianos.

(01,04, 03, D1, D2, D3)

LISTA DE AMENAZAS

Al Limitacion por parte de la Universidad con la

estimacion del presupuesto.

A2 Los dafios de tuberia de acueducto y/o el corte por

factores externos de los servic

ios publicos.

FA

Estrategia para maximizar las Fortalezas y
minimizar las Amenazas.

1. El area de almacén de la Seccién de Restaurante debe
mantener el control estimado en la ejecucién presupuestal
para una pertinente adquisicion de materia prima e

DA

Estrategia para minimizar
tanto las A como las D.

1. Necesidad urgente y sentida para que la Universidad del
Valle propenda a que la Seccién de Restaurante brinde su
servicio con mayor oportunidad.

58




A3 Dafios de acueducto y/o corte de servicios
publicos: agua y energia.

A4 Olor intolerable del cannabis originado en la
plazoleta las banderas.

A5 Los disturbios de orden publico

A6 Los usuarios que no respetan las normas del
servicio.

insumos.

2. Efectuar la diversificacion de proveedores.

3. Conservar el orden en los registros y documentos
contables para la presentacién de informes financieros.
4. Proseguir con el control fisico del inventario.

(AL, F2, F3)

2. Crear conciencia a los usuarios sobre el respeto del
orden de llegada para la compra y la utilizacién del servicio.
3. Realizar un control eficiente hacia el ingreso de
comedores.

4. ldentificar y evaluar alternativas de como fortalecer la
proteccion y distribucion de los almuerzos con destino a la
Sede San Fernando.

5. Acordar por parte las organizaciones sindicales que sus
actividades y/o permisos no sean en horas de trabajo.

6. Sugerir a los empleados que los permisos por citas
médicas se solicitan en horarios fuera de produccion.

(A1, A2, A3, D1, D4, D5, D6, D7, D8)

Figura 3 Cuadro de matriz FODA de la Secciéon de Restaurante de la Universidad del Valle

Fuente: Elaboracién Propia
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Para finalizar este capitulo, cabe sefialar que la elaboracion del cuadro matriz
FODA constituye la herramienta inicial y sirve como base para la determinacion
del marco estratégico. De este modo, el desarrollo del modelo fundamentado
en el Cuadro de Mando Integral (Balanced Scorecard) y las relaciones causa-
efecto que se establecen posteriormente mediante el mapa estratégico través
de sus cuatro perspectivas: financiera, cliente, interna y de aprendizaje y
crecimiento, encamina la estrategia a desarrollar y enfatiza el desarrollo de los
objetivos medidos por indicadores de gestion para la Seccion de Restaurante
de la Universidad del Valle.
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3. CAPITULO Il DESARROLLO DEL MODELO DE GESTION BASADO
EN EL CUADRO DE MANDO INTEGRAL (BALANCED SCORECARD)

Una vez desarrollada la situacion actual de la Seccion de Restaurante de la
Universidad del Valle, se continta con la definicion o revision de la mision,
vision y valores de la organizacion. Estos elementos son el punto de partida del
Cuadro de Mando Integral (Balanced Scorecard) y conforman el marco
estratégico el cual tiene un aporte relevante ya que, su conceptualizacién
permite la comprension y coherencia entre los objetivos estratégicos que
detallan de forma clara y sencilla la estrategia de la organizacion (Fernandez,
2001).

A partir de la definicién de los elementos del marco estratégico, se entiende por
mision la razon de ser e identidad de la organizacion, la cual contiene
informacion referente al producto y/o servicio que genera, a su especificidad y
poblacion objetiva. La visibn expresa el futuro deseado por parte de la
organizacion, es decir, precisa la forma como se visualiza dentro de un periodo
determinado (Silva, 2010) y en ultimas, los valores representan los principios
éticos que deben prevalecer en el actuar de la organizacion, con vistas de que
aquellas convicciones dirijan la empresa hacia el éxito.

En ese orden de ideas, la Seccion de Restaurante tiene definida la siguiente
mision:
Promover el bienestar de la comunidad universitaria, mejorando su calidad de

vida a través de un apoyo nutricional, ofreciendo la posibilidad de acceder a un
almuerzo nutricionalmente adecuado

Sin embargo, las investigadoras proponen para la construccién del marco
estratégico, reconstituir la misién y establecer la vision y valores formulados a
continuacion:

MISION

Generar bienestar a través de un servicio orientado al apoyo nutricional y a la
supervision de calidad y precios de las cafeterias satélites, donde permita la
posibilidad de acceder a una alimentacion suficiente en términos de aportes
caloricos y promueva el sentido de pertenencia para el desarrollo individual y
colectivo de todos los integrantes de la comunidad universitaria.

VISION

Ser lideres en la Vicerrectoria de Bienestar Universitario 2018-2023 a través de
la eficacia y la eficiencia en el subproceso de apoyo nutricional e inspeccion de
calidad de las cafeterias particulares que funcionan dentro de la Universidad,
enmarcando un servicio con altos estandares de excelencia para satisfacer las
necesidades de la comunidad universitaria.
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VALORES

Para dar cumplimiento con la mision, se definen los siguientes valores como
fundamento para el ejercicio de sus funciones y a modo de guia para la
orientacion de su desatrrollo.

La honestidad y el respeto de conservar un trato ético y profesional hacia los
empleados, los proveedores y la comunidad universitaria quienes son
participes del servicio que se brinda.

La calidad como busqueda de la excelencia en la creacion de procesos,
presentacion del almuerzo y atencion a la comunidad en general.

La responsabilidad de brindar un apoyo nutricional, sujetando los estandares
de seguridad alimentaria para el bienestar universitario.

La flexibilidad como cualidad de adaptacion, teniendo en cuenta el gusto
generado por el usuario y la variedad en la elaboracion de menus.

En tal sentido, se propone el modelo de gestion Cuadro de Mando Integral
(Balanced Scorecard) acorde al Plan Estratégico de Desarrollo 2015-2025
(PED) y el Plan Operativo Anual de Inversiones 2017 (POAI) , publicado en la
pagina web de la Universidad del Valle en la seccion de Oficina de Planeacion
y Desarrollo Institucional (OPDI).

De esta manera, se presentan las metas planteadas de los Jefes de areas de
Seccion del Restaurante Universitario y por parte de las investigadoras, los
objetivos e indicadores estratégicos de las perspectivas del Cuadro de Mando
Integral (Balanced Scorecard) que contribuyan al logro del proyecto ya
estipulado. Asi pues, se ilustra una propuesta complementaria y seguidamente
la elaboracion del mapa estratégico.

En consecuencia, la determinacion del marco estratégico y objetivos
estratégicos, otorga la confeccion del mapa estratégico del Cuadro de Mando
Integral (Balanced Scorecard) el cual permite traducir la vision de la
organizacion en objetivos especificos organizados en cuatro perspectivas
diferentes: financiera, clientes, procesos internos y aprendizaje y crecimiento.
(Kaplan y Norton, 1996).

Por ultimo, para medir y comparar resultados se determinan los indicadores de
objetivos con el fin de relacionar y comunicar la estrategia, es decir, organizar y
alinear las iniciativas individuales y multi-departamentales de la organizacion, a
fin de conseguir un propdsito comun (Kaplan y Norton, 1996).
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3.1. Descripcién de las metas establecidas por parte de los jefes
de areas de la Seccion de Restaurante.

La jefa de seccién del Restaurante Universitario Martha Lucia Cardona junto
con Amanda Loaiza y Luis Carabali, jefes del area de Produccion y Almacén
formulan los siguientes objetivos iniciales en aras de garantizar y mejorar las
condiciones del Restaurante para el bienestar universitario:

I.  Mantener la cobertura anual del servicio de restaurante a través de

planes de mejora y la reposicion de equipos.

II.  Contratar servicios profesionales de apoyo en diversas disciplinas para
desarrollar el diagnostico del servicio teniendo como resultado los planes
de mejora y su implementacion, asi como el disefio, implementacion y
divulgacién de las hojas de trabajo.

[ll.  Lograr la reposicién y adquisicion de equipos de coémputo y maquinaria
de cocina.

IV. Continuar con el proceso de compra e implementacion del software para
la gestion de almacén y produccién del Restaurante Universitario.

3.2. Descripcion de indicadores conformes a las metas planteadas
por parte de los jefes de areas del Restaurante Universitario.

Acto seguido, se muestran los indicadores de desempefio que efectia la
Seccion de Restaurante de la Universidad del Valle:

I. Indicador de almuerzos vendidos
Il.  Porcentaje de avance en el documento de diagndstico del
Restaurante y planes de mejora
[ll.  Porcentaje de avance en el disefio e implementacion de las hojas de
trabajo de los procesos del Restaurante.
IV. Indicador de equipos de computo instalados y funcionando.
V. Indicador de equipos y maquinaria de cocina instalados y
funcionando
VI. Porcentaje de avance en la instalacion y puesta en funcionamiento
del software.

A continuacion, se ilustra la relacion de los objetivos e indicadores como metas
iniciales viabilizadas reprogramadas para los afios 2018, 2019 y 2020,
realizado por los Jefes de areas encargados de la Seccidén de Restaurante de
la Universidad del Valle basandose en los resultados obtenidos a Diciembre 31
del afio 2017 y el Plan Estratégico de Desarrollo 2015-2025.
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Tabla 1 Relacion de Objetivos e Indicadores a corte Diciembre 31 del afio
2017 en la Seccidn del Restaurante

2017
Meta % Alcanzado
Objetivo Especifico | Nombre Indicador P“:Ig:;gfo Alcanzada a ﬁéﬂ:‘ﬁ?;’:
Dic.31.2017
el 2017

Mantener la cobertura
anual del servicio de
restaurante a través | NUmero de 0
de planes de mejoray | almuerzos servidos S AL e
la reposicién de
equipos
Contratar servicios Porcentaje de
profesionales de avance en el
apoyo en diversas documento de 0 0 o
disciplinas para diagndstico del A 2l oo
desarrollar el Restaurante y
diagndstico del planes de mejora
servicio teniendo Porcentaje de
como resultado los | 5yance en el
planes de mejoray su | gisefio e
implementacion, asi  |; i
como el disefio, :;nsplheorjzlesnéimon de 15% 15% 30%
implementacion y trabajo de los
divulgacion de las procesos del
hojas de trabajo. Restaurante.

NUmero de

8quipos de 24 20 83%
Lograr la reposicion y | computo instalados
adquisicion de y funcionando
equipos de computo Y | Numero de
equipo§ y maquinaria equipos
de cocina. maquinaria de 318 315 80%

cocina instalados y

funcionando

Fuente: (Vicerrectoria de Bienestar Universitario) (s.f.) Tomado de informe
Indicadores de Producto 1er Trimestre 2018. [Archivo Excel].

De acuerdo a la relacién anteriormente ilustrada la meta planificada para el afio
2017 no fue alcanzada por tanto se construye la relacion de objetivos e
indicadores como metas iniciales reprogramadas y viabilizadas para los afos
2018, 2019 y 2020, con futura modificacion dependiendo de los planes y
acciones de mejoras implementados en el trascurso del afio 2018.
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Tabla 2 Relacion de Objetivos e Indicadores iniciales viabilizados para la
Seccion del Restaurante Universitario

Objetivos e Indicadores como Metas Iniciales (Viabilizadas)

Objetivo

E - Nombre Indicador 2018 2019 2020
specifico
Mantener la
cobertura anual del
servicio de
[eSt?“ra“te 2 Numerode 650.000 650.000 650.000
ravés de planes | almuerzos servidos
de mejoray la
reposicion de
equipos
Contratar servicios | Porcentaje de
profesionales de | avance en el
apoyo en diversas [ documento de 60% 80% 100%
disciplinas para | diagnostico del
desarrollar el Restaurante y planes
diagndstico del de mejora
servicio teniendo
como resultado los | Porcentaje de
planes de mejora'y | avance en el disefio
su implementacion, | e implementacion de
asi como el disefio, | las hF:)jas de trabajo 40% 0% 100%
implementaciony | de los procesos del
divulgacion de las | Restaurante.
hojas de trabajo.
NUmero de equipos
o U ’ - -
adquisicion de | InStalados ¥
. funcionando
equipos de - .
. , NUmero de equipos
computo y equipos inaria d
y maquinaria de ymaguinana de 100 200 5
cocing. cocina instalados y
funcionando
Continuar con el
proceso de compra
e implementacién | Porcentaje de
del software para [avance en la
la gestion de instalacion y puesta 80% 100% -
almacény en funcionamiento
produccion del del software.
Restaurante
Universitario.

Fuente: (Vicerrectoria de Bienestar Universitario) (s.f.) Tomado de informe
Indicadores de Producto 1er Trimestre 2018. [Archivo Excel].
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No obstante, de acuerdo a la tabla de relacién de objetivos e indicadores
iniciales viabilizados para la Seccion del Restaurante Universitario la Jefe de
Seccibn, Jefe de Produccién e Ingenieros de Alimentos realizaron evaluacién
del primer trimestre (enero, febrero y marzo ) del afio 2018 en pro de comparar
y verificar el rendimiento de los objetivos.

Los resultados fueron obtenidos de la siguiente forma:

-NUmero de almuerzos vendidos: Total almuerzos vendidos de acuerdo a la venta de
tickets y subsidios cobrados por ventanilla

-Porcentaje de avance en el documento de diagndstico del Restaurante y Planes de
mejora: Total planes de mejora desarrollados por los ingenieros de Alimentos en
planta.

-Porcentaje de avance en el disefio e implementacion de las hojas de trabajo de los
procesos del Restaurante: Total de hojas de trabajo elaboradas para cada actividad
principal en la produccion.

-NUumero de equipos de cémputo instalados y funcionando: Total equipos de computo
renovados teniendo en cuenta el presupuesto dado.

-NUumero de equipos y maquinaria de cocina instalados y funcionando: Total de
magquinaria renovada y verificacion de vida util.

-Porcentaje de avance en la instalacion y puesta en funcionamiento del software: Total
de usuarios creados en el software.
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Tabla 3 Resultados del primer trimestre del afio 2018 y metas iniciales
programadas para el afio 2019 y 2020.

Nombre Indicador

2018

2019

2020

Meta
programada

Meta de
Proyecto
Alcanzada a
Mar.31.2018

% Alcanzado
de la Meta de
Proyecto en
el 2018 (a
Mar.31)

Meta
programada

Meta
programada

NUmero de
almuerzos servidos

650.000

163.926

25%

650.000

650.000

Porcentaje de
avance en el
documento de
diagnostico del
Restaurante y planes
de mejora

60%

15%

25%

80%

100%

Porcentaje de
avance en el disefio
e implementacién de
las hojas de trabajo
de los procesos del
Restaurante.

40%

10%

25%

70%

100%

Numero de equipos
de cdmputo
instalados y
funcionando

N/A

NUmero de equipos y
maquinaria de cocina
instalados y
funcionando

N/A

200

Porcentaje de
avance en la
instalacion y puesta
en funcionamiento
del software.

40%

40%

100%

80%

100%

Fuente: (Vicerrectoria de Bienestar Universitario) (s.f.) Tomado de informe
Indicadores de Producto ler Trimestre 2018. [Archivo Excel]
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Con la implementacion de los indicadores propuestos como iniciativas para el
cumplimiento de los objetivos la Seccién del Restaurante Universitario los
resultados obtenidos fueron representados de la siguiente forma:

1. Con el apoyo de la Seccion de Mantenimiento se logré la Instalacién de puntos
de red para atender el servicio en San Fernando. El servicio en la sede San
Fernando ha sido traumatico y las quejas de los usuarios estdn enmarcadas en
los tiempos de atencién, en la compra de los tiquetes, en la espera al sol y al
agua, en el espacio para almorzar, el nUmero de almuerzos enviados y en el
empaque en recipientes desechables, sin embargo, se sigue trabajando en
mejorar el servicio como la carpa (membrana) y mesas que se adquirieron y se
colocaron en la facultad de administracion, y en el espacio de la plazoleta de
Salud.

2. Se colocaron puntos de red, equipos de computo y monitores para mejorar la
atencién al usuario porque ya no tendrdn que comprar aparte para uso con
proveedor externo, sino que las personas pueden comprar varios tiguetes y
utilizarlos en el punto establecido, y las descargas de los almuerzos seran en
tiempo real. Asi mismo disminuird la presién para la persona que vende
tiquetes y para los usuarios al no tener que hacer largas filas todos los dias.

3. La implementacion de las hojas de trabajo ha fomentado a la organizacion y
efectividad en los tiempos de trabajo. La programacion en los procesos formulo
a la implementacién de las hojas de trabajo como un cronograma en los
procesos administrativos y productivos, contribuyendo a la efectiva
comunicacion en las diversas areas para el desempefio y rendimiento laboral.

4. Con recursos asignados a proyectos de inversion se adquirieron cuatro (4)
marmitas, tres (3) sartenes basculantes, treinta y dos (32) mesas para la zona
de produccién, cuatro (4) estanterias para escurrir bandejas (ubicadas en zona
de lavado de loza), un recibidor de residuos (ubicado en zona de lavado de
ollas), dos (2) hieleras (ubicadas en zona de jugos), dos (2) sistemas de
extraccién de vapores para cubrir las lineas de sopas, arroz, fritura y vegetal,
un (1) armario caliente.

5. En general se han adquirido maquinas para ayudar en los procesos de aseo
(aspiradora-fregadora, aspiradora, Hidro-lavadora), equipos de transporte
interno como carretas en acero inoxidable, carros para transporte de platos.
También se adquirié sistema de extraccion de calor, entre otras. Ademas, se
cambiaron todas las mesas y sillas de comedores para un total aproximado de
1000 personas sentadas al mismo tiempo, distribuidas en los comedores 2, 3, 4
y 5.

6. Se adquirié un software para gestion de los procesos de produccion y almacén
en el que se administran las proyecciones de necesidades, los menus, se
manejan los inventarios y en general todo lo que tiene que ver con los costos
de materias primas del dia comparada con el nUmero de usuarios.
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3.3. Descripcién de los objetivos propuestos acorde al modelo de
gestion Cuadro de Mando Integral (Balanced Scorecard).

A continuacién, se describen los objetivos de cada perspectiva del Cuadro de
Mando Integral (Balanced Scorecard) planteados por las investigadoras, con la
finalidad de que este aporte sea consecuente al Plan Estratégico de Desarrollo
2015-2025 y contribuya al mejoramiento de la Seccion de Restaurante de la
Universidad del Valle.

3.3.1. Objetivos de la perspectiva financiera

Los objetivos financieros constituyen un papel doble ya que determinan la
actuacion financiera y permite un enfoque para los objetivos e indicadores en
las demas perspectivas del Cuadro de Mando Integral. (Kaplan y Norton, 1996).
De este modo, la presente perspectiva sirve de base en el momento de
elaborar las otras tres y estas ultimas deben construirse de tal forma que
culminen en la mejora de la organizacion.

La Seccion de Restaurante al ser una dependencia que genera bienestar a
través de un servicio orientado al apoyo nutricional y a la supervisién de calidad
y precios de las cafeterias satélites, debe brindarse con mayor oportunidad. Es
por ello, que el objetivo planteado de la perspectiva financiera se encuentra
relacionado con la priorizacion del orden en los comprobantes contables para
la presentacion de informes financieros y el control pertinente en los procesos
desarrollados del area de almacéen y produccion. Esto con el fin que no se
presente aumentos de coste en la estimacion limitada por parte de la
Universidad. En ese orden de ideas, se define el siguiente propoésito:

Prevalecer sostenibilidad financiera: La Seccion de Restaurante debe mantener
el orden de los documentos contables para la presentacién de informes
financieros y el control del gasto para el desarrollo de los productos y procesos,
donde a su vez promueva el uso racional y eficiente de los recursos
disponibles.

3.3.2. Objetivos de la perspectiva cliente

Los objetivos de la presente perspectiva buscan identificar y medir de forma
explicita las propuestas de valor afiadido que se entregan a los usuarios.
(Kaplan y Norton, 1996). De esta manera, el objetivo perteneciente a la
perspectiva del cliente son los siguientes:

Obtener satisfaccion de los usuarios: Para ello, la Seccion de Restaurante debe
lograr niveles de satisfacciéon de toda la comunidad universitaria mediante el
abastecimiento de productos y servicios con propuestas de valor.
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El logro de este objetivo ademas de estar apoyado por las funcionalidades
relacionadas con la variedad de alimentos, buena atencién al usuario, el tiempo
de respuesta, la calidad, la imagen y el prestigio, también apunta a que la
Universidad del Valle implemente el diseiio de espacios nuevos para
ampliacion de cobertura, con el fin de que exista una mayor participacion de la
comunidad universitaria en la Seccion de Restaurante.

3.3.3. Objetivos de la perspectiva interna

Usualmente, esta perspectiva se desarrolla luego de que se ha definido los
objetivos de las perspectivas financieras y de clientes, pues esta secuencia
logra la alineacién e identificacion de las actividades claves permitiendo dar
cumplimiento a los objetivos estratégicos. (Kaplan y Norton, 1996).

La vinculacion de los objetivos de esta perspectiva con los objetivos financieros
y de clientes forma una secuencia de efectividad, para asi segmentar el orden y
coordinacion de la estructura organizacional. Acorde con los objetivos
formulados por la Seccién de Restaurante para el desarrollo de los planes de
mejora del afio 2018, se propone como complemento el siguiente objetivo:

Preservar la eficiencia y la eficacia en la produccion y mejorar el servicio de
comedores: La Seccién del Restaurante proyecta obtener una efectividad en
los almuerzos vendidos, como propuesta de ello la planificacion, el
conocimiento de los procesos internos, la concientizacion del personal en
ejercer responsablemente sus labores, el buen uso de las herramientas de
trabajo y el oportuno control hacia el ingreso de comedores, son elementos que
influyen para el logro de un favorable desempefio, por ende el Restaurante
Universitario se debe centrar en la optimizacion de dichos factores con el
proposito de incrementar la produccion diaria de los almuerzos y asi cumplir
con la meta programada para los respectivos anos.

3.3.4. Objetivos de la perspectiva de aprendizaje y crecimiento

La cuarta perspectiva de aprendizaje y crecimiento se refiere a los objetivos
gue sirven como base del desempefio que la organizacion tendra en un futuro,
donde refleja la capacidad que esta tiene para adaptarse a los cambios que se
dan constantemente. Estas capacidades estan fundamentadas en las
competencias principales del negocio que incluyen las competencias de los
empleados, el uso de la tecnologia como impulsor de valor, la informacién
estratégica que asegure la oportuna toma de decisiones y la creacién de un
entorno cultural propio satisfactorio (Kaplan y Norton, 1996).

70



De acuerdo al concepto de esta perspectiva, el recurso humano aporta la
mayor parte de la eficiencia y eficacia de la productividad, para ello se
determind el siguiente objetivo estratégico como complemento a la
continuacion de la implementacion de un software contable, el cual es:

Continuar con las capacitaciones e incentivar a la concientizacion de deberes
del personal: La presente meta es de gran importancia para el cumplimiento de
todos los objetivos, ya que exige una responsabilidad en las actividades y
capacitaciones desarrolladas por parte del personal, con esto se obtiene un
impacto positivo donde la Seccién de Restaurante cumple con su mision y
estima que los empleados son un componente relevante para el crecimiento de
la organizacion.

También, es conveniente invitar al mutuo acuerdo entre las organizaciones
sindicales para que las actividades y/o permisos que en sSu momento
desarrollen no sean programadas en horario laboral, con el fin de compactar un
ambiente propicio de trabajo y evitar el reemplazo de operarios, la recarga de
funciones vy el coste directo en la ejecuciéon del presupuesto de la Seccion de
Restaurante.
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3.4. Mapa estratégico

A continuacion, se presenta el mapa estratégico (ver figura 1.4) que resume los
objetivos propuestos planteados anteriormente para la Seccidon de Restaurante
de la Universidad del Valle, relacionados cada uno con las perspectivas del
Cuadro de Mando Integral (Balanced Scorecard).

Prevalecer

sostenibilidad
financiera

\
*Varieda de alimentos
PERSPECTIVA *Buena atencidn al usuario _ Obtg’ner
CLIENTES *Tiempo de respuesta satisfaccion de los

«Calidad Usuarios

4

Preservar la
eficiencia y eficacia
en la produccién y
mejorar el servicio
de comedores

Continuar con las
capacitaciones e
incentivar a la
concientizacion
de deberes del
personal

Figura 4 Mapa estratégico

Fuente: Elaboracion propia.

72



3.5. Definicion de indicadores de objetivos para la Secciéon de
Restaurante de la Universidad del Valle.

A continuacion, se procede a la busqueda de indicadores clave de desempefio
gue pueden ser de interés para cada una de las perspectivas. Los indicadores
permiten evaluar la gestion de las entidades y cooperan denotando las
funciones, programas o actividades que deben ser objeto de exclusiva atencién
(Gonzélez y Cafiadas, 2008). Ademas, dichos indicadores empleados en las
diferentes perspectivas deben estar relacionados entre si y deben servir para la
consecucién de los objetivos estratégicos.

3.5.1. Indicadores de la Perspectiva financiera

En la presente perspectiva se define como objetivo estratégico: prevalecer
sostenibilidad financiera. Los indicadores propuestos se muestran en el
siguiente cuadro (ver cuadro 1).

Obijetivo estratégico Indicadores estratégicos

1. Ejecucion presupuestaria.

2. Gasto operativo por almuerzo
vendido.

3. Rotacion de inventario.

4. Rotacion de proveedores.

F1- Prevalecer sostenibilidad
financiera

Cuadro 1 Propuesta de indicadores de la perspectiva financiera

3.5.1.1. Ejecucion presupuestaria.

Dado que la Seccion de Restaurante debe planificar el presupuesto necesario
para gastos de funcionamiento de acuerdo al establecimiento del plan
estratégico de desarrollo y el plan operativo anual por la Universidad del Valle.
El presente indicador, se propone con el fin de que exista coherencia entre la
programacion y ejecucion del presupuesto, donde los egresos no excedan ni
sean menores a la disponibilidad presupuestal. Este indicador se calcula de la
siguiente forma:

Ejecucion presupuestaria de la Seccién de Restaurante= Presupuesto por la
Seccién de Restaurante/Presupuesto modificado de la Seccion de Restaurante.
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3.5.1.2. Gasto operativo por almuerzo vendido

Para la Seccion de Restaurante es relevante promover el uso racional y
eficiente de los recursos disponibles. Por ende, se proyecta llevar a cabo este
indicador de forma mensual en aras de relacionar la eficiencia de la
productividad con la venta total de almuerzos. La formula del calculo planteado
es el siguiente:

Gasto operativo = Gasto operativo/Cantidad de almuerzo vendido

3.5.1.3. Rotacién de Inventario

Este indicador presenta las veces que los costos en inventarios se convierten
en efectivo donde su formula es la siguiente:

Costo de la mercancia vendida/Inventario promedio

3.5.1.4. Rotaciéon de proveedores

El presente indicador expresa cuantas veces se paga a los proveedores
durante un periodo determinado, el calculo es el siguiente:

Compras del periodo/Proveedores promedio

3.5.2. Indicadores de la Perspectiva clientes

La perspectiva clientes define como objetivo estratégico alcanzar satisfaccion
de los usuarios, la cual se alinea con los siguientes indicadores presentados a
continuacion (ver cuadro 2)

Obijetivo estratégico Indicadores estratégicos

C1- Obtener satisfaccion de los | 1. Medicidon de satisfaccion de los
usuarios usuarios.

Cuadro 2 Propuesta de indicador de la perspectiva clientes
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3.5.2.1. Medicion de satisfaccion de los usuarios

La meta propuesta para el presente indicador es considerar al usuario como
prioridad y conservar el compromiso total del &rea administrativa hacia la
excelencia. Para ello, se formulan encuestas trimestrales que permitan
determinar el porcentaje de satisfaccion de la comunidad universitaria referente
a la calidad de la alimentacion y al servicio que ofrece la Seccién de
Restaurante.

3.5.3. Indicadores de la Perspectiva procesos internos

La perspectiva de procesos internos tiene como objetivo estratégico preservar
la eficiencia y eficacia en la produccion y mejorar el servicio de comedores

Como indicador del control estratégico de los procesos de Produccion y
Almacén se proponen los siguientes indicadores: (ver cuadro 3).

Objetivo estratégico Indicadores estratégicos

PI1- Preservar la eficiencia 'y
eficacia en la produccion y mejorar
el servicio de comedores

1. Perdidas de Materia Primas
2. Actualizacion del cronograma

Cuadro 3 Propuesta de indicadores de la perspectiva de procesos
internos

3.5.3.1. Pérdidas de Materia Primas

Es importante conocer la variacion en el porcentaje de la cantidad de materias
primas que se requieren para la elaboracion de los productos del Restaurante,
pues asi se podria aumentar el objetivo de almuerzos diarios teniendo en
cuenta las posibles pérdidas.

La férmula que se propone es la siguiente:

%Total de pérdidas de materia prima al mes = (1- (Cantidad de materia prima
para el producto / Cantidad promedio de materia prima para el producto))
*100%.
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3.5.3.2. Actualizacion del cronograma

La Seccion del Restaurante de acuerdo al Manual de procedimientos, (2016,
Junio) [Archivo PDF] debe realizar un cronograma de los pedidos realizados
por el &rea de Almacén, acorde con la materia prima y produccion del mes, por
ello la propuesta es crear un cronograma acorde en relacion a calendario habil
mes, ya que existen dias festivos o terminacién de ciclos estudiantiles; es
importante mantener actualizado el cronograma pues de ello depende la
sanidad y salubridad de los alimentos y asi mismo la calidad en el servicio y
agrado de los usuarios.

3.5.4. Indicadores de aprendizaje y crecimiento

La perspectiva de aprendizaje y crecimiento tiene con objetivo estratégico
propuesto continuar las capacitaciones e incentivar a la concientizacion de
deberes del personal (ver cuadro 4).

Obijetivo estratégico Indicadores estratégicos

AP1- Continuar con las
capacitaciones e incentivar a la
concientizacion de deberes del

personal

1. Horas de capacitacion del personal

Cuadro 4 Propuesta de Indicadores de la perspectiva de aprendizaje y
crecimiento

3.5.4.1. Horas de capacitacion del personal

Este indicador como propuesta de la perspectiva de aprendizaje y crecimiento
acorde con el objetivo estratégico fundamentado en la Seccién del
Restaurante, esta enfocado en tomar la iniciativa para adecuar los planes de
formacion al perfil de los trabajadores y necesidades de la empresa, es decir la
formacion del personal en todas las areas que componen la Seccién del
Restaurante, reciban un minimo de horas de capacitacion anual, para con ello
proporcionar el crecimiento personal, la motivacién, reducir la accidentabilidad
y mejorar el ambiente laboral.

La formula propuesta es la siguiente:

Horas de capacitacion= Horas totales de capacitacion contratadas / Total del
personal.
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De esta manera, la definicién y descripcion de los objetivos estratégicos en el
presente capitulo tiene como funcién enlazar el plan de mejora implementado
por la Seccién del Restaurante y la propuesta de los objetivos estratégicos
clasificados en las cuatro perspectivas del Cuadro de Mando Integral (Balanced
Scorecard), el cual determina la relacion de causa-efecto existente y presenta
los indicadores de gestion propuestos que aportan la medicion y el grado de
cumplimiento. Asi pues, se sefiala los componentes que involucran a toda la
organizacion en hacer de sus actividades una practica para el logro de los
objetivos. (Fajardo, 2002).

De este modo, la propuesta de un disefio de Cuadro de Mando Integral
(Balanced Scorecard) es complementaria para el desarrollo del Plan
Estratégico y de Desarrollo 2015-2025 (PED) [archivo PDF]. En el siguiente
capitulo se presenta las acciones que faciliten el desempefio y permitan el
desarrollo exitoso de las estrategias para la Seccién de Restaurante de la
Universidad del Valle.
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Tabla 4 Objetivos estratégicos e Indicadores de gestion propuestos.

PERSPECTIVA

OBJETIVO ESTRATEGICO

INDICADOR DE
GESTION

FINANCIERA

Prevalecer sostenibilidad
financiera

1. Ejecucion
presupuestaria.

2. Gasto operativo por
almuerzo vendido.

3. Rotacion de inventarios.
4. Rotacién de
proveedores.

Obtener satisfaccion de los
usuarios

1. Medicion de satisfaccion
de los usuarios.

PROCESOS INTERNOS

Preservar la eficiencia y eficacia
en la produccién y mejorar el
servicio de comedores

1. Perdidas de Materias
Primas

2. Actualizacioén del
cronograma

APRENDIZAJE Y
CRECIMIENTO

Continuar con las capacitaciones
e incentivar a la concientizacion
de deberes del personal

1. Horas de capacitacion
del personal

Fuente: Elaboracién propia.
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4. CAPITULO Ill PLANTEAMIENTO DE INICIATIVAS ESTRATEGICAS
QUE CONTRIBUYAN AL MEJORAMIENTO Y CUMPLIMIENTO DE
LOS OBJETIVOS.

En el presente capitulo, se mencionan las acciones de mejora, estas han sido
formuladas en funcién a los objetivos de las perspectivas del Cuadro de Mando
Integral (Balanced Scorecard).

Las iniciativas estratégicas hacen referencia a los planes de accion que facilitan
el cumplimiento de los objetivos (Cardenas, 2009). Por lo tanto, se enuncia la
determinacion y los responsables de las iniciativas estratégicas.

4.1. Determinacion de las iniciativas

Segun Kaplan y Norton (1996) se deben establecer las acciones necesarias
para alcanzar los objetivos estratégicos propuestos, por ende, los objetivos
deberan ser cumplidos y para ello se establecen propuestas de iniciativas. Las
iniciativas ayudan a la consecuciéon de las estrategias y el logro de las metas.
Una vez establecidas, estas se deben medir peridodicamente y determinar
cudles estan siendo efectivas y cuales no, para asi intensificar el cumplimiento
de los objetivos.

A continuacion, se definen las posibles iniciativas con base en los objetivos
estratégicos propuestos de cada perspectiva:

Perspectiva Financiera

» Prevalecer sostenibilidad financiera

o Realizar un comparativo con el presupuesto proyectado y
ejecutado en pro de que los egresos no excedan la disponibilidad
presupuestal.
Ejecucion presupuestaria= Presupuesto proyectado/Presupuesto
ejecutado

o Fomentar el uso racional y eficiente de los recursos con el fin de
monitorear mensualmente los gastos operativos con relacion a la
cantidad de almuerzos vendidos y asi prevenir el desborde
presupuestal.
Gasto operativo = Gasto operativo/Cantidad de almuerzos
vendidos
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Perspectiva del Cliente

= Obtener satisfaccion de los usuarios.

@)
@)
o

Implementar la variedad de alimentos.

Conservar la calidad y presentacion de almuerzos.

Lograr elevados niveles de satisfaccion de los usuarios tanto
estudiantes como funcionarios, mediante el abastecimiento de
productos y servicios con alto valor agregado.

Adaptar las instalaciones a las necesidades de los usuarios.
Mantener las buenas practicas de limpieza e higiene en la
manipulacion de alimentos.

Sensibilizar a los usuarios sobre el respeto por las hormas del
servicio.

Continuar con la buena atencion, la amabilidad y la calidad
humana del servicio.

Perspectiva de Procesos Internos

= Preservar la eficiencia y eficacia en la produccidén y mejorar el servicio
de comedores

o

Modificar la estructura organizacional con el fin de agrupar y
especificar las actividades de cada area donde su informacion
sea clara y comprensible.

Establecer planificacion en los procesos productivos.

Utilizar por parte del personal los elementos de seguridad y
proteccion.

Establecer un control que promueva el respeto de las filas al
ingreso a comedores.

Recordar a los usuarios que el horario de venta de tiquetes se
encuentra disponible desde las 7:30 am.

Concientizar al personal que los permisos por citas médicas que
no son de urgencia se pueden solicitar después de las 2:00 pm.

Perspectiva de Aprendizaje y Crecimiento

= Continuar con las capacitaciones e incentivar a la concientizacion de
deberes del personal

O

Desarrollo y capacitacion de procesos administrativos y
operativos

Desarrollo de programas que los empleados soliciten a través de
sugerencias

Mejorar la comunicacién sindical.
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4.2. Responsables de los objetivos e iniciativas

Seguido de la determinacién de los objetivos, indicadores e iniciativas
estratégicas se procede a responsabilizar las areas de la Seccién de
Restaurante de estos, con el interés de que la propuesta de modelo de gestidon
Cuadro de Mando Integral (Balanced Scorecard) se encuentre idoneo para su
puesta en marcha.

Concretamente, se muestra a continuacion el deber de las éareas
comprometidas de la Seccién de Restaurante de la Universidad del Valle.

Tabla 5Responsables de objetivos de acuerdo a cada perspectiva

PERSPECTIVA OBJETIVO ESTRATEGICO RESPONSABLES

Prevalecer la sostenibilidad | Contabilidad
financiera Jefe de Seccion

Jefe de Produccion
Jefe de Almacén

FINANCIERA

Obtener satisfaccion de los |Jefe de Seccion
CLIENTES usuarios Jefe de Produccion

Jefe de Almacén

Preservar la eficiencia y
eficacia en la producciony | jefe de Seccidn

PROCESOS mejorar el servicio de Jefe de Produccion
INTERNOS comedores Cocineros

Continuar con las
capacitaciones e incentivar a

APRENDIZAJE Y la concientizacion de Jefe de Seccidn
CONOCIMIENTO deberes del personal

Fuente: Elaboracion propia.
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PERSPECTIVA OBJETIVO ESTRATEGICO INICIATIVAS RESPONSABLES
1. Realizar un comparativo con el presupuesto proyectado y
ejecutado.
. L Contabilidad
2. Proseguir con el orden y control en la clasificacion de los Jefe de Seccién
ibili comprobantes de contabilidad. i6
FINANCIERA Prevaleqer so_sten|b|lldad p Jefe de Produc:cmn
financiera . . Jefe de Almacén
3. Ejecutar un control general en las actividades de Cocineros
adquisicion, produccién y almacenaje de productos. Auxiliares de Suministro
4. Fomentar el uso racional y eficiente de los recursos.
1. Implementar la variedad de alimentos.
2. Conservar la calidad y presentacion de almuerzos.
3. Lograr elevados niveles de satisfaccion de los usuarios
tanto estudiantes como funcionarios, mediante el
abastecimiento de productos y servicios con alto valor
agregado. »
Jefe de Seccion
. s 4. Adaptar las instalaciones a las necesidades de los Jefe de Produccidn
CLIENTES Obtener satisfaccion de los USUATIOS. Jefe de Almacén

usuarios

5. Mantener las buenas practicas de limpieza e higiene en la
manipulacion de alimentos.

6. Invitar a los usuarios el respeto por las normas del
servicio.

7. Continuar con la buena atencidn, la amabilidad y la calidad
humana del servicio.

Cocineros
Auxiliares de Suministro
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PROCESOS INTERNOS

Preservar la eficiencia 'y eficacia
en la producciony  mejorar el
servicio de comedores

1. Modificar la estructura organizacional con el fin de agrupar
y especificar las actividades de cada é&rea donde su
informacion sea clara y comprensible.

2. Establecer planificacion en los procesos productivos.

3. Utilizar por parte del personal los elementos de seguridad
y proteccion.

4. Establecer un control que promueva el respeto de las filas
al ingreso a comedores.

5. Recordar a los usuarios que el horario de venta de tiquetes
se encuentra disponible desde las 7:30 am.

6. Concientizar al personal que los permisos por citas
médicas que no son de urgencia se pueden solicitar después
de las 2:00 pm

Jefe de Seccién
Jefe de Produccién
Cocineros
Auxiliares de suministros

APRENDIZAJE Y
CRECIMIENTO

Continuar con las capacitaciones e
incentivar a la concientizaciéon de
deberes del personal

1. Desarrollo y capacitacion de procesos administrativos y
operativos

2. Desarrollo de programas que los empleados soliciten a
través de sugerencias

3. Mejorar la comunicacion sindical.

Jefe de Seccidn
Organizaciones sindicales

Tabla 6 Responsables de las Iniciativas

Fuente: Elaboracion propia.
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5. CUADRO DE MANDO INTEGRAL (BALANCED SCORECARD)

Mision “Generar bienestar a través de un servicio orientado al apoyo nutricional y a la
supervision de calidad y precios de las cafeterias satélites, donde permita la
posibilidad de acceder a una alimentaciéon suficiente en términos de aportes
caldricos y promueva el sentido de pertenencia para el desarrollo individual y
colectivo de todos los integrantes de la comunidad universitaria.”

Vision “Ser lideres en la Vicerrectoria de Bienestar Universitario 2018-2023 a través
de la eficacia y la eficiencia en el subproceso de apoyo nutricional e inspeccién
de calidad de las cafeterias particulares que funcionan dentro de la
Universidad, enmarcando un servicio con altos estdndares de excelencia para
satisfacer las necesidades de la comunidad universitaria”

Valores “Honestidad, Calidad, Responsabilidad, Flexibilidad”
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PERSPECTIVA FINANCIERA

OBJETIVOS ESTRATEGICOS INDICADORES INICIATIVAS

jLv)

m

(;,U) 1. Realizar un comparativo con el presupuesto

% proyectado y ejecutado.

0 . .y . 2. Proseguir con el orden y control en la clasificacién
)<> 1. Ejecucion presupuestaria. de los comprobantes de contabilidad

. P Prevalecer sostenibilidad 2. Gasto operativo por almuerzo |

> 1 fi . vendido. 3. Ejecutar un control general en las actividades de

JZ> F Inanciera. 3. Rotacidon de inventarios. adquisicion, produccion y almacenaje de productos.
(n% 4. Rotacion de proveedores. 4. Fomentar el uso racional y eficiente de los

Y, recursos.

>

Fuente: Elaboracion propia.
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PERSPECTIVA CLIENTES

OBJETIVOS ESTRATEGICOS

INDICADORES

INICIATIVAS

Mantener la cobertura anual del
1 |servicio de restaurante a través
de planes de mejora y la
reposicion de equipos

1. NUmero de almuerzos servidos

P Obtener satisfaccion de los
usuarios.

S3LN3ITD VAILDOIdSH3d

1. Medicion
usuarios.

de satisfaccion de los

1. Implementar la variedad de alimentos.

2. Conservar la calidad y presentacion de
almuerzos.

3. Lograr elevados niveles de satisfaccion de
los usuarios tanto estudiantes como
funcionarios, mediante el abastecimiento de
productos y servicios con alto valor
agregado.

4. Adaptar las instalaciones a las
necesidades de los usuarios.

5. Mantener las buenas practicas de
limpieza e higiene en la manipulacién de
alimentos.

6. Invitar a los usuarios el respeto por las
normas del servicio.

7. Continuar con la buena atencion, la
amabilidad y la calidad humana del servicio.

Fuente: Elaboracion propia.
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PERSPECTIVA INTERNA

VNH3ALNI VAILOIdSHAd

OBJETIVOS ESTRATEGICOS

INDICADORES

INICIATIVAS

Lograr la  reposicion  y|1. Indicador de equipos de cémputo
P 1 adquisicibn de equipos de |instalados y funcionando
I coOmputo y maquinaria de|2. Indicador de equipos y maquinaria
cocina de cocina instalados y funcionando
Preservar la eficiencia vy
eficacia en la producciéon vy _ _ _
P 2 mejorar e| Servicio de 1. Perd|d.as d? Materia Primas
I comedores 2. Actualizacion del cronograma

1. Modificar la estructura organizacional con el
fin de agrupar y especificar las actividades de
cada area donde su informacion sea clara y
comprensible.

2. Establecer planificacion en los procesos
productivos.

3. Utilizar por parte del personal los elementos
de seguridad y proteccion.

4. Establecer un control que promueva el
respeto de las filas al ingreso a comedores.

5. Recordar a los usuarios que el horario de
venta de tiquetes se encuentra disponible
desde las 7:30 am.

6. Concientizar al personal que los permisos
por citas médicas que no son de urgencia se
pueden solicitar después de las 2:00 pm

Fuente: Elaboracion propia.
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PERSPECTIVA APRENDIZAJE Y CRECIMIENTO

OBJETIVOS ESTRATEGICOS INDICADORES INICIATIVAS

l.'lf.’l P ggrgt'?gzr i(r;r?nlf-:'erlnr()eﬁ;iisgndc?el 1. Porcentaje de avance en
py) A P P > la instalacién y puesta en
n 1 | software para la gestion de ) .
T Y . ., funcionamiento del
m C almaceén y produccion del software
Q Restaurante Universitario. '
< . L
> = Continuar con las capacitaciones o
> . tivar a la concientizacion o 1. Desarrollo y capacitacion de  procesos
o A, € Incen 1. Horas de capacitacion | aggministrativos y operativos
l_II_JI Y de deberes del personal del personal
% C 2. Desarrollo de programas que los empleados
N soliciten a través de sugerencias
> .
m Contratar servicios profesionales 1|- g’orcemalte ‘(jje avance en |3. Mejorar la comunicacion sindical.
< de apoyo en diversas disciplinas g. oncyr?eng IeR taurant
% p para desarrollar el diagnéstico del |a|g nos '30 me . res aurante
g A servicio teniendo como resultado | Y P'an€s d€ mejora
= |y |3|los planes de mejora y sul2 Porcentaje de avance en
m C implementacion, asi  como el g| disefio e implementacion
5 d!seno, _ |mplementaC|qn Y | de las hojas de trabajo de
@) leUIgaC|én de las hOJaS de los procesos del

trabajo. Restaurante.

Fuente: Elaboracion propia.
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6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

Las actividades que desempefia la Seccion de Restaurante siempre se
encuentra enfocados dentro del Plan Estratégico de Desarrollo y el Plan
Operativo Anual de la Universidad del Valle. Por consiguiente, el
presente disefio de Cuadro de Mango Integral (Balanced Scorecard)
esta basado en presentar una propuesta complementaria que contribuya
al mejoramiento continuo del servicio que presta el Restaurante
Universitario.

La esencia para el logro del objetivo general de la Seccion de
Restaurante de la Universidad del Valle es la concientizacion del
personal en ejercer satisfactoriamente sus deberes.

Los objetivos estratégicos propuestos en el diagnéstico de la Seccion de

Restaurante de la Universidad del Valle, son respuesta al andlisis de la
matriz FODA (Fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas).
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RECOMENDACIONES

Con base al disefio de Cuadro de Manto Integral (Balanced Scorecard),
se sugiere a la Seccidén de Restaurante que tome en consideracion las
siguientes observaciones:

-La implementacion de la presente propuesta, le permitira articular y
comunicar su estrategia en todas las areas, de forma coordinada y
estructurada como marco de trabajo diario.

-Redefinir la misién y determinar la vision y valores en aras de que el
personal tanto administrativo como operativo conozca el objetivo general
de la misma y se sienta participe de la estrategia.

-Redisenar la estructura organizacional con el fin de recopilar las labores
en cada area de forma clara y comprensible.

-Continuar con la implementacion del software contable, de manera que
le permita conservar la informacion con un mayor control e inspeccién
permanente.

-El posible disefio de un edificio nuevo para ampliar la cobertura de la
comunidad universitaria propende a que el servicio de la Seccion de
Restaurante brinde su servicio con mayor oportunidad.

-En vista de que no se encontraron las férmulas de indicadores, ya que
los resultados para la evaluacion del primer trimestre (Enero, febrero y
marzo) son obtenidos de estimados de acuerdo al presupuesto, se
recomienda realizar formulas especificas de cada indicador que sean
Gtiles para la medicién y el cumplimiento de los objetivos establecidos.

-Accionar iniciativas complementarias propuestas en aras de fortalecer
las capacidades tecnologicas de la empresa mediante el
aprovechamiento de herramientas que ya conservan y la incorporacion
de otras nuevas.

90



7. ANEXOS

Anexo 1: Hoja de trabajo para seguimiento de pulpas.

VICERRECTORLA DE BEENESTAR HNECESIDAD DE

LI ERSITARID
RN it di Resiauranio PULPAS
diyess

PERSDDD DEL:
UESUARKDE PROGAAMALCS:
LLDEE;ER Eg:tlag CODIG0 HOMEBRE INGREOIENTE ;*:::;;-?;1 11 ] ::;;5
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
e - Jy— r——— ]
| e e P Er—— T —————
R ket s v e [l ais e i clhgeracihs cEber (s i
I pafforicr” i “Ligal™, bak chasho b pembinn, aamertiv of crok ki ol sl pcaded g srckord
H -3 D P —
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Anexo 2: Requisicién de pedido de pulpas.

VICERRECTORIA DE BIENESTAR

LUNVERSITARIO
wwsraoe  Serrcitn de Restaurants

PEDIDO DE PULPAS

Pag.t

DIA MES. AND
Pariodo dal Fecha
OEBE LD CANTIDAD CANTIDAD
LLEGAR :
NOMBRE DEL INGREDIENTE men. | Recueroe| RECIEIDA PROVEEDOR CONTACTD

(=R ST
i Soliciisde par Padida por Aprohado por Bacibide por
"\. Profeakseal Produccian Frokmicrod Al mecin Juin de Seccidn Syrxikar Surminisinon

S chimsies mnu LeTasdn ob wrmalernin, una e esld diiememels wtibew oy programa
e fremiton ™ o “Dlopd)™, ko e parmulindn coenwrtie of archive o gl y asd pooind quardods)
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Anexo 3: Hoja de trabajo seguimiento de carnes.

VICERRECTOHIA D= BI=MESTAR
UMIWERSITARID

MECESIDAD DE

Ussseosd SECCKN de Hestauranke LARNES
PERIQDOLY NEL:
USLMARIDS PROHE RAM ADIS:
— = CODIGH MUMBRE INGREDIENTE II:-:.:::T":"'-I:I '1:|:-‘.|-.|-|Iﬂ":w:I
LLEGAR |DE CONSLUMO PORCHORES | UM [romcimEs
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
e ——— rrrap— P———r— rera— !
e [ — Jote e Bmiaii .
e Top o e e permEin acear o Ak s P e

FO-aPar-o-a1
Wi -A110
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Anexo 4: Orden de requisicion de pedido de carnes.

-,
VICERRECTORIA DE BIENESTAR FPECIDD DE CARMES
LU ERS RAsI0

Un=smeey 000N O Heslaoranie [ [= I:l
Al s

-

(O MES AND
Perioda del Fecha
ODEBE
LLEGAR UHE CANTIDAD CANTIOAD
NONEBRE DEL INGREMENTE MED, ne - —— PROEEDOHR CONTACTO

O We B8
Fa 5!

| E Ry Flils g S o Eroilils o
L Fedrsiora | Froske cosm Fraleeeru | Mo Jortm e e i Pl oo eeon b o

MOTA:

i U ] TR Filr Mzeraciaido unlk I 1ila
sy Topy™, k o e T - [ v o arek aj F =¥
F-O4-4-a7-05-01
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Anexo 5: Orden de necesidad de abarrotes.

VICERRECTORIA DE BIENESTAR UNIVERSITARIO
Secoon de Restauranie

'“|

HECESIDAD DE ABARROTES

T
A
a ]t ] Dis MET AR
Periodo del ol
CANTIDAD FARA | CANTIDAD FAES
e - ™ ERTE - 1500 PORCIDRIES | 42000 PORCIDREET
I STy T — Erdika ma [pmr—— Foors sl g B
L B aribral Bl el S Bmadin Foasieesd rini
A i 1 i i il dal | ira ex i il ~
F-O3-P07-m-01 i il cramar e a ke be pevredrindr [T R PR - W P
WS- oo arct pdf uardarks



Anexo 6: Orden de requisicion para pedido de abarrotes.

VICERRECTORIA DE BIEMESTAR

UMNERSITARID
L SECCION B HEsiauranie

FEDIDO DE ABARROTES

L ME S5 BMD
Peric=io de Fecha
DEBE
LLEGAR UMD, | CANTIOAD | CARTEAD
MONERE DEL INGEEDEENTE i —— PROWEEDDR CONTACTO
= MMES
[rr—— Fordid [ —— [ — R
w'rroral | gt Fiwle peoel & omanin 4 ey e Trueile Pomi - e miiran
W Sensn uen vermda dipial ded Senskann, uen vex eand dilieneinds weilior kb rogeamas
pdoreoroe™ o Togad ™, ba cuake ke g r ' | arr pdf ) oo’ ek wardaria
F-OE-Par-0e-a1
WD -0 bialennt ae Mo larasir
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Anexo 7: Orden de necesidad de verduras.

VICERRELTOURLA DE BIENES TaK NECESIDAD DE VERDURAS
LUNIVERSIT AR

Uveskae —oocion de Resisumms
i E-I

PERIOOG DEL:

USUARIOS PROGRAMADOS;

MENL:

CODIGO | NOMBRE MGREDIENTE ‘”:ﬁ;ﬂ’i—; M) EW;LFEPE::-; 4

i
i
i
i
i
i
i
i
i
i
i
i
i
i
i
i
i
i
a
a

( Soliotado par Recbido por

y Postanoral Produecin Profmiossl Amscin

b s pemkes ey . e v
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Anexo 8: Orden de requisicion para pedido de verduras.

VICERRECTORIA DE BIEMESTAR UINIVERSITARIO PEDIDO DE VERDURAS

SECOON o Keskauranie
N —

DiA e ARD

PARA CORSURO Fescha

‘Coo. ARTICULD UM | CANT FEDIDA E EARDEX L1 . URITARKY C.TOTAL

0,50

0,00

000

0,00

0,50

0,00

000

0,00

0,00

0,00

0,00

0,50

0,00

000

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

]

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

LRI ]

OBSERVACIDMET: CODEGO | PROVEEDSR | Mo FACTLIRA

e T——— Brdda g i e A e min B

{-.i-r-u'l.l Frabuassm Bdrsiaa | A daln dr T Bapdan e slrn

S dedea e lereidn Sepenl 2 Sereilann, saa e s Slsencads unlive B pregranma

...."..-'" .'--... ox ol e |-|--.'-|.-..-..l-:.l..-.'.-.l.l.."..-\.l.-..'l.ll._ =L
FOa-rar-o-a1
W-Ae e sl 0 Bl e Mo b
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Anexo 9: Orden de pedido de articulos de aseo y desechables.

VICERHECTORIS DE BIEMEST A

PEDIDO DE ARTICULOS DE ASEO Y

LINIVERSI TARIO DESECHABLES
S P secoidn de Hestauranhe Ho.
siwrl Wl i
OlA NES ARG
Paricdo da Facha
DEBE
LLEGAR UKD | CANTIOAD | GCANTIOAD
KHOWBRE DEL MNCEEDIERTE MED UEmIDA RECEDA FROVEEDOR COMTACTO
ST EMER
T T Pl o Sgorala b e beda o
1, Peudriicral ®ushaiaie Frafruew Mande Jrdr e B n Sppdie Jure palus
S dend ks ek diglo’ del emadads, s e e Jiligeeniasts unlioe ke g roraas
'l frrwaater” o “Dogeey™, dox osclive b permiands comertr of arokisa o pe 5 asi padrd geardiork

POargr-m-a1
W -0
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Anexo 10: Hoja de trabajo para programacion semanal de menus.

EZ E:ﬁﬁ:ﬁgﬁlﬁi‘;‘ DE BIENESTAR PROGRAMACION SEMANAL DE
..... Seccitn de Restaurants MENUS
S
Penododel al ________de________ de 2010
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES

PREPARACIONES

CODIB0:
CODIGO:

CODIGO:
CODIGO:

CODIGO:

Salicitada par:

F10MP07 0301
V012000
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Feoalizada por:

Técrico encargada de sistemas
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Anexo 11: Hoja de trabajo remision de novedades de materias primas e
insumos.

WVICERRECTORIA DE BIENESTAR
LMIVERSITARIO
Semh Seooiin de Reslauranis

NOVEDADES DE RECEPCION
DE MATERIAS PRIMAS E INSUMDS

Fiezha | Dia | Mes | A

PROVEEDDH:

PRODUCTO:

g FAE WU CANTIDAD RECIEIDA:

CANTIDAD DEVUELTA:

OEEERVACIONES:

Entrega-Auziliar de Suministra

Aurtoriza: Encargado Almacén

Recibe: Proveedor

Vigilante porteria edificio 389

F=11-MP 2700401
V-a3- A1

Ul o a o B a1 P sl i

VICERRECTORIA DE EIEMESTAR
LMVERSITARIO
Seccidn e REsEuranis

o n e ki

NOVEDADES DE RECEPCION
DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

Ficha | Dia | Mid | Aks

PROVEE DDR:

PRODUCTO:

ke FACTLRA:

CAMTIDAD RECIEIDA:

CANTIDAD DEVUELTA:

OB BERVACIONES:

Entrega-fuxiliar de Suministra

Auntoriza: Encargado Almacén

Recibo: Proveedor

Vigilante porteria edificio 185

F=11-MP 2700401
V13- 1M
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Anexo 12: Hoja de trabajo nota de recepcion de materias primas e insumos.

VICERRECTORIA DE BIENESTAR
LUMIVERSITARIO
Unrmemioer  SECCi0N de Restaurants

NOTA DE RECEPCION DE MATERIAS

PRIMAS E INSUMOS
Wiria No. )
[ oia | mwes | ano |
Focha | I I |
VALORES
FACTURA ) UND. R —
PROVEEDORES No. coo. ARTICULDS MED. CANTIDAD| PRECIO N TES — FULFAS DE By P
FATR DESECHABLES
Elaborado por:
Profesional Encargado de Almacen
F-12MP-07.03-01
- 01 2O Einborada par Seccdn Asrmus
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Anexo 13: Hoja de trabajo de programacion para distribucion del personal de
barras semanalmente.

-

v OIE BIENESTAR DISTRIBUCION DE PERSONAL EN
Seoodn de Restaurants BARRAS
.
SUPERVISORA [ DA [ maes | AR
FECHA : I I I
COMEDOR 2 COMEDOR 3 COMEDOR 3A COMEDOR 4 COMEDOR 5 COMEDOR 8A
SOFA s s s s =]
CARNE | VEGETAL Civ crv ciw ciw ciwv
ARROZ [ ENSAL ADA ALE Al E a0 E AT E ATE
0G0 I P 3 3 3
tcminialicind SURT. SURT. SURT.
OO LA ALK AL AL
p— p— =4
MONITORES = = =
= 2 2
PREPARACION
e LAVADO DE LOZA LAVADO DE OLLAS LAVADO DE EQUIPOS | ASEO TERRAZA [ SHUT
ASEQ COCINA
ASEQ COCINA FRIA e ALMUERZOS RECAUDOS
APOYO AL MUERZOS SAN FERNANDO
SOPA ARROZ CARNE RECAUDOS VEGETAL ENSALADA JUGD
F 200705 -0

300 Emtcain, por- Sacitn Rammarss

Anexo 14: Hoja de trabajo para asignacion de tareas diarias.

E: ERS T O BIENESTAR ASIGNACION DE TAREAS DIARIAS
AN Seccion oe Restaurante
[DIA [ MES [ AND |
Peca: | | 0 [ |
DESAYUNO HORARIO CARMNE HORARIO ARROZ HORARIO ENSALADA HORARIO VGO HORARIO
1 El 1 a 1 & 1 a 1 a
2 &l 2| a r3 & 2 a 2 a
3 &l E] a 3 & 3 a 3 a
SOPA HORARIO 4| a VEGETAL HORARIO 4 a MANTENIMIENTO HORARIO
1 &l 5 a 1 & 5 a 1 a
ra & 6 a z & &) a 2 a
3 & 7 a &l 7| a 3 a

AREA H..i.QI.I'IH.A HORARIO m HORARIO ASEQ COMEDORES HORARIO ADELANTO PDNM. HORARIO RECAUDOS HORARIO
1 | 1 a ri & 1 a 1 a
2 | 2| a 3 & 2 a 2 a
3 &l E] a 4 & 3 a 3 a
4 &l 4| a 5 & 4 a 4 a
5 &l 5| a 5 & 5 a 5 a
6| a| 6| a & 6|

ASEOQ TERRAZA HORARIO COCINA CALIENTE HORARID COCINA FRIA HORARIO ASEQ HORMNOS HORARIO ASEQ PLANCHAS HORARIO
fi| [e] il [a] | o] [a] | [=]

[ [e] | [a] 2| =] [ [a] 2| =]
ASEOQ PRIMER PISO HORARIO um HORARIO SURTIDORES HORARIO DISPE:AMME! HORARIO LAVADO DE OLLAS HORARIO
f| [e] il [=] | [o] f| [=] | =]
2| = Bl [=] 2| [= B [=] 2| [=]

ALMACEN HORARIO OBSERVACIONES
1] [e]
7| [2]
S
e P
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Anexo 15:

Hoja de trabajo reporte de ausencia de personal.

WILERRECTORIA DE BIENESTAR

ﬂ UIVERSITARID
rwwdes  SEOO0M 38 Hies Goranke

AUSENCIAS DE PERSDOMNAL

"

A

AND

ITEM HOMERE

CARGO

MOTI™D

LLEGA

TOTAL

FR=

1D

AUSENTES

TOTAL PR

OEEERVALCIONES

F-Z3-4P-a7-0c-a1

WO- e
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Anexo 16: Hoja de trabajo remision de salida de almuerzos a Sede de San
Fernando diaria.

VICERRECTORIA DE BIENESTAR UMNERSIT AR ORDEN DE SALIDA DE b
Smcoion de Restauranis ALMUERZOS A SEDE SAN
FERNANDO
A
No. DE ALMUERZOS: Fecha: | Dia | Mes | Amo
£Al |04 DE ALMUERZDS DE LA SEDE MELENDEZ |
Ir-h:-. O Canastilas
IHn. D Tarms: Hora de salida
Ir-h:-. O Dillais
Mismbing Firma
SUDENASON (3] Restaurante
I'.-'r;l.'mlu Restauraris:
IE::r-:l.l-:h:-r:
| LLEGADA DE AL MUERTOS A SEDE SAN FERNANDD |
Hora de legada
Vigilarte sede San Maomibire Firmai
FEmanda;
LLEGADA DE RECIPIENTES A LA SEDE MELENDEZ |
Ir-h:-. O Canastilas
Ir-h:-. DO Tarms: Hora de legada
Ir-h:-. O Dilais
Mizimbine Firma
[¥igilame Resiauranis:
SUDENASON (3] Restaurante
Fedd-RPOT-03-01
V202 il gy bl b Bl
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Anexo 17: Hoja de trabajo para reportar el ingreso de proveedores y visitantes.

VICERRECTORIA DE BIENESTAR UNIVERSITARIO

Seccion de Restaurants

REGISTRO DE INGRESO DE

=i PROVEEDORES Y VISITANTES
- 4
fechz:| Dia | Mes | Afo
HORA DE | NOMBRE DEL PROVEEDOR HORADE | NOMBRE VIGILANTE
INGRESD O VISITANTE ' CEDULA s e SALIDA EDIFICIO 389
F2T-MPO7031
V32013 Eishoradn per, Sacrién Rasivean
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Anexo 18: Hoja de trabajo adicion de almacén o adelanto de produccion.

B VICERRECTORIA DE BIEMESTAR ADICIONES DE ALMACEN O
UNNERSITARID ADELANTOS DE PRODUCCION
slien Cpcati o8 Aasimrana
Pacha
E - Dim | M | Afo | SEMs | PREPARACEN
==
ComGL MUMBITE INGREQIENTE DE| CANT. CANT.

Salici sdo por: Dranpachards por- Aecibids por:
L Mol [p o ]
Prodesional / Superasar Auudiar de sumirsinos Cocinera
E- 13- 0T ran PR ——
e 0 16
W viCERRECTORIA DE BIEMESTAR ADICIONES DE ALMACEN O
UNRWERSITARID ADELANTOS DE PRODUCECION

e Sarcidn o Aesinuranie

Frcha Dl Mo Afo A PRCFARAL KR

:t
==
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Anexo 19: Hoja de trabajo solicitud para ajuste de inventario.

v

SOLCITUD FARS 2JUET EDE

.

IHVERT &R
r
B A 1l M= BN
ChmGa ST UW | CENTIDED LR PRI TOAL SUEEENTE | FRLISNTE L b

CHESENY RCICHMES
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Anexo 20: Hoja de trabajo remision de salida de almuerzos a vigilantes de la
Sede de Meléndez.

. VI ERRECTD Rl% D E BIEN EZTAR UNIVERSITAR D _ _ ORDEN DE S4LIDA CE
Seodonde Reslarank SLMUEREZOS & VIGILANTES DE L&
. SECE MELENDEZ
-.g_.'.-:n_.-
i
o | oia | wes | aso |
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Anexo 21: Hoja de trabajo autorizacion para ingreso a comedores.
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Anexo 22: Acta de inspeccidn, vigilancia y control a restaurantes y
establecimientos de consumo de alimentos
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Anexo 23 Fotografias de la Seccidn de Restaurante.
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