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1. Resumen ejecutivo

El presente proyecto integrador desarrolla un diagnéstico organizacionaly operativo para Banquetes Camino
Premium, empresa ubicada en Mérida, Yucatan, dedicada a la prestacion de servicios de banquetes, catering
y organizacion integral de eventos sociales y corporativos. El andlisis se enfoca en areas criticas para la
continuidad del servicio: administracién, recursos humanos, almacén, logistica, cocina, control de
inventarios, calidad y seguridad laboral.

La revisiéon documental permitio identificar que la empresa cuenta con una operacién consolidada y una
reputacion favorable en el mercado; sin embargo, también presenta oportunidades de mejora relacionadas
con la formalizacién de puestos, la estandarizacién de procesos, la digitalizacién de requisiciones, el control
de materiales y la capacitacion del personal operativo. Estos elementos son relevantes porque cada evento
exige coordinacion simultanea entre compras, almacén, cocina, logistica, montaje y servicio al cliente.

Con base en lo anterior, el documento reorganiza la informacion existente bajo una linea légica: primero se
presenta el contexto de la empresa; posteriormente se justifican los diagndsticos por area; después se
desarrollan propuestas técnicas de mejora; finalmente se integran conclusiones y anexos que sustentan la
intervencion. La estructura busca evitar que las herramientas aparezcan como apartados independientes,
por lo que cada seccion explica para qué sirve, por qué se propone y qué problema operativo atiende.

Entre las propuestas principales se incluyen la formalizacién del organigrama y de los perfiles de puesto, la
implementacién de controles tipo Bill of Materials para alimentos y mobiliario, el redisefio del layout del
almaceén, la aplicacion de principios de MRP para recetas y requisiciones, la adopcion gradual de
lineamientos de la norma ISO 9001:2015, la revision de Normas Oficiales Mexicanas de la STPS y un plan
intensivo de capacitacion para personal de nuevo ingreso del drea de almacén. Como herramienta
estratégica final se incorpora Hoshin Kanri, con el propdsito de alinear los objetivos de mejora continua con
indicadores, responsables y prioridades operativas.

El resultado esperado es que Banquetes Camino Premium cuente con una documentacién mas clara,
coherentey util para la toma de decisiones. La propuesta no se limita a describir la situacion actual, sino que
plantea una ruta de mejora orientada a reducir errores, disminuir mermas, fortalecer la comunicacion
interdepartamentaly elevar la calidad del servicio ofrecido en cada evento.

2. Marco contextual de la empresa

El marco contextual permite comprender la naturaleza de la empresa antes de analizar sus procesos internos.
Su funcidn es establecer el punto de partida del proyecto: qué hace la organizacién, cémo se posiciona en el
mercado, qué valores orientan su servicio y qué estructura se propone para sostener su operacion. Esta
seccidn es necesaria porque las mejoras operativas solo tienen sentido cuando se vinculan con la identidad
y las necesidades reales de la empresa.

2.1 Informacion general de la empresa

Banquetes Camino Premium es una empresa dedicada a la organizacion y operacion de eventos sociales y
corporativos. Su actividad principal consiste en brindar servicios integrales de banqueteria que incluyen
preparacion de alimentos, servicio al cliente, logistica de montaje, renta de mobiliario y coordinacién del
evento. Al operar principalmente en Mérida, Yucatan, la empresa atiende bodas, XV afnos, graduaciones,
eventos empresariales, celebraciones sociales y eventos culturales.

La propuesta de valor de la empresa se centra en ofrecer al cliente un servicio integral que concentre la
planeacidn, los alimentos, el montajey la operaciéon del evento en un solo proveedor. Esta caracteristica exige
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que las areas internas trabajen con un alto nivel de coordinacién, ya que cada evento funciona como un
proyecto especifico con recursos, tiempos, personaly requerimientos particulares.

i Banquetes Camino Premium
Nombre comercial

*agregar foto*

Giro Servicios de banquetes, catering y organizacién de eventos

Sector Servicios / Eventos y alimentos

Ubicacién Calllfa 35 No. 254 x 8, Col. San Juan Grande, C.P. 97145, Mérida, Yucatan,
México

Teléfono 999986 1151 /999 986 7158

Correo electrénico ventas@banquetescamino.com.mx/ eventos@banquetescaminopremium.mx

Sitio web https://banquetescaminopremium.mx/

Facebook: Camino Banquetes Mid | Instagram: @banquetescaminopremium |

Redes sociales . .
YouTube: @camino_premium

Wedding Awards 2023 y 2024; reputacién reportada de 98% de recomendacion

Reconocimientos
y 4.9/5 en bodas.com.mx

2.2 Misiodn, vision y valores

La mision, vision y valores funcionan como base parainterpretar las propuestas del proyecto. En una empresa
de catering, la calidad no depende unicamente del producto final, sino de la experiencia completa que recibe
el cliente: atencion, montaje, coordinacion, puntualidad, higiene, presentacion y solucidn de imprevistos. Por
ello, estos elementos orientan tanto la operacién como la cultura de servicio.

Apasionados por crear experiencias Unicas, buscan ofrecer servicios de alta
Misién calidad y vanguardia que hagan sentir especial al cliente en cada momento,
garantizando su satisfaccion total mediante eventos inolvidables.

Renovar continuamente sus estandares para ser la empresa de catering de
Visién referencia, destacando por la excelencia en la organizacién de bodas, XV afos,
graduacionesy todo tipo de eventos sociales.

Cuidado extremo en cada montaje

Atencion al detalle .
para transformar los espacios.

Compromiso con la calidad en cada

Valores Excelencia . -
platilloy servicio.

Viviry sentir el evento ideal junto al

Empatia . -
cliente para asegurar su tranquilidad.

2.3 Organigrama propuesto

El organigrama propuesto permite clarificar lineas de autoridad y responsabilidades. Esta mejora se justifica
porque una parte importante de los errores operativos detectados se relaciona con comunicacion
fragmentada entre areas, duplicidad de decisiones o falta de claridad sobre quién debe autorizar, coordinar
o verificar actividades. La propuesta incorpora un departamento de Recursos Humanos y un asistente de
operaciones para fortalecer la coordinacién del personaly el seguimiento operativo.

. » . . » ) Definir objetivos, autorizar recursos y supervisar resultados
Direccion estratégica | Direccion General / Consejo
generales.
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Departamento de Recursos Coordinar reclutamiento, expedientes, capacitacion,

Gestiéon humana i R
Humanos protocolos, vacaciones y necesidades del personal.

L, . Gerencia de Ventas y Coordinacion Captar clientes, definir requerimientos del evento y
Gestién comercial

de Eventos comunicar necesidades operativas.
., . . . Coordinar la ejecucién de eventos, personal operativo,
Gestion operativa Gerencia de Operaciones . e . L, ,
tiempos, logistica y comunicacion entre areas.
. . . Apoyar la programacion, seguimiento de pendientes,
Soporte operativo Asistente de Operaciones e ) ., )
documentaciony control de informacidén operativa.
L | Gestionar proveedores, compras, recepcion, stocky
Abastecimiento Jefatura de Compras y Almacén .
control de insumos.
Almacén Jefe de Bodega / Encargado de Controlar mobiliario, cristaleria, manteleria, equipos,
Almacén salidas y retornos.
. - Coordinar traslados, rutas, vehiculos, cargas, descargas y
Logistica Jefe o Gerente de Logistica . -
disponibilidad de recursos.
Produccién . X i Planear produccién de alimentos, estandarizar recetas y
. ] Chef Ejecutivo / Cocina ) .
alimentaria asegurar calidad e higiene.
Servici Capitanes, meseros, cantinerosy Ejecutar el servicio en sitio conforme al protocolo definido
ervicio
personal eventual para cada evento.

*agregar imagen de organigrama

2.4 Productos y servicios

Elanalisis de productosy servicios permite vincular la operacion interna con el valor que se entrega al cliente.
En Banquetes Camino Premium, el producto no se limita al platillo servido; incluye la planeacion, el montaje,
el mobiliario, la cristaleria, la atencion durante el evento, el desmontaje y el control posterior de materiales.
Por ello, las mejoras propuestas se orientan a reducir fallas en toda la cadena del servicio.

e Servicio de banquetes y catering para eventos sociales y corporativos.

e Organizacion de bodas, XV afnos, graduaciones, eventos empresariales y celebraciones privadas.

e Preparacién de alimentos y bebidas conforme a menu y nimero de invitados.

e Renta, preparacion, traslado y retorno de mobiliario, cristaleria, loza, cubiertos, manteleria y accesorios.
e Coordinacién logistica de montaje, atencion durante el evento y desmontaje posterior.

e Seguimiento de requerimientos especiales del cliente mediante requisiciones operativas.

3. Diagnostico y propuesta por area

El diagndstico por area permite convertir los hallazgos del proyecto en acciones concretas. La logica de esta
seccion parte de reconocer que la empresa opera como un sistema: administracion define recursos y
responsabilidades; produccidén y operaciones ejecutan el servicio; calidad, seguridad y capacitacién
sostienen la mejora. Por ello, cada subseccidn integra diagndstico, justificacion y propuesta para mantener
continuidad entre el problema identificado y la herramienta planteada.

3.1 Administracion

El area administrativa sostiene la operacién mediante estructura, documentacion, recursos humanos y
seguimiento de objetivos. En empresas de eventos, la administracién tiene impacto directo en la ejecucion,
ya que la programacién de personal, el control de expedientes, la comunicacion interna y la definicién de
responsabilidades influyen en la puntualidad y calidad del servicio.
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3.1.1 Recursos Humanos: analisis de puestos, perfiles y descriptivo, reporte de
autoevaluacion y evaluacion y formato de capacitacion

El andlisis de puestos se incorpora porque la empresa requiere formalizar responsabilidades, niveles de
autoridad, relaciones internas, conocimientos minimos y necesidades de capacitaciéon. Esta documentacion
ayuda a disminuir ambigliedades, facilita el reclutamiento, orienta la induccién del personaly permite evaluar
el desempefio con criterios mas claros. Ademas, se relaciona directamente con el organigrama propuesto,
ya que cada puesto debe contar con una funcién definida dentro de la cadena operativa.

*agregar los perfiles de puesto

Perfil: Gerente de Operaciones

Perfil: Jefe de Bodega

Perfil: Gerente de Compras y Almacén

Perfil: Gerente de Recursos Humanos

Perfil: Gerente o Jefe de Logistica

Perfil: Chef Ejecutivo

3.2 Produccidn y operaciones

La produccidén y las operaciones concentran la ejecucién del servicio. En esta drea se conectan los
requerimientos del cliente con los recursos fisicos y humanos necesarios para montar, serviry cerrar cada
evento. El diagndstico se enfoca en el flujo de materiales, la preparaciéon de alimentos, la trazabilidad de
inventarios y la verificaciéon de condiciones antes y después del servicio.

3.2.1 Logistica de fabricacion: Bill of Materials y control de requisiciones

La logistica de fabricacidn se analiza porque cada evento requiere convertir una solicitud comercial en una
lista concreta de alimentos, mobiliario, cristaleria, manteleria, equipo y personal. Actualmente la empresa
utiliza hojas de requerimientos y formatos de doble verificacién, lo cual representa una base operativa
valiosa; sin embargo, el control se mantiene parcialmente manual y depende del criterio del personal con
experiencia.

Para cada evento se realiza una revision del material de cristaleria y mobiliario antes de cargarlo al camion.
El gerente o encargado de bodega utiliza formatos para confirmar cantidad, estado fisico, hora de entrega,
cliente, fecha del evento, ubicacién, codigo de identificacion, tipo de evento y numero de personas. Al
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regresar el camion, el proceso se repite para registrar faltantes, dafos o materiales que deben separarse para

mantenimiento.

BANQUETES CAMING

Sombre del clante:
Fecha del evento:
Lugar del evento;
ot e peviregn;

Riapriabie do Cargh!

L S TRCCIONES Vi cuc s ANTIES i ol i comiin [ Enpngns) i o FETGINE B il wwiis [ Sngreails Ao i Canidiic 4.

MOBILIARIO Y EQUIPD

L]

FORMATO DE REQUISICION Y DOBLE CHECK

Codige BCRECH

. L

e

N DE EQUIPO, MOBILIARIO Y CRISTALERIA PARA EVENTOS

Cadigo -
Tipo de svento:
et parannas
Hora de accesa:
Biponsabie o Goble check

o R

CRISTALERIA Y VAJILLA

T D 16 oeizins

-
09 VASD 10 ongdes.

o A PR R T

Figura 1. Formato de requisicion y doble verificacion utilizado antes de la salida del evento.

REQUISICION DE EQUIPO Y MOBILIARIO
PARA EVENTOS

i

FECHA DEL EVENTO: 25 DE ABRIL 2026 IDE: 6961  DESCRIPOON
NOMBRE DEL CUENTE:  ALEJANDRA VALDERRAMA 08:30p. m. | (mod
LUGAR DEL EVENTO: HACIENDA XTEPEN
TIPO DE EVENTO: BODA NO. PERSONAS: 191
ACCESO__JUEVES DE 8AM A 3PM
— ] d‘m. ) m~ ]
B0 1 =28 e
ul 7
3[ V. i
2| vV 1 !
E| VAN ] 1
1
14 [ £
1 U
TARIMA, MODULO PARA PISTA
|PERIQUERA BAJA i VINIL
MESA PERIQUERA DE MADERA |RECTANGULAR i [CINTA ADHESIVO PARA FORRAR a
i lil=) ] Z [CARRITO DE SERVICIO 4 7/
DCO BEIGE 10 M DESPACHADORES PARA SHOTS e
ALESIA s I/ . ESPEJOS ]
CROSS BACK C/COJIN 2 | | [CHAROLA DE PEWTER
VERSALLES [CHAROLA REDONDA ALUM.
PETATILLO 3
PERIQUERAS DE ALUMINIO z
PERIQUERAS DE MADERA TIFANY NATURA| 3 Vi
Ceyor? —
1o — it
Mandelevia — i ‘ lg wft
H

Figura 2. Formato de verificacion de mobiliario: cantidad entregada y cantidad devuelta al almacén.
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|PLATO BASE FILO DORADO ___|DELGADO

[PLATO BASE REDONDO No 31 _ |NEGRO BOMBILLOS

[TRINCHE REDONDOTIPO___[LENOX BLANCO

PASTELERO REDONDO TIPO ___ |LENOX BLANCO OVALADA

= BAR

[ TRINCHE REDONDO NEGRO C/BLRDE MELAM EVERAS PARA HIELO

PLATO BASE REDONDO TIPO__|LENOX

PASTELERD CUADRADO

SOPERD REDONDO BLANCO  IC/BORDE P/ HELAR

SOPERC CUADRADD P/ LAVAR

(CAFETERD REDONDO EVERAS PARA HIELD

AZA PARA CAFE 4 PARA HIELO

CAFETERO REDONDO ESPRESSOS T

TAZA PARA CAFE ESPRESSOS TERAS CON TRIPIE

BOWL REDONDO C/PLATITO S AGUA

BOWL REDONDO INCUNADD. _|PEQUEND _

BOWL PARA FONDUE (CENTROS DE MESA

BOWL CANOA RAS ELECTRICAS

|CUCHARAS DE PLASTICO PARA

CUCHARAS DE PLASTICO 5

OAS DE BAMBU. 1

PLATO BASE REDONDO GRIS. RVILLETEROS !
PLATON RECTANGULAR NEGRD FUENTE DE BEBIDAS

RINCHE REDONDO BORDE ___|RAYAS DORADO, 4 ESTUFON CON TANGUE 17
(BOWL ANFORAP/BOTANAY __[CHILE CUT A5A008 1/

et ,/hf Comaal : .
Viresdon 78 Cos S S t/“ daieind

Figura 3. Formato de verificacion de cristaleria para control de piezas y deteccion de dafos.

El diagnéstico muestra que la empresa no cuenta todavia con un Bill of Materials formal. En cocina, la hoja de
requerimientos comunica el menu y la cantidad de platillos, pero no siempre desglosa ingredientes,
gramajes, rendimientos, costos por porcion ni unidades de consumo. En almacén, la lista registra cantidades
de mobiliario y equipo, aunque no necesariamente integra cédigos de inventario, especificaciones técnicas
o trazabilidad estandarizada. Por ello, la propuesta consiste en evolucionar de listas generales hacia formatos
estructurados que funcionen como BOM por evento.

_ Situacién actual Mejora propuesta Beneficio esperado

3 . Recetas estandarizadas con Compras mas precisas,
. Menusy cantidades generales | . . . . . J
Cocina por evento. ingredientes, gramajes, rendimiento | menor desperdicioy calculo
y costo por porcioén. real de costos.
Lista general de mobiliario, Catalogo con cédigos, cantidades, Mayor trazabilidad, reduccién
Almacén cristaleria, manteleriay estado fisico, ubicaciény de faltantes y mejor control de
accesorios. observaciones de manejo. retornos.
Planeacién basada en Consolidacioén digital de Menos errores de capturay
Compras experienciay requisiciones necesidades por eventoy por mejor programacion de
manuales. categoria. proveedores.

Seguimiento mas claro de
mermas, dafios y tiempos de
preparacion.

Doble check operativo antesy | Checklists vinculados a inventarioy

Operaciones , - .
después del evento. reportes de incidencias.

3.2.2 Andlisis de produccion: diagramas de proceso y recorrido

Los diagramas de proceso y recorrido se incorporan porque permiten visualizar la secuencia real de trabajoy
detectar puntos de espera, transporte innecesario, recorridos largos, inspecciones repetidas o actividades
que podrian estandarizarse. En una banquetera, esta herramienta es especialmente Uutil porque los
materiales pasan por recepcion, preparacion, carga, evento, retorno, inspeccién y almacenamiento.
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El flujo general de almacén inicia con la recepcién de la orden del evento. Posteriormente se verifica
disponibilidad y estado del material; si existe material suficiente y en buen estado, se separa, se prepara, se
limpia, se registra en la lista de verificacion y se carga al camién. Al regresar del evento, cada pieza se cuenta,
se revisa y se clasifica. Si existen danos o faltantes, se registra la incidencia y se canaliza el material a
reparacion o baja segun corresponda.
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Gerente de operaciones / Bodega

Carpinteria / Soldadura

Recepcion de orden del evento
(del gerente de operaciones)

¥ B

Verificar disponibilidad
y estado del material

¢ Material suficiente
v en buen estado?

Si

v

Separar y preparar material
para el evento

4

Verificar limpieza
y funcionalidad de equipos

¥

Reqistrar en lista de verificacion

h 4

Cargar mobiliario y cristaleria
al camion

¥

Doble check del encargado

* EVENTO » ]

¥

t Regreso a bodega ‘

hJ

Contar y revisar cada pieza
usada en el evento

£ Hay faltantes
o0 dafios?

Enviar a carpinteria

| Ng-————
No 0 soldadura para reparar

Registrar dafios
¥y separar material afectado

¢ Cristaleria
o 0 mobiliario?
Cristaleria Mobiliario
¥
Actualizar i . L Se desecha . Enviar al departamento
{ Fto Integraddr [ Ba ium para reparacion
)
¥

( Almacenar el material 1

e mmmmmmemm—aat



Figura 4. Diagrama de flujo del proceso de bodega y reparacion de mobiliario/cristaleria.

DIAGRAMA DE RECORRIDO - COCINA BANQUETERA

Se cocinan los alimentos en parrillas, planchas o freidora, segin corresponda.

ANAQUELES
] REFRIGERADOR *] | PARRILLAS 55 |
2
3
8
g
CUARTO N
2
FRIO z b,
2
2 MESA DE
B TRABAJO
ZONA DE LAVADO PLANCHAS/PARRILLAS |:|
SALIDA DE INSUMOS [ &
ENTRADA DE RECEPCION DE INSUMOS
PUNTO PROCESO DESCRIPCION DETALLES DEL PROCESO
. . s idad, calidady condiciones de los i
RECEPCION .
o N e e iow s cooie! « Seregistrany se col la mesa o drea
e PREPARACION Preparacin inicial de los alimentos. +258 '”'_" ;pelin;ooetany posionas 1o Srauimos s.“"" eSmend dekavansos
+ Serealizan mezelas, marinados u otras preparaciones previas.
6 ALMACENAJE DE LOS i ecuado de los insu .l anaquel ocuartofrio.
INSUMOS que izard : « Se ordenan por tipo y fecha para mantener control y frescura.
o R — Trastado de los insumos preparados + Sellevan irea de preg .
al érea de coccion. + Se utiliza el camino més corto y seg do cruces

ZONA DE COCCION 2 X i
Gooera e oxatimenion + Se controla el tiempo y temperatura para asegurar la calidad.
R — T —— « Selimpiay desinfecta todo el equipo, utensilios y recipientes usados.
Laved + Se deja todo listo para el siguiente servicio.
" . . L i e i 1" ipi transporte.
Envio de los alimentos listos al evento. Ao %
Qe e RImenios SO R aenin. an tiempos gay para mantener la calidad.

Figura 5. Diagrama de recorrido de cocina banquetera.
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Diagrama de flujo del proceso Pagina 1 de 1
Ubicacion: Bodega de Manteleria Resumen
Actividad:  Proceso de trabajo de un Evento Presente Propuesto Ahorros
almacenista de manteleria
Operacion 10
Fecha: 26-05-24
Transporte 5
Operador: Almacenista de Manteleria Analista: A.F.
Retrasos 1
Encierre en un circulo el método y tipo apropiados
Inspeccion 3
Método: Propuesto
Almacenamiento 2
Tipo: Trabajador)  Material Maéquina
Tiempo (min) 80
S Distancia (pies) 220
Costo $ -
Descripcion de los eventos Simbolo Tiempo Distancia Recomendaciones al método
(en minutos) (en pies)
Llegar a la bodega de manteleria >|O0|D|V 2
e > N\
Revisar el programa de eventos del dia | O /. o|D|vV )
Trasladarse al drea de almacenamiento & >|Oo|D|V 5 60
Revisar existencias de manteleria »>|0|D|WV 8 Usar inventario digital para agilizar la revision.
Seleccionar manteleria requerida (e} o|D| vV 10
Inspeccionar estado y limpieza (o] *\ g(D| v 8 Capacitar en estandares de inspeccion.
E§perar autorizapién de salida o|=>|0O ) v 5 Solicitar autorizacién con anticipacion.
(si no esta autorizada)
Trasladar manteleria al area de
preparacién (montaje) ( *>|0|Db|w 8 40
Contar y verificar cantidades + >|8|D|W 5 Usar checklist para verificacion.
Empacar y proteger manteleria + >|0|D|V 6 Estandarizar método de empaque.
@
Colocar en carrito de transporte >|Oo|D|vV 3
Trasladar manteleria al 4rea de carga | O o|D|vVv 8 40
Entregar a responsable de montaje >|o|D|v 5
Registrar salida de manteleria 4 >|0|D|WV 2 Usar registro digital o cédigo de barras.
Regresar a bodega >|O0|D|v 3 40
Guardar manteleria sobrante e} o|D|vV 4 40
Limpiar y ordenar area de trabajo >|0|D|WV 3 Mantener método 5S en la bodega.
Fin del proceso o o|D|WV 1
TOTAL 80 220

Figura 6. Diagrama de flujo del proceso de bodega de manteleria.

3.2.3 Gestion de calidad de produccion: ISO 9001:2015

*PARTE DE NICO INCOMPLETA PORQUE NO ENTENDI

La gestidon de calidad se integra para transformar los controles existentes en un sistema documentado,
medible y sujeto a mejora continua. La norma ISO 9001:2015 no se plantea como un requisito aislado, sino
como una guia para ordenar procesos, responsabilidades, registros, indicadores, riesgos y acciones

correctivas dentro de almacén y logistica.

La implementacién gradual de un Sistema de Gestién de Calidad permitiria definir el alcance del sistema,
documentar procesos clave, establecer responsables, controlar la informaciéon documentada y medir
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indicadores de desempefio. Para Banquetes Camino Premium, el alcance inicial podria centrarse en

recepcion, verificacién, almacenamiento, preparacién, carga, retorno, inspeccién y control de materiales
utilizados en eventos.

I. Diagndstico

Il
Documentacién

.
Implementacién

IV. Verificacion

V. Mejora

Identificar procesos, riesgos,
responsables y documentos
existentes.

Crear procedimientos,
formatos, politicas e
indicadores.

Capacitar al personaly aplicar
los nuevos controles en
eventos reales.

Medir indicadores, revisar no
conformidades y auditar
internamente.

Aplicar acciones correctivas 'y
preventivas con seguimiento.

Permite conocer el punto de partida

antes de formalizar procedimientos.

Reduce dependencia del
conocimiento informaly facilita la
capacitacion.

La calidad requiere habitos
operativos, no solo documentos.

Permite detectar desviaciones 'y
comprobar si las mejoras
funcionan.

Evita repetir errores y fortalece la
cultura de mejora continua.

Mapa inicial de procesos
criticos y brechas de control.

Registros homogéneosy
trazabilidad de operaciones.

Uso constante de checklists,
reportes e instrucciones de
trabajo.

Informacién objetiva para
decisiones de mejora.

Reduccién de mermas,
retrasos, faltantes e
incidencias.

Como indicadores iniciales se recomienda medir: tiempo de preparacion logistica, porcentaje de
cumplimiento del cronograma operativo, numero de incidencias por evento, indice de mermas y materiales
dafiados, tiempo de respuesta entre departamentos y satisfaccion del cliente. Estos indicadores conectan
directamente la operacion diaria con la estrategia Hoshin Kanri presentada al final del documento.

4. Propuestas de mejora

Las propuestas de mejora se estructuran como respuesta a los hallazgos del diagndstico. Cada propuesta
busca resolver una necesidad especifica, pero todas se relacionan entre si: el layout mejora la circulacion y
el control fisico; las recetas y requisiciones digitales fortalecen la planeacién; las NOMs reducen riesgos
laborales; la capacitacidon estandariza conductas; Hoshin Kanri alinea las acciones con objetivos
estratégicos.

4.1 Rediseio de layout del almacén

El redisefio de layout se propone porque la distribucion fisica del almacén influye directamente en tiempos
de busqueda, seguridad, orden, control de inventarioy facilidad de despacho. Cuando los materiales no estan
clasificados, sefalizados o ubicados de acuerdo con su frecuencia de uso, aumentan los recorridos
innecesarios y la probabilidad de errores durante la preparacién de eventos.

El objetivo de esta propuesta es optimizar el aprovechamiento del espacio y mejorar la circulacién dentro del
almacén. La propuesta contempla una mesa de revisidn para cristaleria y accesorios, la organizacion de
anaqueles por categorias, el fortalecimiento del area de lavado y la separacion clara de zonas de
almacenamiento, inspeccidn, reparacion y salida de materiales.
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Figura 7. Layout de almacén utilizado como base para el analisis de distribucion.
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Figura 8. Vista propuesta de organizacion del almacén con anaqueles y zonas identificadas.
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Figura 9. Propuesta de mesa de revision y drea de lavado para control de cristaleria.

m Problema que atiende Impacto esperado

Falta de un punto formal para inspeccionar Deteccién mas rapida de dafos, separacion
Mesa de revision cristaleria, accesorios y mobiliario al de piezas no aptas y registro oportuno de
regreso del evento. incidencias.

Mezcla de materiales y dificultad de acceso Menor tiempo de busqueda, mejor orden

Anaqueles por categoria . . . .,
a piezas especificas. visualy reduccién de errores de carga.

Mejor higiene, control de piezasy

Riesgo de mezclar materiales limpios, B B L
preparaciéon mas segura para el siguiente

Area de lavado definida ) B
sucios o dafados.

evento.
. L, X » Rutas internas poco claras y posibles Mayor seguridad, mejor movilidad del
Sefalizaciony circulacion X L, X
obstrucciones. personaly reducciéon de tiempos muertos.

4.2 Estandarizacion de recetas y digitalizacidon de requisiciones
*FALTA INFO DANNA

La estandarizacion de recetas se propone para mejorar la planeacion de insumos y reducir la dependencia de
calculos manuales. El principio aplicado se relaciona con MRP, ya que parte de una demanda especifica,
como el numero de invitados, y la convierte en requerimientos de materiales mediante listas de ingredientes,
unidades de medida y rendimientos por receta.

La digitalizacién de requisiciones complementa esta propuesta porque permite que cocina, compras,
almacény operaciones consulten la misma informacion en tiempo real. Con ello se busca reducir errores de
transcripcion, mejorar el control de costos, generar requisiciones organizadas por categoriay facilitar la toma
de decisiones antes de cada evento.

(Etenents [ Conendominmo oo

Nombre del platillo, ingredientes, gramajes, | Calcular automaticamente insumos

Receta estandar L . . . . .
rendimiento, porciones y costo porinsumo. requeridos segun nimero de personas.

Menu, cantidad de invitados, ingredientes . o .

L . A . Coordinar compras, producciony tiempos

Requisicién de cocina consolidados y observaciones de .
., de preparacion.

preparacion.

Mobiliario, cristaleria, manteleria, loza, Preparar carga, verificar salida y controlar

Requisicion de almacén . . L
cubiertos, equipo de apoyo y estado fisico. retorno.
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Costo unitario, costo total por recetay
Control de costos

K Evaluar rentabilidad y detectar variaciones.
costo estimado por evento.
X . Fecha, cliente, evento, responsable, . - s
Registro digital . . Facilitar trazabilidad y consulta histoérica.
checklisty observaciones.

jueves, 26 de marzo de 2026
‘( BANQUETES CAMINO

7z

-.._/.:,\ /_-}f; ,7.{, .-"’_;".-'j"_:f - NUM. EVENTO: 6965 FECHA DE EVENTC: 03abr/2026
S AR )

oo los mejores eventos TIPO EVENTO: BODA

CLIENTE: CONNER DIAPOLO Y SIK YU (TOUCHE)

SALON: DOMICILIO PARTICULAR. (P_CLI)
DIRECCION:

EJECUTIVO AUGUSTO CANTO

HORA INICIO; 5:00 PM
ADULTOS 78 NIFOS: 0

OBSERVACIOMES
HDA. SAC CHIC

SE MONTARA UNA ESTACION DE BIENVENIDA PARA LOS INVITADOS CON LAS AGUAS FRESCAS 20 MIN ANTES DE LA HORA DE INICIO,
CONSIDERAR MANDAR 01 PERSONAL DE BARRA DE APOYO PARA REFIL DE VASOS, SERIA AUTOSERVICIO

HORA BOTAMAS: 5:30PM HORAPLATO FUERTE: T-10PM

Figura 10. Ejemplo de formato digital para lista de materiales o requisicion.

jueves, 26 de marzo de 2028
‘f BANQUETES CAMINO

=

s z # HUM. EVENTO: 6969
~ S Erciicres

.sdlo los mejores eventos

FECHA DE EVENTO: 03/abr.f2026

TIPC EVENTO: BODA
CLIENTE: CONHNER DIAPOLO ¥ SIK YU (TOUCHE)

SALON: DOMICILIO PARTICULAR. {(P_CLI)

DIRECCION:

EJECUTIVO AUGUSTO CANTO HORA INICIO: 5:00 PM
ADULTOS 78 NIFOS: 0

OBSERVACIONES

HDA_ SAC CHIC

SE MONTARA UNA ESTACION DE BIENVENIDA PARA LOS INVITADOS CON LAS AGUAS FRESCAS 20 MIN ANTES DE LA HORA DE INICIO,
CONSIDERAR MANDAR 01 PERSONAL DE BARRA DE APOYOQ PARA REFIL DE VASOS, SERIA AUTOSERVICIO

MESA PASTEL: SI FORMA: MESAS ADICIOMALES:

MESABUFFET: sl ESTACIONES: UNA DOBLE

MESAS ESTACIOMES: 3 RECTANGULARES RUSTICAS
CROGQUIS: s1 MONTADORES: sI CANTIDAD: 3 HORACITA: 8:00 AM

Figura 11. Ejemplo de calculo y desglose de insumos para estandarizacion de recetas.

4.3 Normatividad STPS aplicable

La normatividad de la STPS se incorpora porque las actividades de almacén, cocina, transporte, carga,
descarga, mantenimientoy trabajo en eventos implican riesgos fisicos, ergonémicos, eléctricos, de incendio,
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de iluminaciény psicosociales. La propuesta no sustituye una auditoria legal especializada, pero si identifica
normas aplicables y acciones de mejora para reducir riesgos y fortalecer la seguridad laboral.

m Aplicacion en Banquetes Camino Accién de mejora propuesta

Prevenciény proteccién contra incendios en Clasificar riesgos, ubicar extintores adecuados,
NOM-002-STPS yP g

cocina, almacenes y oficinas. sefalizar rutas y capacitar brigadas.

Uso de maquinariay equipo en areas de Identificar equipos criticos, resguardar partes
NOM-004-STPS . d Y q. p s ; p. . g P

cocina, carga o mantenimiento. moviles y capacitar en operacion segura.

Capacitar en carga manual, uso de carritos,

NOM-006-STPS Manejo y almacenamiento de materiales. L
limites de pesoy acomodo seguro.

Trabajos en altura durante montaje o acceso Revisar escaleras, usar calzado adecuado,
NOM-009-STPS ! Hradu ! v : z Y

aanaqueles. sefalizar maniobras y evitar improvisaciones.
. L, Asignar calzado, guantes, faja, lentes o casco
NOM-017-STPS Equipo de proteccién personal. . i
segun riesgo y registrar entregas.
. X . L, Verificar luxes en almacenes, pasillos, cocinay
NOM-025-STPS Condiciones de iluminacién. ) L,
areas de revision.
. . . L. Implementar bloqueo/etiquetado y
NOM-029-STPS Mantenimiento de instalaciones eléctricas. L . L.
capacitacion en riesgos eléctricos.
Definir politica, canales de comunicaciény
NOM-035-STPS Prevencion de riesgos psicosociales. seguimiento a cargas de trabajo en temporadas

altas.

En términos practicos, la empresa debe priorizar acciones de bajo costo y alto impacto: sefalizacion basica,
bitacoras de inspeccidn, capacitacion en higiene postural, revisidon de extintores, ordenamiento de rutas de
circulacion, entrega documentada de EPP y registro de incidentes. Estas acciones se conectan con el plan de
capacitaciony con los indicadores de incidencias operativas.

4.4 Plan de capacitacion para personal de nuevo ingreso

El plan de capacitacién se incorpora porque el diagndstico identificéd necesidades de induccién formal, uso
correcto de equipo de protecciéon personal, manejo de inventarios, control de mermas y estandarizacion de
practicas dentro del almacén. Laversion seleccionada es el programa intensivo de una semana, debido a que
se ajusta mejor a una operacion con alta necesidad de incorporacion rapida de personal.

El objetivo general es capacitar al personal de nuevo ingreso del Departamento de Almacén para que sea
capaz de ejecutar de forma auténoma y responsable actividades de recepcidn, organizacién, control,
preparaciéon y despacho de materiales y mobiliario, aplicando buenas practicas de seguridad e higiene y
contribuyendo a reducir mermas, errores y tiempos improductivos.

Bienvenida, cultura de servicio,

1. Funciones del . . Comprensidn del rol del almacén
. L organigrama, funciones .
almacenista y descripcion Lunes . dentro de la cadena operativa de
del ¢ diarias/semanales/mensuales, ¢
el puesto - o L. eventos.
P responsabilidades e indicadores basicos.
2. Operacion del almacén: Martes Inventario fisico, entradas y salidas, Capacidad para registrar,
recepcion, organizaciony L, ly mermas, materiales dafados, clasificacion preparary despachar materiales
miércoles
despacho SKU, conteo y registro guiado. con menor margen de error.
) L Manejo manual de cargas, riesgos del Aplicacion de practicas seguras
3. Seguridad, higiene y uso X J J X g L, g P o, p g y
de EPP Jueves yviernes almacén, equipo de proteccidn personal, reduccion de riesgos durante
e
higiene, incidentes y NOM-006-STPS. carga, descargay organizacion.
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Elseguimiento post-capacitacion debe incluir evaluacion a los 30 dias, retroalimentaciéon semanal durante el
primer mes y registro en expediente del colaborador. Para su implementacion se requiere participacion del
encargado de almacén como instructor operativo, del darea de Recursos Humanos como coordinadora del
expediente y de formatos de control como checklists, reportes de mermasy registros de incidentes.

4.5 Gestion estratégica: Hoshin Kanri

Hoshin Kanri se coloca alfinal de las propuestas porque funciona como herramienta de cierre estratégico. Su
propdsito es alinear las mejoras operativas con objetivos de largo plazo, responsables, prioridades e
indicadores. De esta forma, el proyecto no queda como una suma de herramientas aisladas, sino como una
ruta de mejora continua para reducir errores, digitalizar procesos, fortalecer inventarios, capacitar personal
y mejorar la comunicacion interdepartamental.

Prioridad estratégica Objetivo anual relacionado Responsables clave

Numero de incidencias por
evento; tiempo total de
preparacion logistica.

Gerencia de Operaciones,
almacény logistica.

Disminuirincidencias
operativas durante eventos.

Reduccién de errores
operativos y tiempos muertos

Porcentaje de requisiciones
digitales; cumplimiento del
cronograma operativo.

Direccién, compras,
almacény cocina.

Digitalizacién de planeaciény
requisiciones

Implementar sistemas de
mediciény registros digitales.

indice de mermasy

Fortalecimiento del control
logistico e inventarios

Capacitacion del personal
operativo y administrativo

Mejora de comunicacién
interdepartamental

Optimizar control de
inventarios e insumos.

Capacitar al personal en
procesosy seguridad.

Mejorar tiempos de atenciény
respuesta entre areas.

materiales dafiados;
cumplimiento de entrega de
proveedores.

Porcentaje de personal
capacitado; evaluacion a 30
dias.

Tiempo de respuesta entre
departamentos; satisfaccion

Jefe de bodega, comprasy
logistica.

Recursos Humanosy
jefaturas operativas.

Direccién, ventas,
operaciones, cocinay

del cliente. almacén.

Nudmero de acciones
cerradas; reduccién de no
conformidades recurrentes.

Desarrollar revision periddica
deindicadoresy acciones
correctivas.

Direccién Generaly

Cultura de mejora continua
responsables de proceso.

La matriz propone responsables como coordinacion de eventos, jefe de logistica, chef o encargado de cocina,
encargado de almacén y direccidon general. Esta distribucién confirma que la mejora debe trabajarse de
manera transversal: ninguna propuesta sera sostenible si permanece Unicamente en un area.

5. Conclusiones

El proyecto permitié reorganizar la informacion existente de Banquetes Camino Premium en una estructura
mas coherente, formal y orientada a la mejora. A partir del diagndstico se identificd que la empresa cuenta
con experiencia operativa, reconocimiento comercial y controles basicos Utiles; sin embargo, también
requiere fortalecer la documentacion, la trazabilidad, la capacitacion y la coordinacién interdepartamental
para sostener su crecimientoy reducir errores en la ejecucién de eventos.

La formalizacion de misidn, vision, valores, organigrama y perfiles de puesto contribuye a que la empresa
cuente con una base administrativa mas clara. Esta claridad es necesaria para definir responsabilidades,
facilitar la induccién de personal, evaluar desempefio y evitar que las decisiones operativas dependan
unicamente de la experiencia individual de ciertos colaboradores.
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En el area de produccion y operaciones, el andlisis demostré que los formatos de requisicién y doble
verificacién ya representan un punto de partida importante. No obstante, la ausencia de un BOM formal, de
recetas estandarizadas y de registros digitales limita la precisién en compras, costos, inventarios y
seguimiento de mermas. Por ello, la digitalizacién de requisiciones y la estandarizacion de recetas se
consideran acciones prioritarias para mejorar la planeaciéon y reducir desperdicios.

El redisefo de layout del almacén, la implementaciéon de areas de revisidon y lavado, y la clasificacién de
materiales por categoria son propuestas que impactan directamente en la eficiencia del trabajo diario. Estas
mejoras permitirian disminuir recorridos innecesarios, agilizar la preparacion de eventos, detectar dafios con
mayor rapidez y mantener condiciones de orden e higiene acordes con el nivel de servicio que la empresa
busca ofrecer.

La incorporacion de lineamientos de ISO 9001:2015, NOMs de la STPS, capacitacion intensiva y Hoshin Kanri
permite que el proyecto evolucione de una simple descripcidon de problemas hacia una propuesta integral de
gestion. En conjunto, estas herramientas ofrecen una ruta para documentar procesos, capacitar al personal,
medir resultados, corregir desviaciones y alinear los esfuerzos operativos con objetivos estratégicos.

En conclusion, la principal aportacion del proyecto consiste en conectar las areas de administracion,
almaceén, cocina, logistica, calidad y recursos humanos bajo una misma légica de mejora continua. Si las
propuestas se implementan de manera gradual y con seguimiento, Banquetes Camino Premium podra
reducir mermas, mejorar tiempos de respuesta, fortalecer la seguridad laboral, elevar la satisfaccion del
cliente y consolidar una operacién mas estandarizada, eficiente y competitiva.

6. Anexos

Los anexos concentran evidencias visuales y documentales que respaldan el diagndstico y las propuestas.
Su finalidad es facilitar la consulta de formatos, diagramas y referencias sin interrumpir la continuidad del
analisis principal.

A Formatos de requisiciéon y doble verificacion. Control de salidas, retornos, dafios y faltantes.

Diagramas de proceso de bodega, cocinay

B , Analisis de recorridos, tiempos y secuencia operativa.
manteleria.
C Propuestas de layout del almacén. Mejora de organizacién, revision, lavado y circulacion.
§ . Formalizacion de responsabilidades y necesidades de
D Perfiles de puesto integrados. g
capacitacion.
Alineacioén estratégica de prioridades, indicadores
E Matriz Hoshin Kanri. g P y

responsables.
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