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RESUMEN

En el trabajo que consta a continuacién, denominado “EVALUACION DEL
RIESGO OPERATIVO EN EL MACROPROCESO DE LOGISTICA DEL
RESTAURANT RED CRAB, A TRAVES DEL METODO RISICAR”, se ha
logrado aplicar un método de gestion de riesgos, que ha permitido identificar los
riesgos operativos a los que estan expuestos los procesos y actividades del
macroproceso de Logistica, lo que nos ha facilitado su calificacion y evaluacion de
acuerdo con sus niveles de frecuencia e impacto. De esa evaluacion se han
establecido medias de tratamiento, politicas particulares y controles para reducirlos,
tanto en su frecuencia como en su impacto. Adicionalmente, se han disefiado
indicadores que facilitaran la evaluacion de la efectividad de las medidas de
tratamiento, politicas de tratamiento y controles establecidos, lo que ayudard a

mejorar la gestion administrativa del Restaurant Red Crab de la ciudad de Cuenca.
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ABSTRACT

ABSTRACT

During the present research project entitled “EVALUATION OF THE
OPERATIVE RISK IN THE LOGISTICS MACRO-PROCESS OF RED
CRAB RESTAURANT THROUGH THE RISICAR METHOD” we
have been able to apply a risk management method that has allowed us to
identify the operative risks of the Logistics macro-process. This has
allowed us to facilitate the classification and evaluation according to
frequency levels and impact. After the evaluation we established some
treatment measures, specific policies, and controls in order to reduce the
frequency and impact of the risks. In addition, we have designed
indicators to facilitate the assessment of the efficiency of the treatment
measures, treatment policies, and controls, which will allowed us to
improve the management of Red Crab Restaurant in the city of Cuenca.

ranslated by,
Diana Lee Rodas
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INTRODUCCION
RED CRAB RESTAURANT es una empresa cuencana, dedicada a la produccion y
venta de comida para consumo inmediato, que se ha propuesto, como desafio,
generar una cultura de gestion de riesgos al interior de la organizacion, asumiendo
inicialmente, como parte de su responsabilidad, la prevencion de los riesgos
operativos en las actividades diarias que se desarrollan dentro de su macroproceso de

logistica.

Este trabajo tiene como proposito identificar las variables mas representativas que
determinan el riesgo operativo en el macroproceso de logistica del Restaurant “Red
Crab”, que comprende los procesos de compra, recepcion y almacenamiento de los
insumos y materia prima, con el propdsito de establecer controles adecuados que

aseguren la calidad de nuestros productos y la satisfaccion de nuestros clientes.

Para la obtencion de nuestro propdsito vamos a utilizar el Método RISICAR, el que
nos proporcionara informacion relevante sobre los riesgos que afectan el logro de los
objetivos institucionales asi como informacién que facilitara la generacién de

estrategias para administrarlos.

Iniciamos el proceso mediante la identificacion de todas las actividades involucradas
en los tres procesos que componen el Macroproceso de Logistica: Abastecimiento,
Recepcion y Almacenamiento de la materia prima e insumos; posteriormente,
realizaremos la identificacion de los riesgos mas significativos de estos procesos,

para poder calificarlos y evaluarlos.

Una vez calificados y evaluados los riesgos, definiremos las medidas de tratamiento
que se deberan adoptar, para poder controlarlos e intentar disminuirlos mediante el

disefio y aplicacion de politicas particulares para cada riesgo.

Finalmente se hara una evaluacion de los controles existentes y, de ser necesario, se
disefiaran nuevos controles para asi disminuir las causas y efectos de los riesgos de

manera significativa, reduccion que ser4 monitoreada mediante el analisis de varios



indicadores que deberan ser disefiados y aplicados para asegurar que las politicas y

controles aplicados estan dando los resultados esperados.



CAPITULO I: DESCRIPCION DE LA EMPRESA

1.1. Historia.

En 1997 en Urdesa, ciudadela ubicada en la parte mas comercial de Guayaquil, Red
Crab abri6 sus puertas por primera vez. La “Perla del Pacifico”, principal ciudad de
Ecuador y uno de los puertos mas importantes de la costa de Sudamérica fue el lugar
ideal para comenzar a deleitar a los amantes de los cangrejos y mariscos.

Red Crab se ha convertido en una tradicion gastronomica, la prueba de esto son
nuestros clientes que salen satisfechos de la atencion, variedad de nuestros platos y el
sabor de nuestras especialidades.

Nuestros chefs, con sus conocimientos culinarios y buen gusto, transforman los
frescos y variados productos del mar en verdaderos manjares que deleitan los
exigentes paladares de nuestra exclusiva clientela.

Actualmente el Restaurant RED CRAB también se encuentra en la ciudad de Cuenca
desde el afio 2005.

Actualmente la empresa no cuenta con un Plan Estratégico por lo que los autores en
forma conjunta con los propietarios del restaurant hemos establecido la mision,

vision, objetivos estratégicos, organigrama, y un analisis FODA.

1.2. Misién

“Somos una empresa dedicada a ofrecer los mejores platos de mariscos, brindando la
satisfaccion de nuestros clientes, dando siempre la mejor calidad y variedad de
productos, un excelente servicio y comodidad en nuestras instalaciones, para de esta

manera lograr la preferencia de nuestros consumidores.”



1.3.  Vision

“Convertirnos en una cadena de restaurants reconocida a nivel nacional como el

mejor lugar en el mercado de mariscos.”

1.4.  Objetivos estratégicos

Posicionarse en los proximos 3 afios como el mejor Restaurant de mariscos de
Cuenca, por la atencion personalizada, ambiente comodo y calidad en sus
productos.

Contar con personal calificado, para el 6ptimo desarrollo de las actividades del
negocio.

Elevar el reconocimiento de la marca con los clientes, esto basado en la atencion
personalizada.

Redefinir los procesos criticos del Restaurant, enfatizando en los que generan
mayor valor.

Establecer alianzas estratégicas con los proveedores, para mejorar el proceso de

negociacion y la calidad de los insumos.

1.5. Organigrama

GERENTE
CONTABILIDAD SALON COCINA
] I
jefe . .
Contadora Meseros jefe cocina
I
cajera I— meseros chefs

I— posillero

Fuente: Red Crab Elaborador por: Mayra Coronel A. Pablo Cadena E.



1.6. Analisis FODA

FORTALEZAS.-

Una cualidad muy importante es el trabajo en equipo dentro del Restaurant.
Local bien ubicado, con parqueadero.

La preferencia de los consumidores que reconoce la calidad de nuestro

servicio.

OPORTUNIDADES.-

Crecimiento de la visita de turistas al pais.

Presencia de una diversidad de proveedores acorde a los requerimientos del

Restaurant.

Creciente tendencia por el consumo en lugares novedosos y acogedores.

DEBILIDADES.-

Falta de conocimiento de aspectos contables por parte de los duefios del
negocio.

Campafias de publicidad débiles.

Falta de definicion de Controles internos.

Falta de capacitacion en areas especificas

AMENAZAS.-

Répido crecimiento de restaurants de mariscos en la ciudad.
Dificultad de acceso por obras de construccion a cargo de la Municipalidad.

La competencia, ya que hay gran cantidad de restaurants en la zona en la que
esta ubicada Red Crab.

1.7.  Diagnostico del macroproceso de logistica

La evaluacion y diagnéstico de procesos, nos permitird hacer una revision de las

actividades que actualmente se realizan en este macroproceso, agrupandolas de la

siguiente manera:



a) Actividades que actualmente se realizan y se deben seguir realizando.
b) Actividades que actualmente se realizan y no se deben seguir realizando.
c) Actividades que actualmente no se realizan y se deberian realizar.

ACTIVIDADES QUE ACTUALMENTE SE REALIZAN Y SE DEBEN SEGUIR
REALIZANDO:

Estas son aquellas actividades imprescindibles para el desarrollo de los procesos de
la empresa, dificilmente se pueden obviar ya que de su ejecucion depende el logro de

los objetivos de cada uno de ellos.

En caso del Restaurant Red Crab las actividades necesarias que se realiza y se deben

sequir realizado son:

1. Mantener los insumos necesarios para la fabricacién de los productos.
2. Recepcidn y revision de insumos recibidos de parte de los proveedores.

3. Mantener la calidad de nuestros productos y servicios.

ACTIVIDADES QUE ACTUALMENTE SE REALIZAN Y NO SE DEBEN
SEGUIR REALIZANDO:

Normalmente este grupo de actividades esta conformado por exigencias internas del
Restaurant e inadecuada distribucion de funciones dentro de la organizacion, ademas

de requisitos y controles innecesarios que se practican actualmente

1. Mala eleccion de los proveedores.
2. Manejo inadecuado del Inventario.
3. Control incorrecto del personal dentro del restaurante.

ACTIVIDADES QUE ACTUALMENTE NO SE REALIZAN Y SE DEBEN
REALIZAR:

Son todas aquellas actividades a las que no se les ha dado importancia, pero que
su realizacion ayudara a mejorar la calidad de los procesos y, en consecuencia, de

los productos y/o servicios que se ofrecen a los clientes.

1. Planificacion de pedidos con la debida anticipacion.



2. Mantener un control de inventarios periodico.

3. Capacitacion permanente al personal

Evaluar y actualizar permanentemente el procedimiento de recepcion y

almacenamiento de insumos.



CAPITULO I1: PROCESO DE GESTION DE RIESGOS CON EL METODO
RISICAR

2.1.  Administracién de riesgos

En este Capitulo nos fundamentaremos en el libro de Consuelo Mejia

“Administracion de Riesgos Un enfoque Empresarial”

La administraciéon de riesgos es el conjunto de acciones que se llevan a cabo en
forma estructurada que permiten a las empresas identificar y evaluar los riesgos que

afectan al cumplimiento de sus objetivos para tomar medidas necesarias.

2.1.1. Objetivos

El principal objetivo de la administracion de riesgos es maximizar las oportunidades

para la empresa y minimizar las pérdidas ocasionadas por los riesgos.

Con la implementacion de la administracion de riesgos en la empresa se logra

diferentes objetivos:

- Asegurar la supervivencia de la empresa, de tal forma que no se interrumpa la
prestacion de sus servicios, y en caso de siniestros facilitar la recuperacion de
las actividades a través del establecimiento de planes de emergencia.

- Proteger a los empleados contra accidentes, mejorando y haciendo mas
seguras las condiciones de trabajo del personal implementando medidas de

prevencion y proteccion.

- Evitar que las actividades de la empresa produzcan dafios al ambiente.

- Garantizar la calidad y disponibilidad de la informacion necesaria en la

empresa, para la administracién y control de sus actividades.



2.1.2. Etapas

Las etapas de la administracion de riesgos son ciclicas y deben aplicarse
periédicamente debido a los cambios tanto del entorno e internamente de la

organizacion, son las siguientes:

Identificacion de los riesgos
Calificacion de los riesgos
Evaluacién de los riesgos

Disefio de medidas de tratamiento
Implementacion de las medidas

© a0k~ w0 N oE

Monitoreo y evaluacién

2.1.2.1. ldentificacidn de riesgos
Esta etapa permite a los empleados y a la organizacion poner al descubierto
situaciones de peligro y tomar conciencia de estas circunstancias que pueden

enfrentar en su actuar, y por lo tanto, podrian afectar a la empresa.

La identificacion de los riesgos permite despejar o responder las siguientes

preguntas:

Cuadro 1. Identificacion de riesgos

RIESGOS

. Que puede ocurrir?

. Como puede suceder?
. Quieén puede generarlo?
i Por qué se pueden presentar?

. Cuando puede ocurrir?

Fuente: Mejia Rubi. (2006).Administracion de Riesgos, Un enfoque Empresarial



2.1.2.2.  Calificacion de riesgos

En esta etapa se establece que tan representativos son los riesgos para la
organizacion, por lo que se deben hacer dos analisis: uno sobre la probabilidad de
ocurrencia o frecuencia del riesgo y otro sobre el impacto de pérdida que puede

causar. La calificacion del riesgo se obtiene multiplicando estas dos variables.

Los valores asignados a los niveles de frecuencia se incrementan en forma lineal, y
los de impacto se incrementan en forma geomeétrica con el fin de asignar un peso mas
representativo a los valores de impacto ya que esta es la variable que afecta

primordialmente a la empresa.

Los valores de frecuencia e impacto se establecen dependiendo del tamafio, del tipo

de empresa y de su edad.

Finalmente, se ubica primero la tabla de frecuencia el nimero de veces que pudiera
presentarse el riesgo analizado, y se le asigna el valor correspondiente, luego se ubica
en las tablas de impacto y se define cuales son los aspectos que podria afectar a la
empresa con la ocurrencia del riesgo, por Ultimo se ubica la calificacién
correspondiente, es decir para un riesgo solo se califica un impacto, el mas

representativo.

Cuadro 2. Calificacion del riesgo

CALIFICACION DEL RIESGO
Probabilidad o frecuencia
X
Impacto

RIESGO

Fuente: Mejia Rubi. (2006).Administracién de Riesgos, Un enfoque Empresarial.

Existen varios métodos para la calificacion del riesgo, de los cuales, a continuacion,

se comentan los principales:

10



- Método cualitativo: Se debe usar cuando la organizacion no posee suficiente
informacidn cuantitativa sobre la frecuencia de ocurrencia de los riesgos y sus
impactos.

- Metodo cuantitativo: Se lo realiza mediante el uso de modelos matematicos,
por lo que se requiere que la empresa cuente con una data histérica sobre los
eventos ocurridos, de tal forma que el uso de los modelos facilite la
realizacion de predicciones.

- Método Semi-cuantitativo: a las escalas cualitativas se les asigna valores, se

pueden realizar entrevistas, o registros histdricos con el uso de escalas.

2.1.2.3.  Evaluacion de riesgos

En esta etapa se analizan las calificaciones dadas a los riesgos y se establece la
situacion en la que se encuentra la empresa. Se debe clasificar cada riesgo de acuerdo
con su calificacion en un rango que represente el grado de exposicién de la empresa

ante el mismao.

Cuadro 3. Evaluacion de los riesgos

EVALUACION DEL RIESGO
 Aceptable?

Calificacion < ceplebE
del i ;. Tolerable?
riesee ;Inaceptable?

Fuente: Mejia Rubi. (2006).Administracién de Riesgos, Un enfoque Empresarial.

11



2.1.2.4. Disefio de medidas de tratamiento de los riesgos

En esta etapa se decide las medidas con las cuales se van a manejar los riesgos,
existen dos medidas principales: una relacionada con el manejo del riesgo como tal y
la otra relacionada con la disponibilidad de fondos para enfrentar las perdidas

asociadas.

Las decisiones sobre su manejo dependen de cada organizacién, sus politicas el
medio en el que se desempefia, su historia, la solvencia econdémica, la capacidad para

enfrentar las pérdidas.

Las medidas de control de riesgos son: evitar, prevenir o proteger, y las medidas de

financiamiento son: aceptar, retener o transferir.

Medidas de control.- Son medidas que se toman para reducir el riesgo.

e Evitar.- Para evitar un riesgo en la empresa lo principal es saber que su
probabilidad es alta y que representa un alto peligro para la organizacion.
Para eliminar un riesgo se debe eliminar su probabilidad de ocurrencia o
disminuir totalmente su impacto. Por ejemplo se puede eliminar la actividad
que genera el riesgo.

e Prevenir.- Es actuar antes de que ocurra algo, se toman medidas para que su
probabilidad de ocurrencia disminuya. Existen varias formas de prevencién
de los riesgos por ejemplo entrenamiento o capacitacion al personal, politicas

de seguridad, entre otras.

e Proteger.- Defender a la empresa de algun peligro, accion en el momento de
la presencia del riesgo, se logra a través de la aplicacion de normas y politicas
para disminuir la intensidad o el impacto sobre la empresa. Existen dos
maneras de proteccion las unas activas y la otras pasivas. En las activas se
requiere la intervencion humana para su funcionamiento, y en las pasivas no

se necesita la intervencién humana para su actuar.

12



Financiamiento del Riesgo. Establecer la forma de soportar las pérdidas que generan

la ocurrencia de riesgos.

e Transferir.- trasladar las pérdidas de la empresa a otras empresas, es decir
involucrar a un tercero quien pueda absorber parte de las pérdidas
ocasionadas por la ocurrencia de los riesgos o responsabilizarle la aplicacion

de medidas de control para poder reducirlo. Por ejemplo contratando seguros.

e Aceptar.- Asumir el riesgo, estos se aceptan cuando la frecuencia es baja y su
impacto leve, y no ponen en peligro la seguridad de la empresa, cuando no es
necesario desarrollar medidas adicionales de prevencion ya que su evaluacion

de probabilidad de ocurrencia e impacto es bajo.

e Retener.- Los riesgos se retienen cuando ya son planeados a través de una
cuenta de gastos, previo el disefio de algunas alternativas que faciliten
responder ante ellos.

2.1.2.5. Implementacion de las medidas de tratamiento

Para efectuar una implementacion eficaz, se requiere establecer un programa que
garantice que los planes se aprueben, se analicen y se les asignen prioridades en su
implementacion, que se establezcan las fechas limites, se designen las personas
responsables y se destinen los recursos necesarios para ello. Es importante establecer

los resultados esperados de la implementacion y de la forma como se van a medir.

13



Cuadro 4. Implementacion de las medidas de tratamiento de los riesgos.

MEDIDAS DE

TRATAMIENTO IMPLEMENTACION
Aceptar Plan de mplementacion
Retener Eesponsables
Prevenir Fechas
Proteger Fecursos
Transferir Eesultados

Evitar

Fuente: Mejia Rubi. (2006).Administracion de Riesgos, Un enfoque Empresarial.

2.1.2.6. Monitoreo y evaluacion de los riesgos

En esta etapa es necesario realizar un seguimiento al estado de los riesgos, al proceso
de los planes de accién establecidos y al avance de efectividad del proceso de

administracion de los riesgos.

La evaluacion y el monitoreo de los riesgos son necesarios por los cambios que se
generan en las empresas y en su entorno, ademéas, con la evaluacion y el monitoreo
se pueden revisar las decisiones tomadas y encontrar posibles errores. La evaluacion
y monitoreo son importantes ya que se puede revisar las decisiones tomadas y

encontrar errores en la identificacion, calificacion o evaluacion de los riesgos.

Para realizar el monitoreo se utilizan los indicadores de riesgo los indicadores de
riesgos, con los cuales los responsables de su manejo obtienen informacion constante

de la manera del comportamiento de los riesgos, para mejorar su gestion.
Los indicadores de riesgos se utilizan para medir los resultados en un periodo

determinado, en caso de los riesgos estos indicadores se convierten en una alarma

gue ayuda a monitorearlos.
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Los indicadores de riesgos son cualitativos y cuantitativos de seguimiento, los cuales

muestran el comportamiento de los riesgos principales, estos indicadores deben ser

comprensibles, mesurables, controlables y oportunos.

Para realizar el monitoreo se deben seguir algunos parametros, entre ellos:

Tener definido los indicadores de riesgo.

Compromiso de la alta direccién con el disefio y seguimiento de los
indicadores de riesgos.

Conocimiento y compromiso de los empleados con estos indicadores

Para disefiar los indicadores se hacen grupos de trabajo y se les capacita

Para cada riesgo definido como graves, se establecen indicadores de
frecuencia e impacto.

Los resultados de los indicadores de riesgo permiten tomar medidas

correctivas para reducir los riesgos en los procesos

Para realizar la evaluacion de los riesgos se toma en cuenta algunos pardmetros:

Compromiso de la direccion para realizar la evaluacion de la administracion
de riesgos.

La administracion de riesgos es evaluada por el personal responsable de los
proceso

Las acciones para realizar la evaluacion son conocidas por todo el personal de
la empresa.

Los criterios y pardmetros de la evaluacion de la administracion de riesgos
son coherentes

Se da la participacion de todo el personal para la autoevaluacion de la
administracion

La evaluacion de la administracién de riesgos propicia el mejoramiento de

este proceso.
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Cuadro 5. Monitoreo y evaluacion de los riesgos

MONITOREO EVALUACION
Indicadores de Riesgo

RIESGOS Auntoevaluacion

Frecuencia
Impacto Evahiacion
Otros Independiente

Mejia Rubi. (2006).Administracion de Riesgos, Un enfoque Empresarial.

2.2.  Descripcion del método

El proceso inicia por la fase de identificacion de riesgos en la que se debe realizar un
andlisis de contexto, para establecer las circunstancias y condiciones en la cuales se
encuentra la organizacion y determinar con mayor precision los factores que influyen

en la ocurrencia de los mismos. (Mejia, 2006, p.69)

Mediante el andlisis interno se recopilan las definiciones organizacionales como
visién, misién, objetivos estratégicos, estructura organizacional, los recursos
humanos, fisicos, financieros y tecnoldgicos. Esta informacion sirve para definir las
condiciones en las que se encuentra la empresa y establecer los aspectos mas

significativos que pueden generarle riesgos.

Mediante el andlisis externo se obtiene informacion sobre las necesidades y
expectativas de los grupos de interés que tiene relacion con la empresa, variables
politicas, econdmicas, sociales, ambiental, las condiciones de la industria en la que

ejerce sus actividades y asi determinar los riesgos que pueda ocasionarle.

Al realizar estos analisis se establece el nivel en el cual se realizara la identificacion
de riesgos que pueden ser estratégico y operativo, en el estratégico se identifican los
riesgos que pueden afectar el logro de la mision de la empresa y sus objetivos
estratégicos. En el nivel operativo se identifican riesgos que se pueden presentar en

los procesos y pueden afectar el logro de sus objetivos.
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Mediante la identificacion de riesgos se determinaran varios aspectos como: nombre

del riesgo, significado, descripcidn, agente generador, causas y efectos.

2.3. Calificacion de riesgos en el método Risicar

A través del método Risicar se calificara el riesgo multiplicando las variables de
frecuencia e impacto, para la calificacion de frecuencia e impacto se utilizara tablas
en las que se asigna un nombre, un valor y la descripcién del significado del
nombre, lo cual permite a cada empresa establecer el significado de cado nivel, tanto

de la frecuencia, como del impacto.

Cuadro 6. Calificacion de frecuencia, ejemplo método Risicar.

VALOR |FRECUENCIA DESCRIPCION
1 BAJA UNA VEZ EN MAS DE UN ANO
2 MEDIA ENTRE UNA Y 5 VECES AL ANO
3 ALTA ENTRE 6 Y 11 VECES AL ANO
4 MUY ALTA MAS DE 11 VECES AL ANO

Fuente: Mejia Rubi. (2006).Administracion de Riesgos, Un enfoque Empresarial.

Para calificar el impacto se pueden analizar los riesgos en los siguientes aspectos:

econdmico, operacional y cumplimiento de objetivos.
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Cuadro 7. Calificacion impacto, ejemplo método Risicar.

DESCIPCION |DESCIPCION EN ?:EIS{ER]PC:){;I;:EN
VALOR IMPACTO |EN TERMINOS|TERMINOS CUM [IENTO
ECONOMICOS |OPERACIONALES DE OBJETIVOS
SEINTERRUMPE |SE AFECTA EL
PEREDIDAS .
< LEVE HASTA 5000 LA OPERACION LOGRO DELOS
- DDLARﬁS MENOSDE 4 OBJETIVOS EN
HOERAS MENOS DEL 25%
SEINTERRUMPE |SE AFECTA EL
ENTRE 5001 Y |LA OPERACION LOGRO DELOS
10 MODE © HASTA 10000 |ENTRE 5 HORAS ¥ |OBJETIVOS ENTRE
UN DIA EL 25% Y EL 39%
SE INTERRUMPE SE AFECTA EL
20 SEVERO DE 10001 LA OPERACION LOGROELOS
- HASTA 20000 ENTRE 2 ¥ 10 DIAS OBJETIVOS ENTRE
- EL 40% Y EL 60%
g
: 5 N
40 CATASTROFICOIMAS DE 20000 |LA OPERACION OBIETIVOS EN

MAS DE 10 DIAS

MAS DEL 60%

Fuente: Mejia Rubi. (2006).Administracién de Riesgos, Un enfoque Empresarial.
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Para calificar finalmente el riesgo se ubica la tabla de frecuencia en el sentido de las
filas y luego la tabla de impacto en las columnas, construyendo una matriz en la que
la calificacion del riesgo corresponde al valor de la casilla en donde se interceptan las
calificaciones individuales de frecuencia e impacto y asi concluye la etapa de
calificacion del riesgo basado en el método de Risicar.

Esta matriz de calificacion del riesgo nos ayuda a identificar en qué nivel esta cada
riesgo para luego poder evaluarlo.

2.4.  Evaluacion de riesgos

Para evaluar y determinar la gravedad de los riesgos, estos se clasificaran en 4 tipos:
aceptables, tolerables, graves e inaceptables (Mejia, 2006, p.95), con la ayuda de una

matriz en la cual contiene las escalas de calificacion ilustrada en el cuadro nimero 7.

Esta matriz se elabora con las variables de frecuencia e impacto, en las filas se

ubican las frecuencias y en las columnas el impacto de cada riesgo.

De acuerdo con la calificacion dada por la multiplicacion de los dos elementos del
riesgo este ubica en la zona correspondiente del cuadro 3, marcada como

Aceptable(A), Tolerable (B), Grave (C), Inaceptable (D).

Cuadro 8. Matriz de evaluacion de riesgos, ejemplo Risicar.

FRECUENCIA

4 |MUYALTA] 20 [B 40

3 |aLTa 15 |B 30

2 |MEDIA 0__|B 20 |8

1 [BAIA s A 10 |B 20
LEVE MODERADO SEVERO CATASTROFICO
5 10 20 40

IMPACTO

Fuente: Mejia Rubi. (2006).Administracion de Riesgos, Un enfoque Empresarial.
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Por ejemplo un riesgo con calificacion 5 y ubicado en la zona marcada con la letra A
no representa peligro para la organizacion y no requiere medidas de tratamiento a
corto plazo ya que su ocurrencia es baja. Por lo contrario si el riesgo obtiene una
calificacion de 160 y se encuentra en la zona marcada con la letra D la situacion para
la empresa es inaceptable porque representa un grave peligro a su frecuencia muy

alta.

2.5. Propuesta de tratamiento de riesgos

El método Risicar nos ofrece ciertas recomendaciones para el tipo de respuesta que

se les debe dar a los riesgos segun la evaluacion.
Las diferentes opciones de tratamiento de los riesgos, dependiendo de su evaluacion

son: Aceptar el riesgo, prevenirlo, transferirlo, aceptar las pérdidas, eliminar la

actividad que genera este riesgo.
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Cuadro 9. Matriz de respuesta ante los riesgos

Frecuencia |Valor
20 10
zona de de
Muy alta 4 riesgo zo-na
tolerable 1;552 T
Pv R
13 30
zona de
) zona de
Alta 3 riesgo .
tolerable I
PvPi T
PvR Pt.
10 20
40
zona de zona de
Media 2 riesgo riesgo ies
tolerable tolerable P ﬁ T
PvPi R
10 20 40
zona de zona de
Baja 1 riesgo riesgo s
tolerable tolerable P‘L']ED
P R Pt T
Impacto Leve Moderado Severo | Catastrofico
Valor 5 10 20 40
A= Aceptar el riesgo E=Eliminar la actividad  T= Trasferir el riesgo
Pt= Proteger la empresa Pv= Prevenir el riesgo R= Retener las perdidas

Mejia Rubi. (2006).Administracion de Riesgos, Un enfoque Empresarial.
En la zona de aceptabilidad se puede asumir el riesgo y cuando el riesgo es
catastrofico para la empresa y su frecuencia es muy alta se deberia eliminar la

actividad que genera el riesgo.

La retencién o aceptacion del riesgo se aconseja cuando la pérdida es leve o
moderada.
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2.6. Politicas particulares

En toda empresa se deben establecer politicas que permitan orientar la actuacion de
los empleados en su manera de trabajar, con el objetivo de asegurar las acciones de

todas las personas para que no pasen ciertos limites definidos.

Las politicas de administracion de los riesgos buscan dirigir el actuar de todo el
personal, de manera que se detecten y se administren adecuadamente los riesgos en

todos los procesos.

2.7. Disefo de controles.

En el método Risicar determina algunos pasos para disefiar controles, este disefio es
un compromiso, tanto del gerente, del encargado del proceso y de todo el grupo de
trabajo, requiere dedicacién, tiempo y apoyo de la gerencia para que se pueda

realizar de forma exitosa.
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Cuadro 10. Etapas en el disefio de controles
Definicion del proceso para el cual se disefian los controles

Conformacion del grupo de trabajo

Identificacion del objetivo del proceso v de sus actividades

Identificacion de riesgos por actividad

9
Calificacion de riesgos
8

Evaluacion de riesgos

@

Definicion de las medidas de tratamiento

3

Identificacion v analisis de controles existentes

@

Disefio de nuevos controles

@

Analisis de la efectividad de los controles

Fuente: Mejia Rubi. (2006).Administracion de Riesgos, Un enfoque Empresarial.

2.8.Mapa de riesgos.

Para generar los mapas de riesgo en el método Risicar, lo primero que se debe hacer
es establecer una herramienta administrativa que proporcione informacién clave

sobre los riesgos y sus estrategias para administrarlos.

Se establecen dos niveles, el Estratégico y el Operativo los cuales proporcionan

informacién que permita en el caso del nivel Estratégico la definicion de politicas
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para administrar los riesgos mas significativos de la empresa, y en el nivel Operativo,

el disefio de controles.

El responsable de la elaboracion de los mapas de riesgos, en el nivel directivo es el
Comité de Riesgos con el apoyo de los lideres de los macroprocesos que es el
responsable de elaborar es mapa de riesgos estratégicos, y en el nivel operativo los
responsables son los lideres de los procesos.

Las matrices que mostramos a continuacion son un ejemplo de lo que
desarrollaremos, estas matrices estan disefiadas para los macroprocesos; sin embargo,
nosotros realizaremos el analisis con estas matrices pero a nivel de por procesos ya

que solo evaluamos un macroproceso que esta constituido por tres procesos.

MAPA DE RIESGOS ESTRATEGICOS

Para elaborar el mapa de Riesgos Estratégicos se requiere la informacion obtenida
por el Comité de riesgos, al disefiar las politicas para administrar los riesgos mas
peligrosos de la empresa, y la informacién proporcionada por los lideres de cada

macroproceso, al identificar y evaluar sus riesgos.

Con esta informacion se elabora el mapa de riesgos que se compone de diferentes
cuadros que son descritos a continuacion, siguiendo los siguientes pasos:

1. Determinar cuales son los macroprocesos de la empresa

2. Establecer objetivos

3. Identificar sus riesgos

4. Establecer los agentes generadores de cada riesgo

5. Para todos los agentes generadores, defina las causas que inducen la

ocurrencia de los riesgos
6. Definir los efectos que puede generar a la empresa cada riesgo

7. Sellena la siguiente matriz:
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Cuadro 11. Identificacion de riesgos en los macroprocesos.

MACROPORCESOQO:
OBIJETIVO:
DESCRIPCION i,
AGENTES
RIESGOS |DE LOS GENERADORES CAUSAS |EFECTOS
RIESGOS
C 1
Agente = Efecto 1
Causa 2
o generador 1
Riesgo 1 Descripcion del Causa 3 Efecto 2
riesgo 1 Causa 4
Agente Caunsa 5
generador 2 Efecto 3
Caunsa 6
Riesgo 2
Riesgo 3

Fuente: Mejia Rubi. (2006).Administracion de Riesgos, Un enfoque Empresarial.

8. Para cada macroproceso elaborar la siguiente matriz:

8.1. Establecer el nombre del macroproceso y su objetivo.

8.2.Listar los riesgos identificados en cada macroproceso

8.3.Para cada riesgo califique su frecuencia e impacto

8.4.Califique el riesgo multiplicando la Frecuencia por el Impacto

8.5.Determine la evaluacién de cada riesgo

8.6.Determine las medidas de tratamiento de los riesgos
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OBJETIVO

Cuadro 12. Mapa de Riesgos en los macroprocesos.

MACROPROCESO

Fiesgos

Frecuencia

Impacto

Calificacion

Ewvaluacion

Medidas de
tratamiento

Fiesgo 1

Riesgo 2

Riesgo 3

Riesgo 4

Mejia Rubi. (2006).Administracion de Riesgos, Un enfoque Empresarial

9. A continuacién llenar la siguiente matriz, el cual sirve para priorizar los

riesgos y los macroproceso de la empresa, que permite la jerarquizacion de

riesgos de la empresa de acuerdo con su peligrosidad y la definicién de las

politicas particulares de administracion de estos riesgos.

Cuadro 13.Priorizacion de riesgos y macroprocesos.

Ml M2 M3 M4 M5 |TOTALES
RIESGOS
% % % % % RIESGOS
PONDERACION %| F*I=C [P | F*=C [P | F*=C [P [F*=C [P | F*I=C
R %
R2 %
R3 %
R4 %
RS %
TOTALES MACRO
PROCESOS

Mejia Rubi. (2006).Administracion de Riesgos, Un enfoque Empresarial.

10. Elaborar el siguiente cuadro, donde se analizan las causas y efectos, con la

utilizacion del cuadro anterior donde se determinan los riesgos estratégicos

mas peligrosos de acuerdo a su puntaje.
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Esta matriz sirve para ver cual es el macroproceso es el mas riesgoso, y ver qué

riesgo es el mas peligroso, y asi ver por donde comenzamos a tratar los riesgos.

Cuadro 14.Analisis de Causas y Efectos.

Riesgo Macroproceso callﬂ.cacmn }[emd? de |Agente Causas Efectos
del riesgo _|tratamiento |generador
Cansa 1
medida 1 A Generado Cansa 2 Efecto 1
Macroproceso 1 |F*I=C medida 2 C ; efecto 2
medida 3 A Generadol e efecto 3
. Caunsa 4
Riesgo 1
. Causa 1
medida 1 A Generado I Efecto 1
Macroproceso 2 |F*I=C medida 2 C ; efecto 2
medida 3 A Generadol == efecto 3
Caunsa 4
Riesgo 2
Riesgo 3

Mejia Rubi. (2006).Administracion de Riesgos, Un enfoque Empresarial.

11. Con esta informacion se pueden disefiar las politicas particulares para estos

riesgos.

MAPA DE RIESGOS OPERATIVOS

Para la elaborar el mapa de riesgos operativos se utiliza informacion generada por los

lideres de los procesos.

Con esta informacion se elabora el mapa de riesgos operativos que al igual que los

riesgos estratégicos se compone de matrices y algunos pasos que son descritos a

continuacion.

1.

2
3
4.
5

Definir el proceso para el cual se elabora el mapa de riesgos operativo.

Establecer el objetivo

Determinar las actividades de cada proceso

Identifique los riesgos

Establecer los agentes generadores de cada riesgo
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6. Definir las causas
7. ldentificar los efectos

8. Llenar el siguiente cuadro:

Cuadro 15. Identificacion de riesgos en los procesos.

PROCESO
OBJETIVO
Descripcion
Actividades |Riesgos de los Agentes Cansas Efectos
, Generadores
riesgos
Agente causa 1
Descrinid (Generador 1 —— efecto 1
Riesgo 1 P EEFWCIC;H — ; efecto 2
© nesgo Agente efecto 3
» cansa 4
Actrvidad 1 Generador 2
causa 5
Riesgo 2
Riesgo 3
actividad 2
actividad 3
actividad 4

Fuente: Mejia Rubi. (2006).Administracién de Riesgos, Un enfoque Empresarial.

9. Para cada proceso elaborar el siguiente cuadro.
9.1.Calificar los riesgos con su frecuencia e impacto

9.2.Evalua los riesgos

9.3.Establecer las medidas de tratamiento
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PROCESO

Cuadro 16.Mapa de Riesgos en los procesos.

OBIJETIVO

Actividades

Riesgos

Frecuencia

Impacto

Calificacion

Evaluacion

Medidas de

tratamiento

Actividad 1

Fiesgo 1

Riesgo 2

Riesgo 3

Actividad 2

Actividad 3

Actividad 4

Mejia Rubi. (2006).Administracion de Riesgos, Un enfoque Empresarial.

10. Para cada proceso se hace deber hacer un control de los procesos, para

ello defina los controles existentes y proponga nuevos controles.

11. Evaluar la efectividad de los controles propuestos con el siguiente cuadro:

Cuadro 17.Controles en los procesos

PROCESO
OBIJETIVO
Efectrvidad
Control Control
Actividades |Riesgos ?ﬂ oes ontroles  (de los
existentes  |propuestos |controles
propuestos
Ri 1 Control 1 |control 20 |Alta
=80 Control 2 |control 21 |Baja
Actrvidad 1 Rie5gn 2
Riesgo 3

Fuente: Mejia Rubi. (2006).Administracion de Riesgos, Un enfoque Empresarial.
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CAPITULO IIl: APLICACION DEL METODO RISICAR EN EL
MACROPROCESO DE LOGISTICA

3.1. Definicion del objetivo del macroproceso de logistica

Macroproceso Logistica:

El macroproceso de logistica del Restaurant Red Crab comprende los
procesos de compra, recepcion y almacenamiento de insumos y materia

prima.

OBJETIVO: Proveer de los insumos y materia prima, de excelente calidad y
en el tiempo requerido, necesarios para la elaboracion de los productos y la

prestacion de los servicios del Restaurant.

Para lograr este objetivo se tomara en cuenta el tiempo en la compra, en la
recepcion y en el almacenamiento de los insumos y materia prima, para lo

cual se establecera un efectivo control y registro de inventarios.

3.2. Levantamiento de los procesos que conforman el macroproceso de

logistica.

Proceso de Abastecimiento de Insumos y materia prima. El abastecimiento de

insumos y materia prima para el restaurant se ejecuta a través de pedidos
semanales a proveedores en la ciudad de Cuenca. En el caso del
abastecimiento de mariscos frescos, éste se lo realiza a traves de pedidos

quincenales a nuestros proveedores de Quito y Guayaquil.

OBJETIVO: Abastecer de los insumos y materia prima necesarios
para la elaboracion de nuestros productos y la prestacion de nuestros
servicios, en condiciones de cantidad y calidad requeridas, y dentro
del plazo establecido, procurando insumos y materia prima de

excelente calidad al mejor costo posible, lo que propende a mejorar la
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calidad de nuestros productos y servicios e incrementa la satisfaccion
de nuestros clientes, aportando de esta manera al incremento de los

ingresos del restaurant y su mantenimiento en el tiempo.

Descripcidn del proceso:

En el proceso de Abastecimiento de insumos y materia prima, lo
primero que se realiza, es listar los proveedores que puedan abastecer
lo que se necesita en el restaurant, en seguida se solicita informacion a
éstos sobre los productos que tienen, la calidad, el precio, el tiempo en
que podrian proveernos, etc.. Esta informacion es analizada y
aprobada por la gerencia, y luego de un andlisis se selecciona al
proveedor que haya tenido las mejores propuestas; a continuacion, se
le solicitan cotizaciones y plazos de pago, se asegura la calidad de los

productos con el proveedor, y finalmente se realiza el pedido.
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Cuadro 18.Levantamiento del proceso de Abastecimiento de materia

prima e insumos

INICIO

Revision del listado de
posibles proveedores

Se solicita informacion al
proveedor

Se verifica la
informacion
NO proporcionada

éSe aprueba
la

informacion?

Si
|

Selecciodn y calificacion
de proveedores

Fin del proceso de
NO seleccion de

proveedores

éCalifica
como
proveedor?

Proveedor ingresa a la
lista de proveedores

Se solicita cotizaciones

Se elabora la orden de
compra

Acuerdo de plazos con
proveedores

FIN




4. Proceso de recepcion de insumos y materia prima. En la actualidad la

recepcion de insumos y materia prima la realiza cualquier trabajador de la
empresa que esté disponible al momento en que éstos llegan, pues no existe
una persona encargada exclusivamente de la recepcion, por lo que es
imposible asegurar la calidad de este proceso tan importante, pues de él
depende la calidad de los insumos y materia prima que se reciban, por lo que

consideramos que el objetivo de este proceso deberia ser:

OBJETIVO: Garantizar la calidad de la materia prima e insumos en
el momento de su recepcion, de tal forma que éstos ingresen en la
cantidad requerida, al precio convenido, y con los parametros de
calidad acordados con el proveedor, para de esta manera garantizar

la calidad de nuestros productos y la satisfaccion de nuestros clientes.

Descripcion del proceso: En el proceso de recepcion, lo primero que

se realiza es distinguir si la mercaderia es materia prima o insumos de
limpieza o comestibles, si es materia prima se inspecciona la misma,
de lo contrario se verifica la compra con la persona que realizo el
pedido, a continuacion, se determina si la mercaderia cumple con las
especificaciones requeridas, antes de su ingreso; si no cumple se

devuelve la mercaderia
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Cuadro 19.Levantamiento del proceso de Recepcidn de materia prima e

insumos

Inicio

verificacion y aceptacion de la
NO— mercaderia por parte del area
que solicito la compra

¢Es materia prima?

Inspeccion de materias primas Se segi e

mercaderia

Devolucion de la mercaderia

Inspeccion de insumos

Almacenamiento de los
insumos

Cumple con las

e ——NO i6 i
especificaciones Devolucioén de la mercaderia

Sl

Ingreso de la mercaderia al
restaurant

Fin
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Proceso de almacenamiento de insumos y materia prima. Cuando llegan los

insumos y la materia prima se ingresan al restaurant; en el caso de mariscos,
se los congela hasta que sean requeridos en la cocina para su procesamiento,
donde se trasforman en productos listos para su venta. Los insumos son
almacenados en bodega, hasta que sean requeridos y distribuidos al area

correspondiente.

OBJETIVO: Asegurar la cadena de frio necesaria para el perfecto
mantenimiento de las materias primas, con la finalidad de que éstas
mantengas los niveles de calidad requeridos para la preparacion de los
productos del restaurant, asi como asegurar el correcto
almacenamiento de los insumos, en condiciones fisicas, de higiene y
de infraestructura 6ptimas, para asi evitar su deterioro y, por tanto,
asegura la provision de los mismos en el momento en que sean
requeridos, lo que asegura la provision de un servicio de calidad vy,

por tanto, la satisfaccion de nuestros clientes.

Descripcion del proceso: Este proceso inicia por la organizacion de los

congeladores y bodega, para de esta manera asegurar la correcta
ubicacién, tanto de la materia prima como de los insumos recibidos.
Una vez organizados los congeladores y bodega de realiza una
clasificacion de la mercaderia recibida ocupandose, en primer lugar,
por las materias primas que requieren congelaciéon y refrigeracion,

para luego almacenar, de forma ordenada, los de mas insumos.
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Cuadro 20.Levantamiento del proceso de Almacenamiento de materia

prima e insumos

Inicio

Organizacion de bodega

Recepcion de materiales

No Se almacena en bodega

Se congela inmediatamente

Fin
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3.3. IDENTIFICACION DE LOS RIESGOS EN EL
MACROPROCESO DE LOGISTICA

Proceso de Abastecimiento de Insumos y materia prima.

COES FE T IS MAbsomstecoer  ole

elats o @ ddan
e orncliciories
Frr e srrclos.
o sitola

Cuadro 21. Identificacion de riesgos en el Proceso de

Abastecimiento de materia prima e insumos

B AL ST S
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o chactos
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Forrirraa cle
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T rmEmteris  Primas ke o e s oariae s
lm orestacidca ode mare straos
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-
e e liclened

1o ague propcndes o mocjorar o calidad de ouaestros procdhactos e
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cle—ratr o clel prlar-o estakbhleciclo
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Proceso de recepcion de insumos y materia prima.

Cuadro 22. Identificacion de riesgos en el Proceso de Recepcion de

Mercaderia

OBJETIVO: Garantizar la calidad de la materia prima e insumos en el momento

de su recepcion, de tal forma que éstos ingresen en la cantidad requerida. al precio

convenido, v con los parametros de calidad acordados con el proveedor, para de

esta manera garantizar la calidad de nuestros productos y la satisfaccion de

nuestros clientes.

; .. Agent
Riesgo Descripcion gente Causa Efecto
Generador
Posibilidad
zuel personal Falta de compromiso
Eala SEPTSS R D ersonal por parte de los
© . trabajadores.
transportista
tomen para si Perdida
mercaderia al Exceso de confianza  |econdmica
Hurto
momento de con el personal
.. .. |Falta d Asi0
la entrelg'a Z Administracion 2 Ce Stpervision
receprion de Mala eleccién del
msmos o
. personal.
materia
Empresa Falia de compromiso
transportista |con la empresa.
Falta de compromiso
Posibilidad de con la empresa
equivocacione
s por parte de|Proveedores
) los Falta de supervision al | Alteracion
Error v/o .
. proveedores momento de enviar la |en el
desacierto en .
. en el mercaderia proceso de
el pedido . .
abastecimient produccion.
o de materia Falta de supervision
prima v de del proceso de
HSIHNOS. A dministracion |recepcion del pedido
Mala seleccion de
proveedores
Posibilidad de Fallas en los controles
que los de calidad
proveedores | Proveedores |Deficiencias en el
tr | i6 .
:31"1 eguen los proceso de seleccion Deterioro
msumos ¥ de productos de 1a imagen
Mala calidad |productos sin o s
o v pérdida
economica
cumplimiento . L Falta de supervision
A dministracion
de los de los productos.

estandares de
calidad
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Proceso de almacenamiento de insumos y materia prima.

Cuadro 23. Identificacion de riesgos en el Proceso de

Almacenamiento de Insumos y Materia Prima

OBJETIVO: Asemwar la cadena de frio necesaria para el perfecto
mantenimiento de las materias primas,. con la finalidad de que éstas mantengas
los niveles de calidad requeridos para la preparacion de los productos del
restaurant, asi como asegurar el correcto almacenamiento de los inswmos. en
condiciones fisicas. de higiene v de infraestructura Optimas. para asi evitar su|
deterioro v, por tanto, asegura la provision de los mismos en el momento en
que sean requeridos. lo gque asegura la provision de un servicio de calidad v.
por tanto, la satisfaccion de nuestros clientes.

Riesgo Descripcion Agente Causa Efecto
Generador
Falta de
Personal CoOmpromiso con
la empresa
Falta de
supervision al
personal.
Posibilidad Mala sel .
que al niala selecelon  Iperdida
de personal i
momento de econdomica,
abm 1 ibl
Hurto acena.t: 2 post . = i
mercaderia. el paralizacion
al t I de L
pEI’SOI.l o | cacicn Mo tener una e la -
para sila persona produccién
misma especifica
encargada del
almacenamiento_
lo que genera
dilucion de la
responsabilidad
Posibilidad de Falta de cuidado
al 1
qae cona . Posible
momento de |Personal mercaderia il
Deslizamient| almacenar la per N a.
o de cargas |mercaderia el Irresponsabilidad e,-colnon:uca__
. accidentes de
personal deje .
Falta de trabajo
caer la . L .
. A dministracion |capacitacion al
mercaderia.
personal
Falta de
concentracion v
Personal cuidado Accidentes de
Posibl Apuro en sus trabajo.
Caidas del 05,1 == tareas deterioro de la|
accidentes de - .
personal rabaio Falta de espacio |tmagen.
19 en la bodega perdida
Administracion econdmica
Falta de personal
capacitado
Posibilidad Falta de
que al supervision en
momento de bodegas v
Fall 3 Perdid
. as almacenar Administracion | congeladores. er' Ias
Eléctricas . . Econdmicas.
matera proma
se dafien los
congeladores.
Falta de
renovacion de
congeladores




3.3.1. Definicion de parametros para la calificacion de frecuencia e

impacto

Una vez realizada la identificacion de los riesgos que afectan la consecucion de los
objetivos de los procesos del macroproceso de Logistica del Restaurant Red Crab, se
debe hacer su calificacion y evaluacion. Para ello, de acuerdo con la metodologia
RISICAR se deben utilizar los criterios de frecuencia e impacto, factores que deberan
ser valorados de acuerdo con escalas establecidas especificamente para el restaurant,
tomando en consideracion criterios tales como el tamafio del negocio, el tiempo de
permanencia en el mercado, informacion histdrica sobre eventos de riesgos, etc. Pero
siempre considerando las escalas recomendadas por el método, es decir, en el caso de
la frecuencia, matrices de 4 niveles ( Baja, Media, Alta y Muy Alta) y para la matriz
de impacto 4 niveles (Leve, Moderado, Severo, Catastréfico), cabe mencionar que
para la calificacion de impacto se han tomado en cuenta los tres criterios mas
importantes que pueden afectar a la empresa y que se derivan de las matrices de
identificacion de riesgos, como son los impactos: econémicos, operativos, Yy

descripcion en términos humanos.

3.3.2. Calificacion de frecuencia

Cuadro 24. Calificacion de la Frecuencia

CALIFICACION DE LA FRECUENCIA

Valor Frecuencia I}escri!}c:iﬁn
1 BAJA  |Una vez en mas de un afio
2 MEDIA | Entre 1 v 5 veces al afio

ALTA | Entre 5 v 10 veces al afio
MUY ALTA Mas de 10 veces al afio

e | 2

Esta calificacion de Frecuencia hemos escogido basandonos en los riesgos mas
significativos, es decir para la frecuencia baja, el riesgo Fraude que no es frecuente
en el Restaurant se da muy pocas veces, se podria decir que una vez en mas de un
afio, y al contrario, en el Riesgo Error en el pedido, la frecuencia es muy alta ya que

se cometen estos errores mas de 10 veces en un afio.
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El riesgo Demora es un riesgo frecuente pero menos que el Error en el pedido, éste
tiene una frecuencia entre 5 y 10 veces al afio aproximadamente. El riesgo Mala

calidad es un riesgo poco frecuente, pasa entre 1y 5 veces al afio aproximadamente.

3.3.3. Calificacion de impacto

Cuadro 25. Calificacion del Impacto

CALIFICACION DEL IMPACTO
Descripcion| Descripcion | Descripcion
Valor Impacto en términos| en términos | en términos
economicos | operativos |de humanos
Intermpcion
Perdidas de las Lesiones
5 LEVE menores a  |operaciones |leves sin
2500 dolares|menor a3 |incapacidad
horas
Perdidas gltTI‘ﬂ.IpClDﬂ Lesiones
10 MODERADO [entre 2501y [ [leves
operaciones |, :
7500 incapacitantes
3 v 5 horas
Perdidas Interrupcion
entre 7501 v de las Victima grave
20 SEVERO T i
15000 OPErationss N pospitalizada
délares de 5 horas a
1 dia
Perdidas [nterrupcion o
de Victimas
40  |CATASTROFICO Tfsgg ? |operaciones |graves
d, por mas de |hospitalizada
dolares )
un dia.

En términos econdmicos.- El riesgo Hurto tiene un impacto econdémico leve ya que
las pérdidas son menores a 2500 délares lo cual no representa pérdidas significativas
para el restaurant, Mala calidad representa un impacto moderado para la empresa ya
que las perdidas que se podrian dar estan entre 2501 y 7500, no son tan graves para
la empresa. En impacto severo, las fallas en el pedido podrian representar pérdidas

significativas ya que se puede pedir mas de lo que se necesita y, por ende, la materia
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prima podria estar sujeta a dafio, lo cual representaria una pérdida econémica de
alrededor de 7501 a 15000 dodlares. Y como impacto catastrofico que podria
ocasionar la paralizaciéon de la produccion se considera una pérdida econdémica de
mas de 15000 ddlares, que se podria dar si se comenten errores en los pedidos y no

Ilega la mercaderia correspondiente.

En términos operativos.- Un impacto leve para el restaurant se da cuando se paraliza
la produccion menos de 3 horas pues no representa un impacto fuerte para la
empresa. Se da como consecuencia de no haber establecido plazos precisos para la
entrega con los proveedores y, por tanto, la mercaderia no llega ni en el dia ni a la
hora acordada. Impacto moderado tendria el hecho de haber recibido mercaderia de
mala calidad y consecuentemente se debe devolver la mercaderia a los proveedores,
en este caso se podria paralizar la produccion de 3 a 5 horas ya que para obtener la
mercaderia se debe recurrir a otro proveedor. El riesgo error en el pedido puede
paralizar la produccién de 5 horas a 1 dia en razon de que la mayoria de nuestros
proveedores no se encuentran en la localidad, y se tendria que hacer la devolucion
del producto equivocado y esperar el nuevo envio de lo requerido, lo que paralizaria

la produccion, ocasionando para la empresa un impacto grave.

La paralizacion de la produccion por méas de 1 dia podria darse cuando no se cuenta
con la materia prima requerida para la produccién, lo que puede presentarse por
fallas en los célculos en los pedidos, esto representa un impacto catastréfico para la
empresa, ya que no solo se tienen pérdidas econémicas sino también perdidas de

imagen.

En términos humanos.- Hemos determinado como impacto leve cuando existen
lesiones sin incapacidad del personal, por ejemplo cuando alguien se cae al momento
de recibir o almacenar la mercaderia. Como impacto moderado cuando existen
lesiones del personal que causa alguna incapacidad, por ejemplo si alguien se cae y

se lesiona y queda incapacitado para trabajar temporalmente.

Por otra parte, constituiria un impacto grave para el restaurant, el hecho de que exista
una victima hospitalizada como consecuencia de una caida con fractura, al momento

de recibir la mercaderia y el empleado deba ser hospitalizado. Como impacto
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catastrofico se considera el hecho de haber recibido productos de mala calidad que

llegan a los clientes y causan intoxicacién por la que debe ser hospitalizado,

situacion que pondria en riesgo incluso la vida de las personas.

PROCESO: Abastecimiento de materia prima e insmmmmos

OBJETIVO: Abastecer de los insumos v materia primma
necesarios para la elaboracion de nuestros productos v la
prestacion de nuestros servicios, en condiciones de
cantidad v calidad requeridas. v dentro del plazo
establecido. procurando insmmmos v materia prima de
excelente calidad al mejor costo posible, lo gque propende
a mejorar la calidad de nuestros productos v servicios e
incrementa la satisfaccidn de mestros clientes, aportando
de esta manera al incremento de los ingresos del restauwrant

W su mantenimiento en el Hempo.

Riesgos Frecuencia Impacto Calificacion
Dremora 3 10 30
Error en =1
3 20 a0
pedido
Fallas en <1
calculo de
las
3 20 &0
cantidades
de los
pedidos
Mala
2 20 40
calidad
Fraude 2 20 40
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El Riesgo Demora tiene una frecuencia 3, pues mantiene una frecuencia alta
para el Restaurant, ya que ocurre de 5 a 10 veces en un afio. Y tiene un
impacto de 10, lo que representa un impacto moderado para el Restaurant.

El Riesgo Error en el pedido tiene una calificacion de 60, que esta dada por
una frecuencia de 3 y un impacto de 20, lo que representa una frecuencia alta
pues este riesgo es muy usual que ocurra y un impacto de 20 que representa
un impacto severo para la empresa ya que si se comete un error en el pedido
se puede detener la produccion y esto afectaria a la imagen del restaurant, no

se podré ofrecer al cliente los productos que soliciten.

El Riesgo Fallas en el célculo de las cantidades de los pedidos tiene una
frecuencia de 3 en razén de que ocurre entre 5 y 10 veces al afio, ya que se
puede dar por desconocimiento de la mercaderia que existe en el Restaurant o
por la falta de un inventario confiable. Y un impacto de 20 que representa un
impacto severo para la empresa ya que si no se pidid productos a tiempo se

detiene la produccion y esto generara pérdidas para la empresa.

El Riesgo Mala Calidad tiene una frecuencia de 2 que ocurre de 1 a 5 veces
en un afio, no es muy frecuente para la empresa, y un impacto de 20 que es
un impacto severo para el restaurant ya que si se recibe algin producto de
mala calidad y posteriormente es servido al cliente esto llevaria a que la

empresa tenga perdidas econémicas y de imagen.

El Riesgo Fraude tiene una frecuencia de 2 siendo, puede ocurrir de 1 a 5
veces en un afio, y un impacto de 20 que es severo, representa pérdidas

significativas para la empresa
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PROCESQ: Becepcion de materia prima e insmmos

OBJETIVO: Garantizar la calidad de la materia
prima e insumos en el momento de su recepcion, de
tal forma que estos ingresen en la cantidad
requerida, al precio convenido, v con los
parametros de calidad acordados con el
proveedor, para de esta manera garantizar la
calidad de nuestros productos v la satisfaccion de
nuestros clientes.

Riesgos | Frecuencia | Impacto | Calificacion
Hurto 2 10 20
Error vio
desacierto 2 10 20
en el pedido
Mala
2 20 40
Calidad

El Riesgo Hurto tiene una frecuencia de 2 ya que puede ocurrir de 1 a 5 veces
al afo lo cual no es significativo para la empresa y no representa un gran

impacto, teniendo un impacto de 10 que es moderado.

El Riesgo Error y/o desacierto en el pedido tiene una frecuencia de 2 pues
ocurre de 1 a 5 veces al afio y no genera pérdidas significativas para la
empresa, por lo que tiene un impacto de 10 que representa un impacto

moderado para la empresa.

El Riesgo Mala Calidad tiene una calificacion de 20, la que esta sustentada en
una frecuencia de nivel 2 que implica que este riesgo puede ocurrir de 1 a 5
veces al afio, y un impacto de 10 que es moderado en términos econdmicos
pues no representa mayores pérdidas y que la produccion no sera

interrumpida por mucho tiempo.
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PROCES(Q: Almacenamiento de materia prima e

OBJETIVO: Asegurar la cadena de frio necesaria
para el perfecto mantenimiento de las materias
primas, con la finalidad de que estas mantengas los
niveles de calidad requeridos para la preparacion de
los productos del restaurant, asi como asegurar el
correcto almacenamiento de los nsumos, en
condiciones fisicas, de higiene v de infraestructura
optimas_ para asi evitar su deterioro v, por tanto,
asegura la provision de los mismos en el momento
en que sean requeridos, lo que asegura la provision
de un servicio de calidad v, por tanto, la satisfaccion
de nuestros clientes.

Riesgos | Frecuencia | Impacto |Calificacion
Hurto 2 10 20
Deslizamient 5 20 10
o de cargas
Caidas del 5 20 10
personal
Fallas 3 20 60
Eléctricas

El riesgo Hurto tiene una frecuencia de 2 ya que sucede de 1 a 5 veces al afio
puede ser ocasionado por el personal al momento de almacenar la mercaderia,
no es muy frecuente en el Restaurant, y tiene un impacto moderado de 10 lo
cual no representa pérdidas econdmicas significativas y paralizacion de la

produccién.

Deslizamiento de cargas tiene una frecuencia de 2 esto ocurre cuando el

personal no tiene cuidado con la mercaderia 0 no estd capacitado para hacer
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este trabajo, su frecuencia es moderada ocurre de 1 a 5 veces al afio, y su
impacto es de 20, severo para la empresa, representa pérdidas econdémicas

para la empresa y se puede paralizar la produccion.

Caidas del Personal tiene una frecuencia de 2 pues que ocurre de 1 a 5 veces
en el afio siendo una frecuencia media, su impacto es de 20 que representa un
impacto severo ya que pueden ocurrir accidentes laborales con algun tipo de

incapacidad del personal.

Fallas eléctricas tiene una frecuencia de 2 siendo de nivel medio, ocurriendo
de 1 a 5 veces al afio, esto ocurre con los congeladores, que por sus afios de
antigliedad, a veces no funcionan adecuadamente, esto podria generar que los
productos se dafien y se den de baja, tiene un impacto de 20 ya que se tiene
perdidas economicas significativas y se debe detener la produccion hasta que

Ilegue un producto que este bueno.

3.4. Evaluacién de riesgos

La evaluacién nace después de haber identificado y calificado todos los
riesgos de los procesos, para evaluar y determinar la gravedad de los mismos
los clasificaremos en cuatro tipos: Aceptables (A), Tolerables (B), Graves

(C), Inaceptables (D).

La matriz de calificacion se elabora con las dos variables que componen la
calificacion del riesgo: frecuencia e impacto; en las filas se ubican los niveles

de frecuencia y en las columnas los niveles de impacto.
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3.4.1. Matriz de evaluacion de riesgos

Cuadro 26. Matriz de evaluacion de riesgos

Frecuencia
4 |MuyAka 20 10le 80
3 |Ala 15 30|C 60 120
2 |Media 10 20|B 40 80
1 Baja 5 10B 20 40
Leve Moderado Severo Catastrofico
5 10 20 40
Impacto
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3.4.2. Definicion de medidas de tratamiento para los riesgos

identificados y evaluados

Cuadro 27. Medidas de tratamiento de los

Frecuencia| Valor
Muy alta 4
Alta 3
Media 2
20
Baja 1 zona de riesgo tolerable
Pt T
Impacto Leve Moderado Severo Catastrofico
Valor 5 10] 20 40
A= Aceptar el riesgo E=Eliminar la actividad T= Trasferir el riesgo

Pi= Proteger la empresa

Pv= Prevenir el riesgo

R=Retener las perdidas
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Cuadro 28. Mapa de riesgos del proceso de abastecimiento de materia prima e
insumos
Para calificar el impacto de los riesgos, utilizaremos la descripcién en términos
econdmicos ya que es la més significativa para el Restaurant y representa mas riego

para la empresa.

PROCES(Q: Abastecimiento de materia prima e Mswmos

OBJETIVO: Abastecer de los insumos v materia prima necesarios para la

elaboracion de nuestros productos v la prestacion de nuestros servicios, en
condiciones de cantidad v calidad requeridas, v dentro del plazo establecido,
procurando insumos y materia prima de excelente calidad al mejor costo posible, lo
que propende a mejorar la calidad de nuestros productos v servicios e incrementa la
satisfaccion de nuestros clientes, aportando de esta manera al incremento de los

ingresos del restaurant v su mantenimiento en el tiempo.
Medidas de

tratamiento

Riesgos Frecuencia | Impacto |Calificacion | Evaliacion

Demora 3 10 30 Grave |Prevenir el riesgo

E el
f;z;iedt 3 20 60 Grave Prevenir el riesgo

Fallas en el
calculo de
las . .

, 3 20 60 Grave Prevenir el riesgo
cantidades
de los

pedidos

En el caso de Demora hemos escogido prevenir este riesgo por cuanto es una de las
medidas de tratamiento sugeridas en la matriz de valuacion de riesgos y creemos que
este es un riesgo que puede prevenirse pues se pueden tomar varias decisiones para

hacerlo, como por ejemplo, hacer los pedidos con anticipacion, emitir politicas,
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procesos y procedimientos que permitan prevenir la ocurrencia del riesgo, ademas
podria evitarse mediante un proceso de capacitacion a la persona encargada de los
pedidos como a los proveedores, imponiéndoles multas por entregas tardias, las que

podrian constar en los contratos suscritos con los proveedores.

En caso de errores en el pedido se prevendra el riesgo, ya que creemos que es un
riesgo que se puede prevenir, ya que se pueden tomar algunas medidas para hacerlo,

por ejemplo poniendo multas a los proveedores por enviar mercaderia erronea.

En el caso de fraude escogimos transferir el riesgo, mediante la contratacion de una

poliza de fidelidad que cubra este tipo de problemas.

En el caso de Fallas en el calculo de las cantidades de los pedidos se prevendra el

riesgo, implementando un sistema de inventario eficiente con el cual se podré

detectar qué producto se necesita y la cantidad necesaria.
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Cuadro 29. Mapa de riesgos del proceso de Recepcion de materia prima e

insumos

PROCESO: Eeceprion de materia prima e inswmmos

OBJETIVO: Garantizar la calidad de la materia prima e insumos en el
momento de su recepcion, de tal forma que éstos ingresen en la cantidad
requerida, al precio convenido, v con los parametros de calidad acordados
con el proveedor, para de esta manera garantizar la calidad de nuestros

productos v la satisfaccion de nuestros clientes.

Riesgos Frecuencia |Impacto Calificacion |Evaluacion }TEdld,as de
tratamiento
Hurto ylo 2 10 20 | Tolerable fvenir el tiesd
robo
Error vio
desacierto 2 10 20 Tolerable |evenir el riesy
en el pedido
Mala Prevenir el
7 7 z F
Calidad - 20 40 Crave riesgo

En el caso de hurto hemos escogido la medida de prevenir el riesgo, ya que es una
medida sugerida por la matriz de evaluacion del riesgo, y se tomaran algunas
medidas para poder prevenirlo, se realizara revisiones a todo el personal al momento
de salir del Restaurant, para asi evitar hurto, para prevenir el riesgo también se

designara una persona especifica de la recepcion de la mercaderia, quien sera

responsable de toda la mercaderia que llega.

En el caso de error y/o desacierto en el pedido hemos escogido prevenir este riesgo,
para lo cual se tomaran decisiones para poder prevenirlo, como por ejemplo:

encargar a una sola persona en la recepcion de mercaderia, la cual sera responsable



de controlar que toda la mercaderia, sea la correcta, en las cantidades necesarias, y al

precio acordado.

En el caso de Mala calidad hemos escogido prevenir este riesgo, ya que creemos que
es un riesgo que puede prevenirse, tomando algunas medidas para tratarlo por
ejemplo capacitaciones al personal para que al momento de recibir la mercaderia se

pueda distinguir la mercaderia que esta en mal estado.

Cuadro 30. Mapa de riesgos del proceso de almacenamiento de materia prima e

insumos

PROCESO: Almacenamiento de materia prima e insimmos

OBJETIVO: Asegurar la cadena de frio necesaria para el perfecto
mantenimiento de las materias primas. con la finalidad de que éstas mantengas

los niveles de calidad requeridos para la preparacion de los productos del
restaurant, asi como asegurar el correcto almacenamiento de los en
condiciones fisicas, de higiene v de infraestructura optimas, para asi evitar su
deterioro v, por tanto, asegura la provision de los mismos en el momento en
que sean requeridos, lo que asegura la provision de un servicio de calidad v,
por tanto, la satisfaccion de nuestros clientes.

Medidas de

Riesgos Frecuencia |Impacto Calificacion |Evaluacion ,
tratammiento

hurto v/o
robo

[ ]
[ ]
=

40 Tolerable feger la empr

Deslizamient

o de cargas

[ ]

10 20 Tolerable fevenir el ried

Caidas del
personal

[ ]
[ ]
=

40 Tolerable fevenir el ries

Fall Prevenir el
. a_r. 10 20 Tolerable rE.‘r =
eléctricas riesgo

[ ]
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En el caso de robo y/o hurto hemos escogido transferir el riesgo, ya que es una de las
medidas sugeridas por la matriz de evaluacion de riesgo, se transferird este riesgo

contratando una pdliza de seguros que lo cubra.

En caso de deslizamiento de cargas hemos escogido que se prevendra el riesgo ya
que tampoco se lo puede transferir ni aceptar porque es un riesgo que si se puede
controlar en la empresa. Lo que se hara sera capacitar al personal de la empresa sobre

el manejo de la mercaderia que llega.

En caso de caidas del personal también se prevendra el riesgo, para tratarlo de
disminuir se contara con equipos de proteccion como vestimenta adecuada para el
personal encargado de esta actividad.

En el caso de fallas eléctricas se prevendré el riesgo, ya que es un problema interno
del Restaurant el cual se puede solucionar internamente, dando mantenimiento

periodico a todos los congeladores.

3.4.3. Disefio de politicas particulares

Para definir las politicas particulares de los riesgos, se realiza la priorizacion de
riesgos y procesos del Restaurant Red Crab, estos se ponderan asignando porcentajes
entre el 1% y el 100% de acuerdo con la importancia relativa que se considera tiene

los riesgos dentro del macroproceso evaluado.
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Cuadro 31. Ponderacién de Riesgos

PONDERACION DE LOS RIESGOS

Demora 28%

Error en el pedido 24%
Mala calidad 15%
Robo v/o Hurto 12%
Frande 10%
Deslizamiento de cargas T%
Caidas del personal 4%

TOTAL 100%

El riesgo con mayor porcentaje es Demora ya que es el méas frecuente en la empresa
debido a que los proveedores no son cumplidos con los plazos establecidos, con un
porcentaje del 28%, seguido por error en el pedido gue es un riesgo peligroso para la
empresa ya que representa pérdidas econdmicas y problemas con la produccion,
pondera con un 24%, luego viene mala calidad pues, si nos entregan mercaderia de
mala calidad, no se podra producir y se tendra que devolver la mercaderia, pondera
con un porcentaje de 15%, lo cual ocasionaria pérdidas para el restaurant; por otra
parte tenernos el riesgo Fraude que en el Restaurant no es muy comun, por lo tanto
no representa un gran peligro por lo que tiene un porcentaje del 10%, luego el riesgo
Deslizamiento de Cargas con 7% pues no representa un peligro para la empresa ya
que la mayor parte de la mercaderia viene en cajas, las que al caerse protegen al
producto; y, por altimo, Caidas del Personal que pondera con un 4% ya que no
representa un grave problema para la empresa pues todos los trabajadores tienen

seguro.

55



Cuadro 32.Ponderaciéon de Procesos

PONDERACION DE PROCESOS

ABASTECIMIENTO 45%

RECEPCION 35%

ATMACENAMIENTO 20%

TOTAL 100%

El proceso de Abastecimiento es el que representa mayor riesgo para el Restaurant
ya que es el que mas contribuye al cumplimiento de la mision y de los objetivos de la
empresa, de este proceso depende toda la produccidn y servicio, se busca insumos de
excelente calidad y al mejor costo posible para incrementar los ingresos, seguido por
el proceso de Recepcion para el cual se necesita una supervision eficiente para que
ingrese la cantidad requerida con los parametros de calidad acordados, por ultimo el
proceso de Almacenamiento que también es importante ya que de este depende que

todos los productos se conversen frescos al momento de ser procesados.
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Cuadro 33. Priorizacién de riesgos y procesos

Procaso Abastecimiento Recepcion Almacenamiento
45% 35% 20%
TOTALES

RIESGOS . -
Ponderaci |F * | = C| P c PIF =1 = (C| P
on
Demora 3|l10|30|378l ool o]l o] o]lo|lo|o]| 378
28%
Error en el ‘
Pedido 3 20 | 60 |6.48) 2 | 10| 20 |1.68] O o|jo] o 8.16 MAYOR RIESGO
24%
Mala
calidad 2| 20|a0|27]| 2 |20]a0|22| o|0| 0] O 4.8
15%
Robo y/o
hurto ol o]o| o] 2|10]20]|08a 2 |10|20]05| 1.32
12%
Fraude

2| 20|la|28]lof|o]lo] o]l o]o|lo]lo]| 1s
10%
Deslizamie
nto de ol o]lo|lo|]o|lo]lo]o| 2 ]|20|40]086| 056
cargas 7%
Caidas del
personal o o o o 0 ol o ] 2 |20]40]0.3]| 0.32
4%
TOTALES 14.76 4,62 1.36

PROCESO MAS

RIESGOSO
Cuadro 34. Orden de priorizacién de riesgos y procesos
Prioridad Riesgos Prioridad |Proceso

1 Error en el pedido 1 Abastecimiento

2 Demora 2 Recepcion

3 Hurto 3 Almacenamiento

En el macroproceso de Logistica del Restaurant Red Crab el riesgo mas importante,

de acuerdo con los resultados de la ponderacion realizada, es el Error en el pedido, ya

que si los proveedores no cumplen con los plazos acordados, 0 entregan productos

de mala calidad, éstos tienen que ser devueltos; o, si la administraciéon no mantiene
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un sistema de inventario eficiente y no se planifican los pedidos previamente, este
riesgo puede afectar tanto a la Misidn como a los objetivos estratégicos del
Restaurant, seguido por los riesgos demora y la mala calidad de la materia prima e

insumos.

Para estos riesgos se debe establecer politicas que permitan reducirlos.

En el siguiente cuadro se muestra el riesgo de Error en el pedido que es el riesgo méas
importante en el macroproceso de Logistica del Restaurant Red Crab, este riesgo se
puede presentar en los procesos de abastecimiento y recepcién de materia prima e

insumos.

También se observan, los agentes generadores, las causas, los efectos y las
calificaciones dadas en cada proceso, asi como las medidas de tratamiento sugeridas,
asi tendremos la informacion necesaria para plantear politicas particulares que

manejaran este riesgo.
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Cuadro 35. Analisis de causas y efectos

Calificacié .
Riesgo Proceso n del :\[edld:?s de| Agente Causa Efecto
] Tratamiento | Generador
Riesgo
Fallas en el
proceso de
despacho v
revision del
pedido que
Prevenir el efrvian
riesgo. Multar .
alos Proveedores Descuido a
proveedores la hora de
por mandar despachar v
e entregar los
erronea, tener pedidos Pérdida
contratos Faltii de _ |econdmica.
ABASTECIMIENTO [3*20=60 |suscritos con planificacion| paratizacin
los enel envio 4o,
proveedores, del pedido produccion
Planificar con Falta de
una semana supervision
de No existe
anficipacio un unico
los pedidos responsable
que se hardn. | A dministraci del proceso
Exceso de
ERROR trabajo
ENEL falla en la
PEDIDO revision de
la solicitud
del pedido
Falta de
Prevenir el COMPromiso|
riesgo. Multar conla
ala persona empresa
encargada del | Proveedores
proceso por
no supervisar -~ Alteracion
. ta de
RECEPCION 2100 |Meelpedido supervision | el
sea el proceso de
al momento .
correcto, ] produccion
devolver a de emrviar la
mercaderia mercaderia
z Falta de
que no este L
correcta al supervision
e del pedido
© | Administracid mala

seleccion de
proveedore

g
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e Proveedores. Los proveedores son los principales agentes generadores de
Errores en el pedido, ya que no revisan lo que van a despachar, no planifican

sus envios de mercaderia.

e Administracién. La administracion también puede ser agente generador de

Errores en el pedido, ya que comete errores en la seleccion de proveedores, no
establecen claramente las condiciones de entrega a sus proveedores, y no

evaltan el cumplimiento de estas condiciones.

Hecho el analisis anterior, se propone implementar la siguiente politica de

prevencion del riesgo denominado Error en el Pedido.

POLITICA: Los proveedores del restaurant Red Crab pasaran por un estricto
proceso de seleccion, en el que se evaluara, como principal componente, la
reputacion en el medio, el tiempo de permanencia en el mercado; vy, la calidad
y precios de los productos ofrecidos; ademas, para asegurar el cumplimiento
y la seriedad en la entrega de los productos, deberan suscribir un contrato en
el que se estipulara una penalidad por tiempo de demora en la entrega o por
errores en la mercaderia”. De acuerdo con esta politica, se estableceran los

siguientes procedimientos que ayudaran al restaurant a minimizar este riesgo:

e Se definird un procedimiento mediante el cual se evalle, constantemente, el
proceso de seleccion de proveedores, lo que ayudard a identificar posibles

fallas y establecer las correcciones necesarias.
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e Se deberd elaborar un cuadro comparativo de ofertas de los productos que
ofrece cada proveedor, asi el administrador se dara cuenta con que proveedor
le conviene trabajar.

e Se debera suscribir un contrato con cada proveedor

e Se evaluara la calidad, plazos de entrega, garantias, y facilidades de pago de
cada proveedor.

e Seevaluar los precios en el mercado.

Hecho el andlisis anterior, se propone emitir una politica para reducir el impacto de

la alteracion en la produccion en caso de presentarse error en el pedido.

POLITICA: No se toleraran las interrupciones en la produccién por errores en los
pedidos, por lo que éstos deberan planificarse por lo menos con una semana de
anticipacion, y siempre se confirmaran, con los proveedores, las fechas y horas
exactas de llegada de los productos y, en caso de incumplimiento, se aplicaran las

multas establecidas en los contratos.

De acuerdo con esta politica, estableceran los siguientes procedimientos que

ayudaran a la empresa a minimizar la frecuencia del riesgo su impacto.

e Con la finalidad de aplicar la politica sefialada, la persona encargada del
inventario analizara la rotacion de los productos y, con base en este analisis
establecera los stocks minimos requeridos, cuidando que para ello se

consideren los consumos por semana, de tal manera de poder establecer, un
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una semana de anticipacion, el pedido cuando el stock del producto se

encuentre en el minimo establecido.

Se realizard un control permanente de los retrasos ocasionados por el
proveedor para que la administracion pueda hacer efectiva la multa establecida
en los contratos; v, si los retrasos de un mismo proveedor fueran mas de dos

en el trimestre, se terminaran las relaciones con ese proveedor.

Se debera mantener, permanentemente, un proceso de analisis y evaluacién de

proveedores de tal forma que se asegure que siempre se cuente con, por lo

menos tres proveedores calificados que puedan ofrecer el mismo producto.

62



CAPITULO IV: DISENO DE CONTORLES

4.1. Evaluacién de Controles existentes

Para disefiar los controles, se parte de la informacion obtenida en el capitulo

anterior, es decir, de los riesgos mas importantes y el proceso mas riesgoso.

Al analizar la informacion anterior, se puede determinar que el riesgo
denominado “Error en el pedido” es el mas importante, y el proceso
“Abastecimiento de insumos y materia prima” es el proceso mas riesgoso del
macroproceso de Logistica, lo cual nos conduce a identificar cuéles son los

controles que ya estan implementados y que controles faltan por implementar.

En nuestro caso, y como una forma de ejemplificar el proceso, se disefiaran
controles para los riesgos del proceso “Abastecimiento de insumos y materia
prima” y, en especial, para el Riesgo “Error en el pedido”; para ello se
mencionaran los controles existentes, lo que nos permitird orientar el disefio de

nuevos controles.

Controles existentes: Riesgo Error en el Pedido

Los siguientes controles se aplican para reducir el riesgo Error en el pedido en el
proceso de abastecimiento de insumos y materia prima.
o Control 1: EI administrador es la persona que se encarga de los

pedidos, y lo hace con anticipacion.
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o Control 2: El administrador antes de hacer un pedido revisa lo que

necesita.

4.2. Determinacién de la necesidad de nuevos controles

A lo largo de esta investigacion hemos encontrado que el proceso de
“Abastecimiento de insumos y materia prima” es el proceso mas riesgoso del
Macroproceso de Logistica del Restaurant Red Crab, por lo que es necesario
disefiar controles para todos los riesgos que lo afectan, lo que nos permitira
disminuir el impacto que causan éstos a la empresa, en especial al riesgo “Error

en el pedido” que es el riesgo méas importante de este proceso.

4.3. Disefo de nuevos Controles

Al analizar la informacion anterior, se puede observar que se sugiere prevenir el
riesgo “Error en el Pedido” para que éste no afecte a la empresa en términos

econdémicos y de imagen.

El riesgo “Error en el pedido” fue calificado con una frecuencia alta, para
prevenirlo se examinan las causas, se analizan los controles que se tienen para
reducirlos y se proponen controles adicionales, ya que los controles que se

aplican actualmente para evitar estos errores no son suficientes.

o Control 1: Verificar permanentemente la actualizacion del inventario de
tal forma que éste se constituya en la herramienta que permita obtener
informacidn sobre los productos que se requieren y las cantidades de los

pedidos a realizar
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o Control 2: El administrador debera asignar a una persona especifica quién
se debera encargar exclusivamente de inventario, de tal forma que ésta
sea responsable de establecer los montos de los pedidos y cuando
hacerlos.

o Control 3: Mantener un control y registro pormenorizado del dia y la hora
de llegada de la mercaderia con la finalidad de poder establecer los
correctivos que sean necesarios para evitar la demora o incumplimiento
por parte de los proveedores.

o Control 4: Se asignara un responsable para revisar la solicitud de pedidos
y un responsable para recibir la mercaderia y constatar que ésta llegue en
perfectas condiciones.

o Control 5: Se asignaran tareas y responsabilidades a cada trabajador, de
esta manera las cargas de trabajo no seran excesivas y cada uno sera

responsable de las tareas asignadas.

4.4. Disefio de Indicadores de riesgo para los riesgos mas

relevantes

Para evaluar la efectividad de los controles en el manejo de riesgos, se disefian
indicadores, en este caso se proponen tres indicadores para el riesgo “Error en el
Pedido”: uno para control de Frecuencia, otro para control de impacto; v,
finalmente uno para controlar la causa principal del riesgo. Esta informacién

permite posteriormente el mejoramiento continuo en su tratamiento.

Cuadro 36. Indicadores de riesgo, Error en el Pedido

65



PROCESO: Abastecimiento de insumos v materia prima

. Nombre del | Tipo de Periodicida Responsabl
Riesgo Formmla Meta Resultado
; indicador Indicador d £
Sumatori
rmatona 0en Encargado
Errores . | semanal de
Frecuencia temporada | semanal 0 de
semanales efrores en . : .
, alta v baja inventario
pedidos
Sumatoria
Paralizacion mensual de 0
mensual dela paralizacione = Jefe de
. Impacto temporada | mensual 0 .
Errorenel | produccion s de ] cocma
, . alta v baja
Pedido por etrores produccion
por errores
Sumatoria
Errores 1 de 5 veces en
mensuales menst temporada Administraci
Causa errores por mensual 0 )
causados por altay O en on
culpa de .
proveedores baja
proveedores

Controles existentes: Demora

Los siguientes controles se aplican para reducir el riesgo de “Demora” en el

proceso “Abastecimiento de insumos y materia prima”.

o Control 1: Se pide mercaderia a proveedores conocidos de Quito o

Guayaquil, con quienes se ha trabajado desde hace algunos afios,

por lo que, en caso de demora, la administracion solo les [lama la

atencion.

Disefio de nuevos Controles

Al analizar la informacion del capitulo anterior, se puede observar que se sugiere

prevenir el riesgo “Demora” para controlar el impacto en términos econémicos,

cuando se materialice este riesgo.
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Como el riesgo “Demora” fue calificado con una frecuencia alta, para prevenirlo
se analizan los controles que se tienen para reducirlos y se proponen otros
controles adicionales.

o Control 1: Multar al proveedor en caso de que no cumpla los plazos
establecidos.

o Control 2: Planificar los pedidos, para ello se asignara a un responsable
quien mantendra un registro completo de entradas y salidas de materias
primas e insumos de las bodegas, quien ademaés tendré la responsabilidad
de analizar y reportar los saldos minimos con la finalidad de que se

puedan hacer los pedidos a tiempo.

Disefio de Indicadores de riesgo para los riesgos mas relevantes

Para evaluar la efectividad de los controles en el manejo de riesgos, se disefian
indicadores, en este caso se proponen tres indicadores para control del riesgo
“Demora”: Uno de control de Frecuencia, otros de control de impacto; v,
finalmente uno para control de la causa principal del riesgo. Esta informacion
permite mantener un mecanismo de mejoramiento continuo del tratamiento de

este riesgo.
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Cuadro 37. Indicadores de riesgo. Demora

PROCESQO: Abastecimiento de insumos ¥ materia prima

Riesgo hﬁ?ﬁiii’ﬂ Itfdrpi};:zr Formula Meta Penoj.tmda Resultado | Responsable
Sumatoria | 3 veces en
D
smoras Frecuencia semanal de | temporada semanal 0 Administracion
semanales demoras en | altay 0 en
pedidos baja
Sumatoria
Demoras semanal de 0en
cansadas por | Causa demoras | temporada | semanal 0 Administracion
proveedores causadas por| alta v baja
Demora
proveedores
Sumatoria
Paralizacion mensual de [Menos de 5
dela paralizacién | horas en " .
.. |lmpacto mensual 0 Administracion
produccion dela temporada
por demoras produccion | alta v baja
por demoras
o Controles existentes: Fallas en el calculo de las cantidades de los

pedidos

Los siguientes controles se aplican para reducir el riesgo Fallas en el célculo

de las cantidades de los pedidos en el proceso de abastecimiento de insumos

y materia prima.

o Control 1: El administrador pide mercaderia que ya no hay en

bodega

o Control 2: El personal de cocina comunica al administrador de lo

que falta.

o Control 3: El administrador calcula lo que va a pedir.
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Disefio de nuevos Controles
Al analizar la informacion contenida en el capitulo anterior, se puede observar
que, para el riesgo “fallas en los calculos de pedidos” se sugiere, como medida de

tratamiento, el proteger la empresa.

El riesgo “Fallas en el calculo de las cantidades de los pedidos” fue calificado
con una frecuencia alta, para prevenirlo se examinan las causas, se analizan los
controles que se tienen establecidos para reducirlos y se proponen controles
adicionales, pues los que se encuentran establecidos en la actualidad no son

suficientes:

o Control 1: Se implementara un sistema de stocks minimos de inventario,
de acuerdo con las necesidades del restaurant, con la finalidad definir, con
base en este stock minimo, cuando se debe pedir el producto y cuél es la
cantidad que debe pedirse.

o Control 2: Hacer inventarios sorpresivos con la finalidad de verificar que
el inventario esté siempre actualizado y, por tanto, se constituya en una
herramienta valida para la toma de decisiones.

o Control 3: Asignar a una persona especifica para el control de la

mercaderia.

Disefio de Indicadores de riesgo para los riesgos mas relevantes
Para evaluar la efectividad de los controles en el manejo de riesgos, se disefian
indicadores. En este caso se proponen tres indicadores para el control del riesgo

“Fallas en el céalculo de las cantidades de los pedidos”: Uno de control de
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frecuencia, uno de control de impacto; y, finalmente uno para controlar la causa

principal del riesgo. Esta informacion permite mantener un proceso de

mejoramiento continuo en su tratamiento.

Cuadro 38. Indicadores de riesgo. Fallas en el calculo de las cantidades de

los pedidos

PROCESQ: Abastecimiento de insumos y materia prima

Riesgo h,m:,lbre del TI?D de Formula Meta Periodicidad | Resultado |Responsable
indicador Indicador
Sumatoria
Fallas
mensual de 0en
mensuales en , Encargado
) Frecuencia | fallas en los | temporada mensual 0 ) .
los calculos en K ) de mventario
) calculos en | alta v baja
los pedidos )
pedidos
. Sumatoria
Paralizacion
mensual de
mensual de la Alizact 0
.. aralizaciones en . .
produccion P o Administraci
Impacto |de produccion| temporada | mensual 0 .
Fallas en el |por fallas en el ) on
. , fallas en los | alta v baja
célculo de calculo de .
i célculos de los
las pedidos did
. edidos
cantidades P
de los
pedidos .
Sumatoria
Fallas de
. mensual fallas
calculo de )
did en los calculos 0
edidos en
P de pedidos Administraci
causados por Causa temporada | mensual 0 .
. causados por . on
desconocimien .. |atay baja
desconocimie
todela to de
.. .. nto de la
administracion o o
administracion

Controles existentes: Mala Calidad

En la actualidad en el restaurant Red Crab no existen controles para el riesgo Mala

calidad en el proceso “Abastecimiento de materia prima e insumos”, por lo que

creemos necesario implementar medidas y controles de tratamiento para disminuir
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este riesgo, el que tiene como impactos mas importantes el econdmico y el de imagen

para la empresa.

Disefio de nuevos Controles
Al analizar la informacion del capitulo anterior, se puede observar que para el

riesgo “Mala Calidad” se sugiere proteger la empresa.

El riesgo “Mala Calidad” fue calificado con una frecuencia media, para
prevenirlo se examinan las causas, y se proponen controles para proteger la

empresa de este riesgo.

o Control 1: Se implementara un proceso de control de calidad del producto
que ingresa, mediante el cual se podré conocer con certeza cuales son los
proveedores que no cumplen los requisitos de calidad para tomar
decisiones y cortar relaciones comerciales con ellos.

o Control 2: Se establecerd una multa para la persona encargada de la

recepcion, cuando haya recibido productos de mala calidad.

Disefio de Indicadores de riesgo para los riesgos mas relevantes
Para evaluar la efectividad de los controles en el manejo de riesgos, se disefian
indicadores. En este caso se proponen tres indicadores para el riesgo “Mala
Calidad”: Uno para control de la frecuencia, uno para control del impacto; v,
finalmente uno para control de la causa principal del riesgo. Esta informacion

permitira mantener un proceso de mejoramiento continuo en su tratamiento.
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Cuadro 39. Indicadores de riesgo. Mala Calidad

PROCESO: Abastecimiento de insumos v materia prima

Riesgo h,m:,lbre del TI?D de Formula Meta Periodicidad | Resultado | Responsable
indicador Indicador
Productos de Sm:la‘;lon; 3en
mala calidad . ma,lsu © temporada Encargado de
i Frecuencia | pedidos que mensual 0 i i
en pedidos alta v 0 en inventario
mensuales lleguen en baja
mal estado
Sumatoria
Paralizacion mensual de
mensual de la paralizacione 3en
produccion Impacto s de - temporada mensual 0 Enlcargadtl} de,
por mala produccion | alta v 0 en inventario
Mala calidad de por mala baja
Calidad productos calidad de los
productos
Mala calidad Sumatoria de
de los productos de 0 en
productos mala calidad Encargado de
] Causa . temporada | mensual 0 i i
ocasionado ocasionado \ inventario
alta v baja
por por
proveedores proveedores

Controles existentes: Fraude

En la actualidad en el restaurant Red Crab no existen controles para el riesgo

“Fraude” en el proceso “Abastecimiento de materia prima e insumos”, por lo que

creemos necesario implementar medidas y controles de tratamiento para disminuir

este riesgo.

Disefio de nuevos Controles

Al analizar la informacion del capitulo anterior, se puede observar que se sugiere

transferir este riesgo en caso que se presente.
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El riesgo “Fraude” fue calificado con una frecuencia media, para prevenirlo se

examinan las causas, y se proponen controles para prevenir este riesgo.

o Control 1: Se trasferira el riesgo Fraude mediante la contratacion de una
poliza de seguros que cubra la mayor parte las pérdidas ocasionadas por

este riesgo.

Disefio de Indicadores de riesgo para los riesgos mas relevantes

Para evaluar la efectividad de los controles en el manejo de riesgos, se disefian
indicadores. Se proponen tres indicadores para control del riesgo “Fraude”: Uno
de control de frecuencia, uno de control de impacto; y, finalmente uno para
control de la causa principal del riesgo. Esta informacién permitira mantener un

proceso de mejoramiento continuo en su tratamiento.

Cuadro 40. Indicadores de riesgo. Fraude

PROCESO: Abastecimiento de insmmos y materia prima

. Nombre del | Tipo d C e
Riesgo ,On:,L te 1?0 = Formula Meta Periodicidad | Resultado | Responsable
indicador Indicador
. Oen
Fraudes Sumatoria temporada
Frecuencia | mensual de P Mensual 0 Administracion
mensuales alta v en
Fraudes g
baja
S tor
Frandes rmarona Oen
ales mensual temporada
mensn Causa fraudes P Mensual 0 Administracion
Frande causados por alta v en
causados por i
proveedores baja
proveedores
Perdidas Sm:ﬂ'att?ﬂa de
economicas pérdidas 0 en
. Impacto | econdmicas | temporada | Mensual 0 Administracion
ocasionadas i ,
ocasionadas | alta v baja
por fraude
por frande
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones:

Esta investigacion, se logro concluir gracias a la cooperacion y buena disposicion de
todo el personal del Restaurant. La experiencia al terminar esta investigacion es
totalmente satisfactoria ya que se cubrieron los objetivos planteados, sobre todo al
detectar que, efectivamente, se requeria de una buena evaluacién de los riesgo en el
Macroproceso de Logistica del Restaurant, para que asi se pueda desarrollar de la
mejor manera y eficiencia todos sus procesos. Por lo que esperamos resultados
positivos posteriores a la aplicacion de los controles sugeridos; ademas, aporta
informacion sobre el nivel de conocimiento, por parte de los trabajadores, de sus

respectivas funciones y responsabilidades en este Macroproceso.

Es innegable que le tema de la Evaluacion Riesgos en la empresa constituye, hoy en
dia, una estrategia fundamental y efectiva dentro de toda organizacion ya que
evaluandolos se podran detectar las posibles fallas en los procesos y, de esa manera,
tomar medidas para mitigarlos con controles eficientes, para que la empresa no se
exponga a pérdidas econdmicas o de imagen, asi como para que no hayan
interrupciones operacionales, y evitar los accidentes de los trabajadores y empleados.

La administracion desempefia un papel muy importante en la evaluacion de riesgos,
ya que de ella depende que los procesos mejoren, motivando al personal,
capacitandole, asignando tareas a cada uno de los miembros de la organizacion vy,

sobre todo, supervisando todas las actividades que se desempefia en cada proceso.

Recomendaciones:

La primera recomendacién que debemos hacer es a la administracion de la empresa
pues, creemos que los resultados de este trabajo deben ser implementados en la
empresa, de tal forma que el tratamiento de los riesgos se constituya en un proceso
de mejora continua, tanto en el proceso administrativo de la organizacion como en el

proceso operativo.

Debemos recomendar a la administracion de la empresa mantener un proceso de

supervision constante a todas las actividades que se realizan en cada proceso,
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asegurando siempre que se pueda contar con personal capacitado para la ejecucion de

cada actividad que se desempefia.

Por lo que nos permitimos hacer las siguientes recomendaciones:

Realizar un andlisis minucioso de todos los proveedores e identificar a los
mejores, lo que asegurara que la empresa cuente siempre con insumos y
materia prima de la mejor calidad, al mejor precio, en cantidades correctas y

en el tiempo requerido.

Establecer un inventario que se adapte a las necesidades de la empresa, es
decir un inventario que permita, a la administracién, conocer lo que necesita

y cuando lo necesita.

Impulsar la creacién de un comité de Riesgos por parte de la administracion
de la empresa, el que se encargara de dirigir y apoyar el desarrollo del
proceso de administracion de riesgos; adicionalmente, para colaborar con
este comité, se propone la creacion de un grupo de apoyo, conformado por
empleados con caracteristicas de liderazgo y conocimiento de los procesos de

la organizacion.

Comprometer a la alta direccién para generar y mantener una cultura de

administracion de riesgos en toda la organizacion.
Considerar la capacitacion del personal como prioridad, esto permitira

implementar el proceso de administracion de riesgos con mayor facilidad y en

forma coordinada en toda la empresa.
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EVALUACION DEL RIESGO OPE%@&~ EN EL MACROPROCESO DE

SIDAD
A
LOGISTICA DEL RESTAURANT “RED CRAB” A TRAVES DEL METODO

~RISTCAR:

1.1. INTRODUCCION

RED CRAB RESTAURANT es una empresa cuencana dedicada a la venta y servicio

de comida para consumo inmediato que se ha propuesto, como desafio, generar una cultura

-.de.gestién.de riesgos.al interior-de-la-organizacion, - asumiendo inicialmente; como parte de---

su responsabilidad, Ta prevencion de los riesgos operativos en las actividades diarias que se

desarrollan dentro de su macroproceso de logistica.

determinan el riesgo operativo en el macroproceso de logistica del Restaurant “Red Crab”,

que comprende los procesos de compra, recepcion y almacenamiento de los insumos y

de nuestros productos y la satisfaccion de nuestros clientes.

................... 1.2. PLANTEAMIENTO DEL-PROBLEMA

El restaurant Red Crab funciona en la ciudad de Cuenca desde el afio 2002, a pesar de

""""" estos afios de funcionamiento no se ha reatizado 14 evaluacion del riesgo operativo enel

macroproceso de logistica, y de la importancia que tiene este proceso para coadyuvar a
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mejorar y mantener la calidad de los alimentos que se preparan y, por tanto, asegurar la

- satisfaceién y-preferencia de nuestros clientes

1.3. PLANTEAMIENTO DE OBJETIVOS:

Aplicar el método RISICAR al macroproceso de logistica del Restaurant Red Crab,

con la finalidad de establecer los riesgos operativos a los que estan expuestos sus

CHRN 4 : 1
procesos-y-actividades y-poder-gestionarlos:

1.3.2. Objetivos Especificos:

L....Identificar los riesgos.operacionales.a los.que estin expuestos 10s procesos..

del macroproceso de logistica de la empresa.

2. Calificar los riesgos identificados con base en criterios de frecuencia e

impacto

L

Evaluar los riesgos catificados con 1a firatidad de conocer su nivet de

criticidad.

4. Definir las medidas de tratamiento correspondientes, de acuerdo con la

1 1A 13 A
cvatuacion realizaga.

5. Evaluar los controles existentes y recomendar las mejoras correspondientes,

de ser necesario.

6...Generar una base de datos histérica que-guarde todos-los eventos.de riesgo,-

con Ia finalidad de utilizarlos posteriormente en una evaluacién cuantitativa

de riesgos.
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1.4. JUSTIFICACION DE LA INVES ACION:
UNIVERSIDAD DEL

LZUAY

de ésta se podréan detectar los riesgos que afectan al macroproceso de logistica del

ant para asi poderlos enfrentar de manera adecuada. Al identificar los riesgos se

----------- podrén tomar-las medidas-adecuadas-de acuerdo con su-evatuacién y-de-esta forma; ademas

de mejorar los procesos existentes, minimizar las pérdidas ocasionadas por la ocurrencia de

éstos en el proceso logistico, y de esta manera conservar la buena imagen que tiene el

restaurant,

1.5. ALCANCE

""""""""" Lapresente investigacion comprenders taidentificacion; calificacion y-evalugeio de

los riesgos operativos mas representativos que podrian afectar el macroproceso de logistica

de la empresa, con la finalidad de establecer politicas internas de gestién de estos riesgos,

--las-que deberan ser-observadas-portodes-los-integrantes-de la-organizacion; sin distincidn-—

del nivel, cargo o funcién.

2...MARCO.TEORICO.

La gestién de riesgo implica tanto establecer una infraestructura apropiada, como

~método-16gico y sistematico para tograr tener el riesgo bajo control:

0581427
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El proceso de logistica es la base fundamental de la calidad de nuestros productos pues

------------------------ se-encarga de la.adquisicion.de los.insumos, su recepcién.y.almacenamiento,. marcando.el..

principio de la cadena productiva, por 10 que, tina mala planificacion dé compra 6 un error

en la aplicacién de los procedimientos de recepcién y almacenamiento, puede influir de

El método que utilizaremos en esta investigacién sera el método Risicar, el que “Es una

--------------------------- herramienta-administrativa que proporciona-informacién relevante sobre los riesgos y-las

estrategias para administrarlos™ (Mejia,2006, p. 83), mediante el analisis de los

mMacroprocesos y procesos en los que se identifican todos los riesgos que los afectan, se

describen, se identifica sus.agentes generadores,.sus.cansas.y.los.efectos.que han tenido.a...

pueden tener en la’émpresa al momento de materializarse, Iuego se califican 10S T1€Sg0s

identificados con base en pardmetros de frecuencia e impacto, para finalmente, con base en

id

medidas de tratamiento necesarias y los controles que deben actuar para reducir, tanto los

niveles de frecuencia, como de impacto.

Luego, con la finalidad de establecer politicas particulares para los riesgos identificados

y controles especificos, se procede a priorizar, tanto los riesgos identificados como las

existentes y se emiten 1as politicas niecesarias para administrar 108 riesgos identificados.
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Este método, a nuestro parecer, es ellj rflllvaf X Aig%lg%e y serd muy util para este Restaurant,

ya que es especifico para una evaluacién cuiitanva como la que pretendemos realizar.

3. METODOLOGIA

El tipo de investigacion es cualitativa, ya que se evaluara la calidad en los procesos y la

--calidad-en los-controles: Empleando métodos de recoleccién de-datos; para-identificar o

riesgos que afectan a los procesos y establecer la prioridad para gestionarlos.

.El método.que se.manejara serd el inductivo.pues.se.obtendré.conclusiones.generales a............

investigadores de las actividades del proceso, para su registro, la clasificacion y el estudio

de los mismos.

TECNICAS:

S €Ut Hizara-la téenica-de observacion participante-debido-a-qUE NOSOOS COMIO- s

investigadores estaremos observando las actividades de este proceso, la cual sera

desarrollada en el lugar de los acontecimientos.

""""""""" Otra téenica serd Ta entrevista al resportisable del proceso, Ta cual nos ayuidaraa

identificar los riesgos. Seré una entrevista no estructurada porque segiin lo que observemos

se le ira haciendo preguntas al entrevistado.
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........................... INSTRUMENTOS:

Utilizaremos como instrumento las notas de campo, ya que mediante este instrumento

registraremos todas las actividades que se desarrollan en este macroproceso de logistica.

HERRAMIENTAS:

------- Las herramientas que se utilizaran para realizar la evaluacién seran documentos.de.......

orientacion los cuales contaran con informacion precisa para que se cumplan todas Tas

actividades. También se utilizaran cuestionarios, guias y manuales.

"""Tambi’én"uﬁlizafemc‘s"las‘g‘féﬁ'ca‘sde"ﬂuj‘cs"dé'pfécé‘sos;""he‘rratrﬁen‘ta"que"rfds'ayudarﬁ"para'

colocar paso a paso todas las actividades de los procesos y visualizar las acciones que

generan riesgo para la empresa con el fin de tomar las medidas correctas para controlarlos.

Los flujogramas o graficas de flujos son una de las principales herramientas de analisis

y mejora de procedimientos.

En este trabajo se busca identificar Tos diferentes riesgos que pueden afectar Ios

procesos de compra, recepcion y almacenamiento de los insumos y materia prima. Si el

responsable. del macroproceso.ha detectado todos los riesgos, .entonces estard.en.............

mpresa ha establecido controles efectivos para prevenitlos

vy detectarlos, y si éstos son suficientes o se requiere del disefio e implementacién de

nuevos controles.
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