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RESUMEN

Actualmente, la empresa tiene una cobertura en todo el pais, a diario se
generan oOrdenes de envio de productos para los diferentes clientes. Estos
envios han presentado deficiencias en el proceso de entrega al cliente, dado
gue algunos han estado incompletos o han llevado producto equivocado, el cual
no ha sido solicitado por los clientes. Esto genera molestias y, posteriormente,

reclamos a la empresa.

La propuesta de esta investigacion es dotar de herramientas e implantar
procesos Yy funciones para el manejo eficiente de los productos en la bodega,
tomando en cuenta el establecimiento de estandares, como el nivel de reorden
y el nimero de productos a disposicion en el momento que se necesiten. Pero,
lo mas importante es hacer de esta propuesta un instrumento que brinde
efectividad y respuesta inmediata en la toma de decisiones de la parte logistica

de la empresa.

La implementacion de este nuevo sistema de control de inventario y
reduccion de merma permitird mejorar el nivel de rotacién del inventario en la
bodega. Para lograr este objetivo, se plantea un nuevo procedimiento de
gestion que permita realizar una administracion adecuada del sistema
implementado, asimismo, que llene las expectativas y requerimientos que en su
oportunidad sean solicitados, manejando un control de inventario, una linea
tedrica de consumo, stock minimo, nivel de reorden, cantidad de pedido, control

diario y brindar reportes de informacién exactos y precisos.

XV



El desarrollo de este tema es importante porque el rubro de los
inventarios es uno de los mas significativos en los estados financieros de la
empresa, por lo que, de su buen manejo y control dependen los resultados

financieros a obtener.
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OBJETIVOS

General

Proponer un modelo de administracion estratégica de inventario para la

reduccion de merma en una empresa comercializadora de frutas y verduras.

Especificos

1. Desarrollar un marco conceptual referente al manejo y control de

inventario que contribuya a la reduccion merma.

2. Describir la situacion de la empresa para determinar la problematica

actual y estrategias a seguir.

3. Proponer un control de inventarios para mantener los niveles de stock

optimos por medio de la demanda.

4. Desarrollar un sistema para el proceso de compra con base en datos
histoéricos.

5. Definir un proceso para la rotacion del inventario en el punto de venta y
bodega.

6. Establecer los responsables de llevar a cabo la propuesta de mejora.
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7. Determinar los indicadores de rotacion del manejo de inventarios de la

empresa en estudio.
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INTRODUCCION

La comercializacion de productos perecederos es una de las ramas de la
industria que presenta mayor cantidad de merma debido al cambio de

temperatura, estado fisico del producto y la rotacion del inventario.

La empresa se dedica a la comercializacion de frutas y verduras a nivel
local, no cuenta con un manejo adecuado de inventario que permita identificar
cuales son los costos de almacenaje del producto, los niveles Optimos de
inventario, cuanto y cuando se debe de pedir para el reabastecimiento del punto

de venta y bodega.

La empresa tiene dos bodegas con diferentes temperaturas para el
almacenamiento de la mercaderia, adicionalmente, cuenta con un area amplia
para las exhibiciones de productos en el punto de venta. Se lograra determinar
gue los principales problemas, se dan por causa una mala rotacién del producto
en el punto de venta y la distorsidon del inventario que es ocasionada por los
cruces de codigos al momento de realizar los cobros. Actualmente, hay
deficiencia en la forma de interpretar los datos histéricos de venta.

Por lo tanto, se realizara una propuesta de un sistema de control de
inventario que permita reducir la merma, analizando cada una de las partes

involucradas en el mismo.

En el capitulo uno se presenta una descripcion general de la empresa,
hacia donde esta orientada, los productos que distribuye, la organizacion de sus

funciones administrativas y operativas.

XIX



En el capitulo dos se describe la situacion actual de la empresa, la forma
en que realiza las operaciones de recepcion, clasificacion y almacenaje de los

diferentes productos que comercializa.

En el capitulo tres se realiza una propuesta del modelo de administracion
estratégica a través del analisis de los diferentes métodos de control de
inventarios, asi como el disefio de ciclo de pedidos a través del nivel 6ptimo de

pedidos, proyecciones de venta y merma.

En el capitulo cuatro se realiza una implementacion de la propuesta por
medio de la proyeccion de merma con base en el historial de venta, asi como la
proyeccion de merma con base en la temporada. Se hace una estructura para
el control de pedidos y formularios para solicitud de pedidos. Se presenta un
andlisis financiero de la propuesta por medio del calculo del valor presente neto,
tasa interna de retorno y beneficio/costo para determinar la viabilidad del

modelo.
En el capitulo cinco se hace una mejora continua, en la cual se expone el

control de ubicacion de productos, control de inventarios, control de inventario

fisico y tedrico.
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1. ANTECEDENTES GENERALES

1.1 Empresa comercializadora de frutas y verduras

La empresa en estudio cuenta con amplia experiencia en la venta y
distribucion de alimentos perecederos (verduras, frutas) que son entregados en

el lugar y la fecha que el cliente necesite.

Los productos son manipulados, conservados y transportados bajo
estrictos estandares de salubridad para garantizar que lleguen en perfecto
estado al lugar de destino. Cuenta con camiones perfectamente adaptados a
las necesidades, tanto en volumen, como en el acondicionamiento, carrocerias,

grupo frigorifico y registrador de temperatura.

Con el tiempo, se ha posicionado como un proveedor altamente confiable
en calidad y servicio. Los clientes son principalmente empresas del sector
privado y del Estado como centros recreacionales, hoteles, clubes,

restaurantes, supermercados, clinicas y hospitales.



1.1.1. La empresa

La empresa se conformé por la idea del duefio de crear una distribuidora

de frutas y verduras a nivel nacional, para competir con empresas extranjeras.

1.1.2. Ubicacién

La direccidn de la planta es: lote veinticuatro (24), sexta calle y veintiséis
avenida, zona 4 de Mixco, al final de la finca El Naranjo.

Figura 1. Ubicacién de la planta de produccién
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Fuente: Google Earth. http://www.skyscrapercity.com/showthread.php?t=559522.
Consulta: mayo de 2015.




1.1.3. Historia

La empresa inicia operaciones en 2000, como vendedora Yy
comercializadora de frutas y verduras para mercados, abarroterias y
supermercados pequefios. Al transcurrir de los afios, en 2002, amplia su
cubertura de distribucibn a municipios de Guatemala. Se traslada a las
instalaciones actuales, en las cuales cuenta con 4 bodegas para el
almacenamiento, cuidado y resguardo de los productos, asi como su

distribucién a los diferentes clientes.

El personal de la empresa selecciona cuidadosamente los proveedores de
frutas y verduras a través de la visita a los campos de cultivos para conocer los
procesos de siembra, cosecha, tratamiento en areas de empaque, y si las

empresas cuentan con buenas practicas de manufactura.

Los proveedores de frutas y verduras se convierten en aliados desde el
proceso de produccién y poscosecha; gracias a un proceso de trazabilidad
desde el cultivo la empresa en estudio puede entregar a sus clientes la mejor

calidad.
1.1.4. Mision
Su definicidn tedrica es la razén de ser de la empresa, el motivo por el
cual existe. Es la especificacion de las funciones basicas que la empresa va a

ejecutar para conseguir tal mision.

En la misi6n se define la necesidad a satisfacer, los clientes a alcanzar,

productos y servicios a ofertar.



La mision de la empresa, proporcionada por el gerente general, es “ser
una empresa con distribucion de frutas y verduras de alta calidad, satisfaciendo

asi las necesidades de nuestros clientes y proveedores”.*

1.1.5. Visién

Su definicion tedrica es determinar lo que la empresa quiere crear, la

imagen que la organizacion desea proyectar a futuro.

La vision es creada por la persona que dirige la empresa, debe valorar e
incluir las aspiraciones de los miembros de la organizacién, tanto internos como

externos.

La vision de la empresa proporcionada por el gerente general, es “ser el
distribuidor mas importante de frutas y verduras para clientes y proveedores,

por nuestra experiencia, ética, valores, servicios, trato justo y eficiencia”.?

1.1.6. Organizacion

Los organigramas representan graficamente la estructura de una empresa
u organizacion en forma de esquema, reflejan las posiciones de las areas que

la integran, los niveles de jerarquia, lineas de autoridad y de asesoria.

Los organigramas también permiten analizar la estructura de la
organizacion y su funcion principal es informar las caracteristicas de una

empresa.

! Mision proporcionada por una empresa comercializadora de frutas y verduras.
? Visién proporcionada por una empresa comercializadora de frutas y verduras.
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Debido a la importancia y utilidad de los mismos para las empresas y

organizaciones, todos los involucrados deben conocer el organigrama de su

empresa.

1.1.7.

Organigrama

La estructura organizacional de la empresa se muestra a través de un

organigrama, el cual es una representacion grafica de la estructura de una entidad,

es decir, muestra la estructura departamental y las relaciones jerarquicas entre los

distintos puestos. El tipo de organigrama utilizado dentro de la empresa es vertical,

este muestra las jerarquias en forma de piramide de arriba hacia abajo.

Figura 2.

Organigrama de la empresa

Gerente general

Gerente
administrativo
financiero

Recursos humanos

Gerencia de
Ventas

coordinador del
sistema de gestion
de calidad

Contabilidad

Depto. de Cuentas
por Cobrar

Bodega

Depto. de
Compras

Centro de
computo

Depto. de Ventas
al Mayoreo

Depto. de Ventas
al Mayoreo

Fuente: elaboracion propia, con informacién proporcionada por empresa comercializadora de

frutas y verduras.



Puestos y funciones

o Gerencia General: en esta area se coordinan las actividades
administrativas de la empresa. Entre sus principales funciones
estan contratar todas las posiciones gerenciales; realizar
evaluaciones periodicas del cumplimiento de las funciones de los
diferentes departamentos; planear metas a corto y largo plazo
orientadas a objetivos; entregar las proyecciones de los objetivos
para la aprobacion de los gerentes corporativos; coordinar con las
oficinas administrativas, asegurando que los registros y sus
analisis se estan llevando correctamente; mantener buenas
relaciones con los clientes, gerentes corporativos y proveedores
para conservar el buen funcionamiento de la empresa; lograr que
las personas quieran hacer lo que tienen que hacer y dirigirlas de

una forma adecuada.

o Recursos humanos: encargado de seleccionar, contratar, formar,
emplear y retener a los colaboradores de la empresa; labores que
son ejecutadas por profesionales en esta rama, apoyados por la
alta direccion de la organizacion. Su principal objetivo es alinear

las politicas de la empresa con el personal que alli labora.

o Gerente administrativo financiero: encargado de realizar las
compras de medicamentos, suministros, y demas requerimientos
gue necesite la empresa, realizara la toma de decisiones
financieras, planeacion, toma de decisiones sobre inversiones y
financiamiento a corto y largo plazo. Ademas, realizara el andlisis

de los pronésticos financieros y preparard los planes vy



presupuestos financieros de la empresa. Control de la bodega y

sus funciones administrativas.

o Gerente de ventas: responsable de supervisar y controlar a los
vendedores, realizar el control de la gestién de los vendedores,
encargado de la formacion del personal del Departamento de
Ventas al Mayoreo, elaborar informes cuantitativos y cualitativos

con respecto a las ventas.

o Coordinador del sistema de gestion de la calidad: responsable de
brindar soporte al gerente general en la gestion del sistema de
administracion de calidad para que se mantenga debidamente
establecido. Responsable de realizar las auditorias internas de la

empresa.

1.2. Inventarios

Son todos los bienes tangibles propiedad de la entidad, disponibles para la

venta o para usarse en la produccion de bienes y servicios.
1.2.1. Definicion
Se define un inventario como la acumulacibn de materiales que

posteriormente se utilizan para facilitar la produccion o para satisfacer las

demandas del consumidor® .

> MOYA NAVARRO, Marcos. Investigacion de operaciones. p. 2.



Tipos de inventarios: los inventarios son importantes para los fabricantes
en general y varian ampliamente entre los distintos grupos de industrias.
La composicion de esta parte del activo es una gran variedad de
articulos, es por eso que se han clasificado de acuerdo a su utilizacién o
de acuerdo a la etapa en que se encuentren dentro del proceso. Los

diferentes tipos de inventarios que suelen manejar las empresas son:

o Inventarios de materia prima: comprenden los elementos bésicos
o principales que entran en la elaboracién del producto. En toda
actividad industrial concurren una variedad de articulos y
materiales, los que serdn sometidos a un proceso para obtener al

final un articulo terminado o acabado.

A los materiales que intervienen en mayor grado en la produccion
se les considera materia prima, ya que este es el elemento béasico
del cual esta formado el producto terminado. La materia prima es
aquel o aquellos articulos sometidos a un proceso de fabricacion

gue al final se convertira en un producto terminado.

o Inventarios de produccién en proceso: consiste en todos los
articulos o elementos que se utilizan en el proceso actual de
produccion. Es decir, son productos parcialmente terminados que
se encuentran en un grado intermedio de produccion, a los cuales
se les aplic6 la labor directa y gastos indirectos inherentes al

proceso de produccion en un momento dado.

Una de las caracteristicas del inventario de producto en proceso

es que va aumentando el valor a medida que este es transformado



de materia prima en producto terminado, como consecuencia del

tiempo y trabajo realizado en el proceso de produccion.

Inventarios de productos terminados: incluye a los articulos
transferidos por el Departamento de Produccién al almacén de
productos terminados por haber alcanzado su grado de
terminacion total y que a la hora de la toma fisica de inventarios se
encuentran aun en los almacenes, es decir, los que todavia no
han sido vendidos. El nivel de inventarios de productos terminados
va a depender directamente de las ventas, es decir, su nivel esta

dado por la demanda.

Inventarios de materiales y suministros: en estos inventarios se

incluye:

. Materias primas secundarias: sus especificaciones varian
segun el tipo de industria. Un ejemplo, para la industria de
produccién de macadamia podria ser la sal para mejorar el

sabor de la nuez.

" Articulos de consumo destinados para ser usados en la
operacion de la industria: dentro de estos los mas
importantes son los destinados a las operaciones y estan
formados por los combustibles y lubricantes, estos en la

industria tienen gran relevancia.

. Los articulos de reparacibn y mantenimiento de las

maquinarias y aparatos operativos: por su gran volumen



necesitan ser controlados adecuadamente. La existencia de

estos varia en relacién con sus necesidades.

o Inventario de seguridad: este tipo de inventario es utilizado para
impedir la interrupcién en el aprovisionamiento causado por
demoras en la entrega o por el aumento imprevisto de la demanda
durante un periodo de reabastecimiento. Su importancia esta
ligada al nivel de servicio, la fluctuacion de la demanda y la
variacion de las demoras de la entrega. Los inventarios de
seguridad pueden existir dentro de todos los inventarios
mencionados anteriormente, ya que se puede tener mercancia,
materia prima, materiales, y otros en un nivel de seguridad por

cualquier emergencia.

1.2.2. Sistema de control de inventarios

Consiste en administrar de manera eficiente los recursos de la empresa
destinados a mantener un inventario exacto. Su elaboracion presenta
caracteristicas de la situacion que permiten predecir y explicar inconsistencias
con alto grado de precision. Los modelos de inventarios son ideados

matematicamente como instrumentos de planificacion y control.

Tener un nivel de existencia de mercaderias demasiado alto significa que se
tendra un costoso inventario, el cual tendra que ser vendido posteriormente con
pérdidas, lo que afectaria la rentabilidad de la empresa. Por el contrario, el no
tener un nivel de existencia suficiente significa la pérdida de potenciales ventas

y conllevaria a tener clientes insatisfechos.
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o Inventario perpetuo: se mantiene un registro continuo para cada articulo
del inventario, los registros muestran el inventario disponible todo el
tiempo. Se puede determinar el costo del inventario final y el costo de las
mercancias vendidas directamente de las cuentas sin tener que

contabilizar el inventario.

o El sistema perpetuo ofrece un alto grado de control, porque los registros
de inventario estan siempre actualizados. Anteriormente, los negocios
utilizaban el sistema perpetuo principalmente para los inventarios de alto
costo unitario, como las joyas y los automdviles. Actualmente, con este
método los administradores pueden tomar mejores decisiones acerca de
las cantidades a comprar, los precios a pagar por el inventario, la fijacion
de precios al cliente y los términos de venta a ofrecer. EI conocimiento de

la cantidad disponible ayuda a proteger el inventario.

o Sistema de inventario periédico: el negocio no mantiene un registro
continuo del inventario disponible, mas bien, al fin del periodo, el negocio
hace un conteo fisico del inventario disponible y aplica los costos
unitarios para determinar el costo del inventario final. Este sistema es
generalmente utilizado para contabilizar los articulos del inventario que
tienen un costo unitario bajo. Los articulos de bajo costo pueden no ser
lo suficientemente valiosos para garantizar el costo de llevar un registro

al dia del inventario disponible.

1.2.3. Método de control de inventarios

Existe diversidad de métodos de control de inventarios. Cada uno de ellos
se ejecuta de acuerdo a las necesidades de las empresas en el manejo de

materiales y de inventarios. Entre los métodos de valuacion estan:
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1.2.3.1. Método PEPS

En el método de primeras entradas, primeras salidas (PEPS), la compafia
debe llevar un registro del costo de cada unidad comprada del inventario. El
costo de la unidad utilizado para calcular el inventario final puede ser diferente
de los costos unitarios utilizados para calcular el costo de las mercancias
vendidas. Bajo PEPS, los primeros costos que entran al inventario son los
primeros costos que salen al costo de las mercancias vendidas, a eso se debe
el nombre de primeras entradas, primeras salidas. En el caso de existir
devoluciones de compras, estas se hacen por el valor que se compré al

momento de la operacion.

o Ventajas:
o El inventario final queda valuado al precio de las ultimas compras.
o El costo de los inventarios vendidos se valla al costo de las

primeras compras, por lo que el costo reconocido en el estado de
resultado es menor que el reconocido por los otros métodos de
valuacion.

o El costo menor en el estado de resultado resulta en una utilidad
bruta mayor que la obtenida con los otros métodos.

o Desventajas

o La utilidad mayor repercute en un mayor pago de impuestos.
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1.2.3.2. Método UEPS

El método ultimas entradas, primeras salidas (UEPS) depende también de
los costos por compras de un inventario en particular. Bajo este método, los
altimos costos que entran al inventario son los primeros costos que salen al

costo de mercancias vendidas.
o Ventajas
o) Confronta costos actuales con precios de venta actuales, por lo
gue en el estado de resultado refleja una utilidad menor que los
demas meétodos.

o Desventajas:

o Aplicacion y manejo de kardex mas complicado que con los

demas métodos.

1.2.3.3. Método promedio ponderado

Llamado a menudo método del costo promedio, se basa en el costo
promedio ponderado del inventario durante el periodo. Este método pondera el
costo por unidad como el costo unitario promedio durante un periodo, esto es, si
el costo de la unidad baja o sube durante el periodo, se utiliza el promedio de

estos costos.
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1.3. Prondsticos de venta

También llamado prondsticos de la demanda, son una herramienta de vital
importancia en el proceso de control de inventarios, se utilizan para estimar la
demanda de los productos que maneja una empresa en un determinado marco

de tiempo.

Los prondsticos son de suma importancia para una organizacion, se
utilizan con el fin de planificacién y de determinar estrategias a seguir a corto y
largo plazo, para alcanzar de mejor manera los objetivos que se hayan trazado

en el plan estratégico y operativo de la empresa.

Entre las &reas de una empresa que utilizan los prondsticos, estan:

o Finanzas: se apoya en los prondsticos para proyectar las necesidades
gque la empresa tendra de capital mediante la elaboracién de
presupuestos, flujo de caja y proyecciones de estados financieros, para
determinar estrategias referentes al uso de los recursos financieros con

los que cuenta la empresa.

o Mercadeo: utiliza los prondsticos de ventas para establecer planes a
mediano y largo plazo, buscando llegar de mejor manera al mercado
objetivo, mediante el analisis de las cuatro variables fundamentales en la

mercadotecnia: producto, precio, plaza y promocion.

o Logistica: utiliza los prondsticos para determinar la mejor politica en lo
referente a procesamientos de pedidos, determinar directrices de
compras, almacenamiento, control de inventarios y la distribuciéon de

productos.
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Recursos humanos: utiliza los prondsticos para determinar el recurso
humano necesario que la organizacion necesita para operar de manera

eficiente en el transcurso de tiempo.

Datos historicos: son datos con los que cuenta la empresa u organizacion
sobre las ventas reales en un determinado periodo de un producto
especifico. Las observaciones repetidas de la demanda (datos historicos)
de un producto, tomando como base el periodo en que se realizan,

forman un patron que se conoce como serie de tiempo.

Existen patrones basicos de la demanda que son aplicables a los

meétodos de series de tiempo, entre los cuales estan:

o Horizontales: son aquellos modelos en que la variacién de la
demanda se mantiene dentro de un rango estable en un marco de
tiempo. Esto quiere decir que las variaciones de ventas son
minimas y que los datos se acumulan en torno a una linea

horizontal (a una media).

Figura 3. Comportamiento de demanda horizontal
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Fuente: elaboracion propia.

15



o De tendencia: son aquellos modelos en que la variacién de la
demanda, tiene un comportamiento, ya sea en forma creciente o

en forma decreciente, de una manera consistente en un periodo.

Figura 4. Comportamiento de demanda con tendencia
VENTAS
4 1400 ______’____'___,-—-"

3
Z120 —

1000 i 2 3 a4 5 & ¥ & 9 10 11 12

TIEMPO

Fuente: elaboracion propia.

o) Ciclico: son aquellos en que los datos de ventas presentan
incrementos y decrementos de manera gradual en ciertos
periodos. Presentan un comportamiento de ventas similares,
segun la época, estaciones o periodo del afio. Este
comportamiento se repite periodo a periodo, por lo que se dice

gue la demanda es ciclica.

Figura 5. Comportamiento de demanda ciclica
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Fuente: elaboracion propia
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o Estacionales: presentan un comportamiento de crecimiento a
través del tiempo, pero a la vez tienen un comportamiento ciclico.
La tendencia se mantiene periodo a periodo y a la vez presenta un

crecimiento respecto al periodo anterior.

Figura 6. Comportamiento de demanda estacional
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Fuente: elaboracion propia.

1.3.1. Prondstico de la demanda

Pronosticar la demanda consiste en estimar, por medio de un método de
pronéstico, tomando como base los datos histéricos, las ventas futuras que la
empresa tendra de determinado producto en un determinado marco de tiempo.
La importancia de un buen pronéstico radica en que los resultados que se
muestran sirven para determinar la politica de inventarios que se adoptara,

cuidando el nivel de existencia de los mismos.
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1.3.2. Métodos de prondsticos

Existen diversas técnicas que permiten elaborar un prondstico util para
estimar el comportamiento de la demanda de un producto en el futuro inmediato

de una organizacion o empresa.

o Métodos de series de tiempos. Se clasifican segun la tendencia que los
datos historicos presenten, para su estudio se agruparan asi:

o) Método de demanda ultimo periodo: este método se aplica a
aquellos modelos de demanda que con el tiempo son muy
estables, esto indica que los datos de venta no varian mucho con
el tiempo. La aplicacibn matemética que se debe hacer es
establecer que la desviacién estandar de los datos de venta en el
pasado seran igual en el futuro. Con esta afirmacién el pronéstico
para el préximo periodo sera igual al dato de venta real del ultimo

periodo de venta.

o Método del promedio aritmético: este método se utiliza cuando se
requiere que el pasado se refleje en el futuro, ain cuando la
demanda siga siendo estable en el tiempo. Hay productos que
presenta una tendencia estable de ventas, motivo por el cual
siguen un patrén en el tiempo. El pronostico de ventas se
determina con el promedio de venta de los datos reales anteriores,
para el segundo pronadstico es el mismo procedimiento, solo debe
afadirse el nuevo dato de venta divido entre el niumero de

pedidos.
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o Promedio movil: este método se utiliza cuando las estadisticas de
venta, aunque muestren un crecimiento o un decrecimiento, lo

hagan con una tendencia constante.

o Métodos de curvas ciclicas: los modelos de series de tiempos que
presentan un comportamiento ciclico son aquellos en que la
demanda presenta incrementos o decrementos graduales y menos
previsibles en un marco de tiempo, como en el caso de los

comportamientos horizontales y tendenciales.

1.4. Elementos de un modelo de inventario

Entre los elementos que conforman el modelo de inventario se encuentran
cantidad pedida, tasa de demanda de los productos, duracion del ciclo pedido y

los costos de los productos.

1.4.1. Cantidad pedida

Representa la cantidad en unidades que se solicita al realizar o colocar
un pedido (un lote) al proveedor, esta se calcula mediante la cantidad
econOmica de pedido y ayuda a responder la interrogante ¢cuanto pedir?, se
representa en este trabajo mediante el simbolo g*.

1.4.2. Tasa de demanda

Indica la cantidad en unidades por unidad de tiempo, en que un producto
es comprado por los clientes. Se obtiene por medio de métodos estadisticos o
estimaciones de juicio, con los cuales se obtiene los denominados prondsticos

de ventas.
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1.4.3. Duracion del ciclo de pedido

Indica el tiempo promedio en que se consume un producto, depende

directamente del comportamiento de la demanda.

1.4.4. Costo

Un elemento esencial en los modelos econdmicos de inventarios es el
costo que implica mantener un nivel de existencia de determinado producto.
Existen varios costos, entre los cuales estan de preparacion, de

almacenamiento y de compra.

1.44.1. De preparacion

También llamado costo de hacer pedidos, representa el gasto en que
incurre la empresa cuando se gira una orden de compra al proveedor, para
solicitar un nuevo lote de productos, a fin de reabastecer al nivel 6ptimo el
inventario, este es independiente de la cantidad pedida.

1.4.4.2. De almacenamiento

Representa el costo de mantener una existencia de inventario, comprende
el costo de almacenamiento, mantenimiento y manejo de los mismos. Los
costos de almacenamiento y manejo se pueden generar cuando una empresa
alquila espacio, ya sea a corto o largo plazo, para la custodia de la mercaderia.
Esto genera también un costo de oportunidad debido al espacio que se utiliza
para el almacenamiento, cuando se pudo haber utilizado ese espacio de

almacén para otros propésitos de la organizacion.
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1.4.4.3. Costo total

Representa la suma total de los costos generados por manejar un

inventario, el cual se puede describir de la siguiente manera.
Ctr=Cc+Cp+Ca
Donde
CT: costo total
Cc: costo de compra
CP: costo de preparacion
CA: costo de almacenamiento
1.4.5. Nivel de pedido 6ptimo

Indica que, cuando se alcanza determinado numero establecido de
existencia de un producto, se debe colocar o realizar un nuevo pedido a los
proveedores, para reabastecer al nivel éptimo el inventario

1.5. Merma

Es la pérdida natural que se espera en productos perecederos

transportados a granel, ya sean sdlidos o liquidos.

1.5.1. Clasificacion

La merma se clasifica segun el costo que representa para la empresa.
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o Merma administrativa: esta se produce por errores en los movimientos
administrativos, como en las transferencias, en montos por cargos, por

malos cobros y por no recibir adecuadamente la mercancia.

o Merma operativa: se genera por malos procesos en el control de

almacenaje y manipulacion del producto.

o Merma natural: es toda aquella mercancia que tiene una caducidad, que
se echa a perder y que se le debe dar la debida rotacion antes de su

descomposicion y se haga no apta para la venta.

o Merma por robo: se genera por la sustraccidon o robo de productos

dentro del negocio o establecimiento en cuestion.

1.5.2. Caracteristicas

La merma puede darse por la descomposicion quimica y fisica de las
frutas y verduras por el cambio de temperatura, humedad y condiciones de

cuidado.

1.6. Andlisis de la operacion

Es un procedimiento empleado para analizar todos los elementos
productivos y no productivos de una operacion, se debe aplicar de forma

individual para identificar los puntos con mayor probabilidad de mejoras.

Para el analisis de cada actividad, se debe tomar en cuenta los nueve
enfoques que son la finalidad de la operacion, disefio de la pieza, tolerancia y

especificaciones, material, procesos de manufactura, preparaciéon vy
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herramental, manejo de materiales, distribuciébn en planta y condiciones de

trabajo.

o Finalidad de la operacion: la mejor manera de simplificar una operacion
es formular un método para obtener los mismos resultados, o0 mejores,

sin costo adicional.

o Disefio de la pieza: los disefios pueden cambiar, si el resultado es una
mejora y la actividad de trabajo es significativa, entonces el cambio debe

realizarse.

o Tolerancia y especificaciones: se relaciona directamente con la calidad
del producto o servicio, para la evaluacion se incorporan especificaciones

mas rigidas de lo necesario.

o Material: es uno de los primeros puntos que se debe considerar, a veces
suele ser dificil escoger el material correcto debido a la gran variedad
gue se tiene disponible, para la seleccibn de materiales directos e

indirectos se debe tomar en cuenta:

o Seleccionar materiales menos costosos
o Materiales que sean faciles de procesar
o Administrar los materiales y herramientas de acuerdo al proceso
o Estandarizar los materiales
o Negociar el mejor costo de la materia y surtido disponible
o Proceso de fabricaciéon: cuando se realiza un andlisis de operaciones, se

debe tomar en cuenta la actividad que se desea mejorar segun cuenta

los siguientes aspectos.
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o Cuando cambie una operacion, considerar los posibles efectos
sobre otras operaciones.

o Mecanizacion de las operaciones manuales.

o Utilizacion de mejores maquinas y herramientas en las
operaciones manuales.

o Operacibn mas eficiente de los dispositivos e instalaciones

mecanicas.

Preparacion y herramental: para realizar esta evaluacion, uno de los

elementos mas importante es el econémico. Depende de:

o La cantidad de piezas producidas

o) La posibilidad de recepcion del pedido
o La mano de obra que se requiere

o Las condiciones de entrega

o El capital necesario

Manejo de materiales: se debe tomar en cuenta los siguientes factores:
movimiento, tiempo, lugar, cantidad y espacio. Se debe asegurar que las
partes, la materia prima, los materiales en proceso, los productos
terminados y los suministros se muevan peridédicamente de un lugar a
otro. Cada operacion del proceso requiere materiales y suministros a
tiempo en un punto particular. Se debe considerar los siguientes puntos

para reducir el tiempo dedicado al manejo de materiales:

o Reducir el tiempo dedicado para recoger el material, minimizar el
manejo manual costoso y cansado en la maquina o area de
trabajo. Estas acciones dan la oportunidad de hacer el trabajo

eficientemente, con menor fatiga y mayor seguridad.

24



o Usar equipo mecanizado o automéatico: mecanizar el manejo de
materiales casi siempre reduce costos de mano de obra y los
dafos a los materiales, mejora la seguridad, alivia la fatiga y
aumenta la produccion, sin embargo, se debe tener el cuidado de

seleccionar el equipo y los métodos.

o Utilizar mejor las instalaciones de manejo de materiales
existentes: tanto los métodos como el equipo deben tener la
mayor flexibilidad para realizar una variedad de tareas de manejo

de materiales con condiciones variables.

o) Manejar de materiales: investigaciones indican que cerca del 40 %
de los accidentes de la planta ocurren durante las operaciones de
manejo de materiales, de estos, 25 % son causados por

levantamiento y cambio del lugar del material.

Distribucién de la planta: se elabora con el objetivo de ordenar los
equipos y las areas de trabajo, de manera que sean mas econémicas y
eficientes. Al mismo tiempo, que sea satisfactoria y segura para el

personal que realiza el trabajo. De forma detallada se debe tomar en

cuenta:

o Distribucion de la congestion de actividades.

o Eliminar areas ocupadas innecesariamente.

o Reduccion de trabajo directo e indirecto.

o Mejora de la supervision y el control.

o Mayor facilidad de ajuste a los cambios de condiciones.

o Mayor y mejor utilizacion de la mano de obra, la maquinaria y los
servicios.
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o Reduccién de las manutenciones y del material en proceso.

o Disminucion del riesgo para el material o su calidad.

o Reduccion del riesgo para la salud y aumento de la seguridad de
los trabajadores.

o Elevacion de la moral y la satisfaccion del personal.

o Disminucion de los retrasos y del tiempo de fabricacion e

incremento de la produccion.

Es evidente que, aunque los factores enumerados puedan ser ventajas
concretas a conseguir, no todas podran ser alcanzadas al mismo tiempo
y, en la mayoria de los casos, la mejor solucién sera un equilibrio en los

mismos.

Condiciones de trabajo: para que un operario pueda laborar de forma
eficiente deben haber condiciones de trabajo que sean apropiadas,
seguras y comodas. Los beneficios son mayor seguridad, reduciran el
ausentismo, impuntualidad, elevara la moral del personal y aumentaran
la produccion. Los factores a tomar en cuenta para mejorar las

condiciones de trabajo son:

o Mejoramiento de alumbrado

o Control de la temperatura

o Ventilacion adecuada

o Control del ruido

o Plan de orden, limpieza y cuidado de las instalaciones
o Eliminacién de elementos irritantes y nocivos

o Dotacion del equipo necesario de proteccion personal
o Programa adecuado de primeros auxilios
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1.6.1. Disefio del trabajo

Se refiere a la forma en que se organiza un conjunto de tareas o un

trabajo. Las empresas necesitan seguir un modelo que sea posible utilizar en

cualquier departamento que ayude a mejorar el desempefio, en donde el trabajo

sea agradable, las personas se sientan bien y sobre todo sean mas productivas.

Para elaborar un disefio de trabajo se deben tomar en cuenta las siguientes

etapas:

Realizar una evaluacion de las practicas actuales de trabajo: se debe
evaluar el disefio de trabajo para establecer si es factible. Se debe
discutir el proceso con los empleados y supervisores involucrados, para

determinar las mejoras proceso.

Realizar un andlisis de tarea: examinar un trabajo y determinar
exactamente cudles son las tareas. Considerar qué equipo y estacion de

trabajo son importantes para completarlas e identificar las mejoras.

Disefio del trabajo: identificar los métodos para hacer que el trabajo sea
de forma productiva, tomando en cuenta los horarios de trabajo,
descansos, requerimientos de capacitacion, equipo y cambios en el
lugar de trabajo.

Implementacion del nuevo disefio de trabajo: se puede por cada proceso
de forma independiente o con un proyecto piloto, capacitar a los
empleados en los nuevos procedimientos y uso de equipo. Se debe

establecer un tiempo prudente para la implementacion del mismo.
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Evaluacion del disefio de trabajo: se debe informar al personal y todas
las areas involucradas de los beneficios que obtiene la organizacion

cambiando o modificando procesos.
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2.  SITUACION ACTUAL

2.1. Descripcion del tipo de producto perecedero

Los productos perecederos, por definicion, son aquellos que rapidamente
pueden ser dafiados o destruidos si no se tratan apropiadamente. Entre estos se
encuentra una amplia variedad de productos, pero para efectos de este trabajo
de graduacion, cuando se habla de productos perecederos se esta refiriendo a
frutas y vegetales. Debido a la facilidad y rapidez con que su vida Util puede
reducirse, a estos productos debe darseles un manejo adecuado; ya que de lo

contrario careceran de valor®,

2.1.1. Frutas

“Son frutos comestibles obtenidos de plantas cultivadas o silvestres que,
por su sabor generalmente dulce-acidulado, por su aroma intenso y agradable,
y por sus propiedades nutritivas, suelen consumirse mayormente en su estado

fresco”>.

2.1.2. Verduras

Son consideradas como un alimento muy saludable, ya que
presentan vitaminas, fibras, mineralesy otros nutrientes que sirven como
antioxidantes o que ayudan a prevenir diversas enfermedades, mientras que su

contenido calorico y de grasa es muy bajo.

4 UMANA, Olga. Riesgos de mercadeo en la exportacién de productos perecederos a Estados Unidos. p. 5.
5 ,
Ibid.
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“Las frutas y verduras por ser un producto perecedero, necesitan mucho

cuidado y una dedicacién continua durante la comercializacién™®.
2.2. Descripcion del area de trabajo y equipo actual

A continuacién se realiza una descripcion de cada una de las areas de
trabajo y el equipo con el que se cuenta en el analisis inicial de la empresa en

estudio.
2.2.1. Area de trabajo

La empresa tiene dos areas de trabajo para la comercializaciéon de sus

productos, las cuales son:

o Punto de venta: es el area donde se comercializan los productos, la
asignacion del espacio y la ubicacion se define de acuerdo a la rotacion
de los productos. Actualmente se tiene la deficiencia en el Departamento

de Compras lo cual causa excesos de mercaderia.

o Bodega: se cuenta con dos bodegas para el almacenamiento de
mercaderia, una es para producto refrigerado y la otra es para producto a
temperatura ambiente. El procedimiento de almacenamiento es deficiente
debido a que no se cuenta con un control para el orden y acomodo de

acuerdo al ingreso de la mercaderia.

6 UMANA, Olga. Riesgos de mercadeo en la exportacién de productos perecederos a Estados Unidos. p. 5.
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Figura 7. Bodega a temperatura ambiente

Fuente: empresa comercializadora de frutas y verduras.

Figura 8. Circulacion en el &rea de ingreso y egreso

0 Area de carga
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Fuente: empresa comercializadora de frutas y verduras.
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Figura9.  Areade carga

Fuente: empresa comercializadora de frutas y verduras.

Figura 10. Sefalizacion en area de oficinas

Fuente: empresa comercializadora de frutas y verduras.
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Figura 11. Sefalizacion de bodega

Fuente: empresa comercializadora de frutas y verduras.

2.2.2. Equipo

La bodega actualmente cuenta con tarimas, pero algunas ya estan
dafadas. Hay tres montacargas, de los cuales uno esta dafiado, no se ha
podido reparar por cuestiébn de presupuesto. Hay camaras frias para el
resguardo de los productos perecederos.

Para el traslado y almacenaje de frutas y verduras se utilizan cajas
plasticas, algunas estan quebradas.
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Figura12.  Area actual de bodega
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Fuente: empresa comercializadora de frutas y verduras.

2.3. Departamento de Compras

Se encarga de gestionar las compras por mayor o por menor del producto
para la venta. Cuenta con un total de tres personas, el jefe de compras y dos

auxiliares, quienes se encargan de realizar la gestion de compra.

Las negociaciones con proveedores y la autorizacion de las 6rdenes de
compras las realiza el jefe de compras, los auxiliares Unicamente deben
gestionar el proceso de compra, sin tener que negociar precios o cotizar

productos.
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2.3.1. Procedimiento actual de compras

Actualmente se trabajan o0rdenes de compra, las cuales cuentan con un
catalogo de 326 codigos de frutas y 536 codigos de verduras. El jefe de bodega,
luego de revisar los inventarios procede a imprimir el pedido que se necesita. La
informacion que muestra la orden de compra es fecha, SKU (cédigo de
producto), nombre del producto, codigo del proveedor y descripcion del

proveedor.

Posteriormente, se traslada al area de compras donde deben agregar en
el sistema los productos que se pediran. Luego, se le informa al jefe de

compras para que pueda revisar, modificar y autorizar en el sistema.

La orden de compra actual presenta varios inconvenientes, entre los

cuales estan:

. No cuenta con estimaciones de venta.
. No cuenta con el inventario actual del sistema.
o El catalogo de la orden de compra tiene SKU inactivos, esto causa

reproceso, porque el personal no sabe con qué codigo pedir.
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Figura 13. Procedimiento actual de compras

FLUJOGRAMA DE PROCEDIMIENTOS

Nombre del procedimiento: compra de productos
Unidad administrativa: bodega  Elaboré: Cesar Roa Método actual

Hoja 1/1
" Asistente de
Descripcién Jefe de bodega Jefe de compras
compras
Revisa inventarios
Realiza orden de
productos a solicitar
1
Verifica orden de compra
Ingresa en el sistema
orden de compras
4

Revisa cédigos de
productos

Analiza orden de
compras

el sistema y realiza
pedido a proveedores

Verifica existencias en /

\_

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Visio.
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2.4. Procedimiento de control de inventarios

Consiste en inventariar los productos que son para la venta, ademas
empaques y envases si fuera necesario utilizarlos para las frutas y verduras.
Este manejo contable permitira a la empresa mantener el control de sus
productos, asi como también conocer al final del periodo contable el estado de
la situacién econdémica de la empresa. Ahora bien, el inventario constituye las
partidas del activo corriente que estan listas para la venta, es decir, toda aquella
mercancia que posee la empresa en el almacén valorada al costo de

adquisicién para la venta.

2.4.1. Descripcion del control de merma actual

Para el control de la merma que se genera en la empresa
comercializadora, se efectia un examen de las frutas que estan dafadas. Se
realiza una inspeccion visual, se revisa textura, forma, color y olor de la fruta. La
gue no es apta para consumo se desecha en un contenedor para ser enviada a
un depdsito final de tratamiento, esto se realiza por parte de una empresa

externa.

No existe un control de la merma que se genera por hurtos internos,

errores administrativos o autoconsumo.

2.4.1.1. Factores que generan el incremento de

merma

La falta de una buena temperatura constituye uno de los factores

principales, por lo cual se genera merma en el inventario.
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Los frutos y vegetales para consumo en fresco deben mantener activo su
metabolismo y esto solo puede conseguirse en fase liquida, por lo que no
pueden ser sometidos a temperaturas inferiores a las de congelacion que

oscilan entre Oy - 1,5 °C.

No existe una renovacion y circulacion del aire en las cdmaras frias. La
renovacion periodica de la atmosfera se justifica por la necesidad de eliminar
los gases y volatiles indeseables que se producen por la actividad metabdlica
de los frutos. La recirculacion es necesaria para uniformar las condiciones
deseadas en todos los puntos de las camaras, siendo necesario estibar y
almacenar la carga, para que el aire recircule por todos los alrededores de la

unidad.

2.4.1.2. Factores que causan la distorsion de

inventario

Los factores que causan distorsién en el inventario son los inventarios
fisicos que no coinciden con los reportes y exceso de inventarios, porque en la
empresa no se notifica qué productos y en qué cantidades se desechan, lo que
genera un descontrol en el sistema de inventarios, ya que fisicamente hay
menos frutos y en el sistema adn estan registrados, este problema ha llegado

representar importantes pérdidas monetarias para la empresa asi que

2.5. Datos historicos de merma

Para tener una idea de la merma que se ha dado en el 2014, la Gerencia

proporciond los siguientes datos.
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Tabla I. Datos histéricos de merma, 2014
Venta quetzales Merma Porcentaje

ene-13 254 076,00 914 673,60 3,6%
feb-13 243 029,00 534 663,8 2,2%
mar-13 268 301,00 1368 335,1 5,1%
abr-13 270 798,00 947 793 35%
may-13 266 335,00 1331675 5,0 %
jun-13 247 890,00 1041138 4,2 %
jul-13 263 633,00 1028 168,7 39%
ago-13 268 951,00 1398545,2 5,2 %
sep-13 267 356,00 1791285,2 6,7 %
oct-13 265 429,00 690 115,4 2,6 %
nov-13 265 285,00 1220311 4,6 %
dic-13 302 511,00 877 281,9 2,9%

Total 1%

Fuente: empresa comercializadora de frutas y verduras.

Como se puede observar en la tabla I, el promedio de merma es de 4 %

sobre las ventas totales. Segun la Gerencia, este valor es alto debido a que la

empresa busca tener entre el 1 al 2 % de merma.

2.6. Proceso actual de rotacion de producto

El proceso de rotacion de producto en bodega inicia con una inspeccion
de las condiciones fisicas de cada fruta y verdura. El jefe de bodega ordena al

asistente que los abastecimientos a los puntos de venta se haga con las frutas y

verduras que llevan algunos dias de estar en el centro de distribucion.
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2.6.1. Proceso actual de la rotacion del producto en el punto
de venta

Inicia en el momento de la llegada del camion con las frutas y verduras

previamente solicitadas.

El encargado del punto de venta procede a recibir el producto, verificando

la orden de pedido enviada a la empresa comercializadora.

Revisa que el producto esté correcto, que no estén lastimadas las frutas y
verduras. Si estan dafadas, las devuelve al repartidor. Seguidamente, el
producto que esta en buenas condiciones es trasladado a la bodega para su

almacenamiento en cAmaras frias.

Para la rotacidon de productos en anaquel, se coloca en la parte inferior los
productos que han ingresado recientemente, los productos que ya cuentan con
varios dias se colocan en la parte superior, para que sean los que tome el

cliente.
2.6.2. Proceso actual de rotacién del producto en la bodega
El proceso de rotacién en bodega se realiza por el método PEPS, el cual
determina que los primeros productos en ingresar son los primeros en salir. En

ocasiones los productos no tiene tan alto nivel de rotacién por lo cual existen

pérdidas, debido a que se dafian y deben ser desechados a la basura.
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3. PROPUESTA DEL MODELO DE ADMINISTRACION
ESTRATEGICA

3.1. Desarrollo de los métodos de inventario

El modelo de inventarios se basa Unicamente en la prevision de las
ventas de los productos, para esto se pueden utilizar varios métodos. EI modelo
seleccionado no incluye ningun costo, ya que dentro del Departamento de
Compras y Venta se usara este modelo Unicamente para planificar los ingresos
y egreso de los productos con mayor movimiento, para mejorar la recepcion,

despacho y rotacién del producto.

3.1.1. Anélisis del método PEPS

El método PEPS determina la rotacién de inventarios con base en los
primeros productos que ingresan a bodega, deben ser los primeros en
comercializarse. En el caso de la empresa comercializadora, este método
resulta el mas practico, debido a que las frutas y verduras no tienen una vida
muy larga en anaquel, ya que su proceso natural provoca que progresivamente
se dafien. Se debe tener mucho cuidado en el manejo y resguardo porgue si se
lastiman pueden perder su consistencia, o que repercute en la posibilidad de
una contaminacion cruzada, dafiando otras frutas en la zona de

almacenamiento y en los anaqueles para el consumidor.
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3.1.2. Anélisis del método UEPS

En este caso, para la empresa no se recomienda el uso del método UEPS,
debido a que su definicion establece que los ultimos productos son los primeros
gue se rotan. En el caso de frutas y verduras no es conveniente, debido a que
en el proceso de almacenaje se dafiardn, su proceso natural iniciara su
descomposicion, lo que se traduce en pérdidas para la bodega y para la

empresa, porque se deben reponer los productos dafiados.

3.1.3. Andlisis del método promedio ponderado

El método promedio ponderado para el manejo de productos perecederos
como las frutas y verduras no es viable, dado que la rotacién de productos es
alta y la compra de los mismos es variada, ya que se ajusta segun la temporada

y demanda del cliente.

3.1.4. Resultado del analisis

Con base en el andlisis de los tres métodos, se determina que el sistema
PEPS es el adecuado para la empresa comercializadora de frutas y verduras,
porque con el método UEPS las frutas y verduras se dafiarian en el proceso de
almacenaje y con el método promedio ponderado si bien es cierto que se utiliza
para calcular el pronéstico de ventas en productos en corto ciclo de venta, no es

recomendable para productos perecederos como las frutas y verduras.

También su almacenamiento debe cumplir con las buenas practicas de

manufactura, debido a que se debe tener control de contaminacién cruzada.
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En el caso de existir devoluciones de compras, en el método PEPS esto
se hace por el valor que se compré al momento de la operacion, es decir, se le

da salida del inventario por el valor pagado en la compra.

Si lo que se devuelve es un producto vendido a un cliente, este se ingresa
al inventario nuevamente por el valor en que se vendid, pues se supone que,
cuando se hizo la venta, a esos productos se les asignd un costo de salida

segun el método de valuacion de inventarios manejado por la empresa.

3.2. Descripcion del método sugerido

Para la compra y comercializacion de la mercaderia, se sugiere utilizar el
método primero en entrar primero en salir (PEPS) debido a que se manejan
productos perecederos. Tanto las frutas como verduras tienen poco tiempo de
vida en anaquel, por lo se debe dar una rotacion, con el objetivo que el cliente
final siempre tenga productos frescos, higiénicos y de buena calidad. Esto
repercutira, sobre todo, en la confianza que tendra el consumidor en adquirir

productos de la empresa.

3.2.1. Proceso para la compra de mercaderia con base en la

demanda

Inicia por la evaluacion de los inventarios en bodega y la proyeccion de
ventas realizadas por la gerencia. Para esto, el jefe de bodega analiza el
espacio fisico necesario para almacenar todo el producto que se va a requerir.
Se hace una solicitud al Departamento de Compras con las especificaciones de

cada producto.
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Seguidamente, el Departamento de Compras recibe y analiza la solicitud
de compras, si ésta presenta algun detalle que no se haya realizado de forma
correcta, como cantidad, medida, tipo de empaque, entre otros, se devuelve con

las observaciones.

Luego, se procede a definir con los proveedores, las fechas de entrega,
precios, garantias, entre otros. Ya que la orden de compra esta realizada, se
traslada al gerente administrativo para su aprobacion y visto bueno.
Seguidamente se procede a realizar el pedido y compra de los productos para

la empresa.

En el momento de recepcion del pedido, el jefe de bodega debe realizar
una inspeccion visual y la evaluacion del estado fisico de cada producto. En el
caso de productos enlatados, se debe verificar la fecha de vencimiento para

evitar que se vendan y su vida en anaquel no serd muy extensa.

3.2.2. Sistema de control de inventario

La implementacion de un sistema de manejo de inventarios es necesario
para saber cada cuanto son requeridos los productos que se encuentran en
bodega, y de este modo determinar cuél es el mejor método para trabajar el

inventario.

3.2.2.1. Disefo del ciclo de pedidos

Calcular la media de entregas del producto, es decir, se registran los
tiempos de entrega expresados en meses de cierto producto, tomando en
cuenta los antecedentes de cuanto se tardan en entregar el producto a bodega
general desde la fecha en que se realiza el pedido a produccion, por lo menos
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se utilizan los ultimos 6 meses. La media se obtiene sumando cada tiempo de
entrega y dividiendo el resultado entre el nUmero de datos que se estan

cuantificando, en este caso sera 6. Por ejemplo:

. Célculo de medias

_(Xi+Xi+Xi+Xi+Xi )_
n

X

< _ (1,6+O,8+g,6+1,8+1 ): 116

Donde

Xi = numero de meses

n = numero total de periodos (meses)

o Promedio de entregas: esta ecuacion da la media de las entregas,

sumando todos los tiempos (Xi) para luego dividir el total dentro del
numero total de meses, correspondiente a esos tiempos.

Para fines del estudio, la empresa, por medio del Departamento de
Compras, proporcionoé los datos de junio a diciembre de 2013, con el
promedio de entregas de productos, para realizar el siguiente

procedimiento.

Se selecciona la entrega con el mayor tiempo tabulado, en este ejemplo

seria 1,8 meses.
Rss = valor del pedido mas tardado — media = 1,8-0,976 = 0,83
SS= [(planificado/ciclo) * Rss]
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SS=[(263 259/3) * 0,83] = 72 835 unidades

Procedimiento para el calculo del nivel de reorden

Este nivel indica el momento oportuno de volver a ordenar, es decir,
cuando se considera necesario hacer un pedido de nuevo, con el objetivo
de que el nivel de seguridad se mantenga lo mas bajo posible de las
existencias en bodega, para no tener agotamiento de producto en las

lineas de produccién.

Figura 14. Nivel de reorden

Existencia

Nivel de reorden

Nivel de seguridad

Tiempo de entrega Periodos

Fuente: elaboracion propia.

Analizando la gréfica, se debe volver a ordenar cuando la existencia real
de producto (\) iguala al valor de este nivel (A), para que el producto
ingrese justo cuando su valor alcanza el nivel de seguridad (B) (observar
las intersecciones de las lineas punteadas con la linea de existencia).

Este valor se conoce como inventario de base 0.
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Para calcular el nivel de reorden es necesario conocer la politica de
entrega, la cual se basa en promediar los tiempos de entrega de los
ultimos meses, multiplicado por lo planificado (cantidades vendidas),
dividido entre el ciclo. Conociendo la cantidad planificada, se divide con

la suma de tiempos de entrega por la media, calculada en la ecuacion:

_ planificad : v
Nivel de reorden = | ——— | * promediode entrega (X)
ciclo
, 263259
Nivel de reorden = T *1,8 = 157 955

Procedimiento para el calculo del stock maximo

Célculo de nivel de stock maximo que se puede mantener en inventario
sin que esto signifigue un gasto elevado para la empresa, es muy similar
al calculo del stock de seguridad y al nivel de reorden, solo que existe

una pequefia variacion.

Nmax= [(planificado/ciclo) * Rnmax]

Nmax=[(263 259/3) * 5] = 438 765 unidades

Procedimiento para el calculo de la linea tedrica de consumo

La linea tedrica de consumo es la que muestra cOmo es que se van
consumiendo los productos que se encuentran en el inventario a través

del tiempo. Cuando llega al nivel de reorden es cuando debe realizarse el
pedido para que el producto ingrese justo cuando se llegue al nivel del
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stock de seguridad. Para realizar el calculo de este dato se necesita
dividir la existencia de repuestos dentro de lo planificado y multiplicarlo
por el ciclo que se esta utilizando.

LTC= [(existencia/planificado)*ciclo]

Segun datos de la empresa

LTC=[(310 089 /263 259)* 3] = 3,5 meses

3.2.2.2. Nivel de pedido 6ptimo

La cantidad 6ptima se refiere a la cantidad exacta que se debe mantener
en inventario, lista para utilizarse en el momento adecuado, incluyendo alguna
emergencia que se presente. Por eso, para calcular este dato se utiliza el nivel

de seguridad y el nivel de reorden.
Qop= (2+SS)+NR
Qop= (2+72 835)+157 955 = 230 792 unidades
3.2.2.3. Proyeccion de merma
Para el calculo de la proyeccion de merma se toman las politicas de la
empresa, en la cual se permite un dos por ciento de merma. Utilizando el

meétodo de suavizado exponencial se procede a realizar el calculo de merma
para el 2014.
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Tabla Il. Calculo de proyeccion de merma, 2015

Mes Venta 2014 |Venta 2015 Merma 2 %

Enero 254 076 254 076 5082
Febrero 243 029 254 076 5 082
Marzo 268 301 251 867 5037
Abril 270 798 255 153 5103
Mayo 266 335 258 282 5 166
Junio 247 890 259 893 5198
Julio 263 633 257 492 5 150
Agosto 268 951 258 720 5174
Septiembre 267 356 260 767 5215
Octubre 265 429 262 084 5242
Noviembre 265 285 262 753 5 255
Diciembre 302511 305 063 5 265

Fuente: elaboracion propia.

Figura 15. Proyeccion de ventas, 2015
350 000 R
300 000 W—A

k‘( —= ~

250 000
200,000 Ventas 2014
150 000 === Pronostico 2015
100 000

500 00

o 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

Fuente: elaboracion propia.
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Como se observa en la figura 11, la proyeccion de ventas para 2015 tiene

una tendencia a mantenerse constante durante los meses del afo.

Con base en el prondstico se calcula el dos por ciento permitido de merma

para cada mes.

Tabla lll. Pronostico de merma, 2015

Mes Venta 2015 Merma
Enero 254 076 5082
Febrero 254 076 5082
Marzo 251 867 5037
Abril 255 153 5103
Mayo 258 282 5166
Junio 259 893 5198
Julio 257 492 5150
Agosto 258 720 5174
Septiembre 260 767 5215
Octubre 262 084 5242
Noviembre 262 753 5 255
Diciembre 305 063 6101

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 16. Proyeccion de merma

5500
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Fuente: elaboracion propia. Microsoft Excel 2010.

El 2 % de merma es lo permitido por la empresa en estudio, se espera que

la merma tenga una tendencia central. Esto se logrard si se mantienen

controles en la recepcion de los productos, seleccion, almacenamiento,

transporte y entrega al cliente. Como la vida de las frutas y verduras es variable

segun el tipo y clase de cada una en especifico, se debe tener un control de

calidad para minimizar las pérdidas de las mismas.

3.2.2.4. Determinacion de los puntos de evaluacion

del sistema

Para evaluar el sistema propuesto se deben de analizar los articulos que

mas merma producen, cudl es la razén por la que se produce la merma, si

existe un control de compras, si la forma en que se realiza el almacenaje y
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cuidado de los productos es la correcta, si existe proceso de limpieza en
bodega.

De igual manera, se debe identificar la forma en que los productos son
exhibidos en los puntos de venta, si cuenta con publicidad en los pasillos donde

los clientes circulan mas.

Se colocan frutas y verduras segun la temporada con publicidad que
genere la atencion del cliente. Existen promociones por la compra de frutas y
verduras de temporadas.

Segun cada temporada del afio existe una demanda de frutas y verduras,
pero en ese mismo periodo existen promociones y descuentos por la compra de

frutas y verduras que no son de temporada.

Cada uno de los aspectos deben ser analizados por la gerencia para tener
una rotaciéon alta de inventarios y disminuir la merma, lo cual conlleva a la
pérdida fisica de los productos. También se refleja en el aumento de los costos
de operacidn porque se debe retirar el producto de circulacién para trasladarse

a su disposicion final.

3.2.2.5. Rotacién del producto

Para que la empresa en estudio tenga un control sobre la forma en que
rotan sus inventarios, se debe utilizar con un indicador que mida con qué
rapidez la empresa efectla sus ventas. Se define como costo de las ventas
dividido por la media del inventario durante el periodo. Informa las veces que,
en un periodo determinado, se ha renovado el inventario de productos

terminados debido a las ventas de mercancias, a mayor rotacion
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corresponderan generalmente mayores utilidades, menos recursos aplicados al
mantenimiento de inventarios, mejor posibilidad de competir en precios y mas

pronta realizacion de las existencias de productos terminados.

Cuando la razén de rotacion de inventarios es relativamente baja, indica
un inventario con movimiento lento o la obsolescencia de una parte de las
existencias. La obsolescencia exige cancelaciones considerables, que a su vez
invalidarian el tratamiento del inventario como un activo liquido. La formula para

esta razon es la siguiente.

(Coste mercancias vendidas/promedio inventarios) = N veces.

La rotacion de inventarios se determina dividiendo el costo de las
mercancias vendidas en el periodo entre el promedio de inventarios durante el

periodo.

3.2.2.6. Implementacion del proceso de rotaciéon de

mercaderia en el punto de venta

Para que exista una rotacion constante de los productos en el punto de

venta se debe tomar en cuenta las siguientes estrategias:

o Animacion en el punto de venta
o Se debe llamar la atencion del cliente.
o Se debe crear mensajes que sirvan para comunicarse con los

clientes reales y potenciales.
o Provocar reacciones que contribuyan favorablemente sobre la

probabilidad de compra.
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¢ Incrementar el tiempo de permanencia en la tienda.

o Saber diferenciar entre cliente y consumidor final.

o Es importante saber diferenciarlos, ya que se puede dirigir el
mensaje de compra a la persona equivocada. En el caso del
cliente es quien compra el producto y el consumidor es la persona

gue esta ordenando al cliente a ejercer el acto de compra.

o) Al estar en el punto de venta, se deben hacer promociones que

apelen a la emocion y no tanto a la razon.

o) Atender al cliente como se merece, demostrarle que él es
importante.
3.2.2.7. Implementacién del proceso de rotaciéon de

mercaderia en bodega

Se necesitan variables de control, con indicadores que midan el ingreso y

salida de bodega:

o Cantidad de mercaderia ingresada a bodega: se debe tener un control de
la cantidad de mercaderia que se ingresa, ya que son productos
perecederos, no debe sobrepasar la capacidad de las bodegas para

evitar que se pierda producto por descomposicion quimica de las frutas.

o Tiempo utilizado para el ingresar la mercaderia: este debe controlarse,
dado que existen frutas que llevan congelacién y no pueden estar

demasiado tiempo fuera de una camara de refrigeracion.
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o Porcentaje de mercaderia no ingresada a bodega: se debe contabilizar la
razon de merma que se queda sin ingresar a bodega, esto representa

pérdida para la empresa, ya que es producto que no se comercializa.

Tabla IV. Variables de control en ingreso de mercaderia

Procedimiento Indicador Objetivos Unidad Mg;zmge Responsable Periodicidad
Cantidad de Medir la Sumatoria de
mercaderia cantidad de Cantidad Iriercaderl’a Jefe de Diaria
entrante a mercaderia ;
gue ingresa bodega
bodega. entrante. diari
iariamente.
Sumatoria de
la
Tiempo l\_/Iedlr el mercaderla
o tiempo . ingresada
utilizado para ilizad Mercaderia/ | | fe d .
ingresar la _utl izado para minutos entre_e tota Jefe de Diaria
: ingresar la de minutos bodega
mercaderia. . "
mercaderia. utilizados
Control de para
mercaderia almacenar.
entrante a
bodega por
medio del Total de
proveedor. . Contabilizar mercaderia
Porcentaje . .
de la cantidad no ingresada o
. de . entre el total Jefe de Diaria
mercaderia . Porcentaje
. mercaderia de bodega
no ingresada no mercaderia
a bodega. ingresada. ingresada.
Total de
. Medir la mercaderia
Porcentaje cantidad de rechazada
de , mercaderia Porcentaje entre el total Jefe de Diaria
mercaderia bodega
rechazada. de
rechazada. .
mercaderia
ingresada.

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla V.

Variables de control en salida de mercaderia

Procedimiento Indicador Objetivo Unidad Modo de Responsable Periodicidad
célculo
Sumatoria de
ICantidad de Medir la
) la mercaderia
mercaderia cantidad de
Cantidad gue es Jefe de Diaria
despachada mercaderia
despachada bodega
de bodega. despachada. o
diariamente.
Sumatoria de
Salida de la mercaderia
bodega ) Medir el gue es
Tiempo .
- tiempo despachada
utilizado para » Mercaderia/ o
utilizado ) entre el total Jefe de Diaria
despachar la minutos )
i para de minutos bodega
mercaderia. .
despachar. utilizados
para
despachar.
Fuente: elaboracion propia.
3.2.2.8. Equipo y documentacion necesarios

La empresa distribuidora, en su proceso de almacenaje, identificacion de
productos y despacho, debe contar con equipo que facilite cada una de las

tareas, para lo cual se describe cada herramienta necesaria.

o Terminal Telson (Hand Held), se utiliza para la revision de precio,

revision de inventarios y para realizar los pedidos.
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Figura 17. Terminal Telson

Fuente: Terminal Telson. http://www. handheldgroup.com. Consulta: abril de 2014.

Impresora de etiquetas: se utiliza para la impresion de identificadores y

etiquetas de precio.

Figura 18. Impresora de etiquetas

Fuente: Impresor de etiquetas. www.zebra.com. Consulta: abril de 2014.
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o Pallet: conocido también como tarima, es fabricado de madera o plastico.

Se utiliza para transportar la carga.

Figura 19. Pallet

Fuente: Pallet. http://www.poppytalk.com/2011/02/diy-scrap-pallet-plank-wall.html. Consulta:
abril de 2014.

Carretilla de carga: se utiliza para el transporte de las cajas de los

diferentes productos.

Figura 20. Carretilla de carga

7

Fuente: Carretilla de carga. http://www.poppytalk.com/2011/02/diy-scrap-pallet-plank-wall.html.
Consulta: abril de 2014.
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Caja plastica: se utilizan para el almacenaje y transporte de las frutas y

verduras.

Figura 21. Caja plastica

Fuente: Caja plastica. http://www.poppytalk.com/2011/02/diy-scrap-pallet-plank-wall.html.
Consulta: abril de 2014.

Ropa térmica: se utiliza para proteger al trabajador en los cuartos frios.

Figura 22. Ropa térmica para cuarto frio

Fuente: Ropa térmica.www.prosiruco.com. Consulta: abril de 2014.
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Guante térmico: proteccion para las manos del trabajador en el proceso

de almacenaje de productos en los cuartos frios.

Figura 23. Guante térmico

Fuente: Guantes térmicos. www.prosiruco.com. Consulta: abril de 2014.

Montacargas: para trasladar las tarimas con productos desde el camion o

furgdn hacia la bodega y viceversa.

Figura 24. Montacargas

Fuente: Montacargas. www.prosiruco.com. Consulta: abril de 2014.
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Registro para el manejo de inventarios (kardex): este sistema ayudara a
la empresa en estudio a mantener siempre al dia los inventarios,
mostrando en los registros las existencias y el valor de los articulos

segun ocurran las transacciones 0 movimientos.

Para obtener inventarios actualizados, debe valerse de un registro
manual o en forma computarizada de ingresos, salidas y saldos de todo
producto que se maneja en la distribucion a los diferentes puntos de

venta y la mercaderia que existe en bodega.

Figura 25. Hoja de control de inventario
CONTROL DE KARDEX / 0001
CODIGO DEL PRODUCTO
ENTRADAS SALIDAS SALDO DE INVENTARIO
Fecha dglémr]ﬁedneto
u Costo | Costo Costo | Costo Costo | Costo

Cantidad | unitario | total | Cantidad | unitario | total | Cantidad | unitario | total

ASISTENTE DE BODEGA: Vo.Bo. JEFE DE
BODEGA:

Fuente: elaboracion propia.
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Control diario: el control de inventario se tiene que llevar diariamente,
dando los respectivos ingresos, rechazos y salidas de la bodega en la
base de datos. A su vez, se tiene que coordinar a los grupos de trabajo
en la bodega para que cada turno deje ordenado el producto en su
respectivo lugar y con su rotulo. Esta parte también tiene la importancia
de comunicacion al personal de bodega de cualquier cambio en

prioridades de despacho de algin producto en especial.

Figura 26. Hoja de control diario
TARJETA DE CONTROL DE INVENTARIO ITEM
Inventario minimo Inventario maximo
INGRESO SALIDA SALDO
Documento Fecha Cantidad Valor Cantidad Valor Cantidad Valor

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 27. Orden de compra

DISTRIBUIDORA COMERCIALIZADORA DE FRUTAS Y VERDURAS

ORDEN DE COMPRA
No. 00001

TRAMITE DE CHEQUE
CONTRA ENTREGA
15 DIAS

30 DIAS

OTRA CONDICION

FECHA:

PROVEEDOR

DIRECCION

ROGAMOS A UD (S) PROPORCIONARNOS LO

SIGUIENTE
PRECIO
CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO TOTAL
FACTURAR A NOMBRE
DE: NIT :
SOLICITADO
POR:
Autorizado:

(®

Fuente: elaboracion propia.
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3.2.2.9. Diagramas de procesos

A continuacién se presenta la descripcion de las actividades a realizar
por parte de la bodega para controlar el ingreso de mercaderia a bodega por

medio del proveedor.

o Objetivo general: controlar el ingreso de mercaderia a la bodega por

medio del proveedor.

o Objetivos especificos

o) Verificar que el producto llegue en buen estado y en las

cantidades solicitadas.

o Realizar labores de descarga del producto.
o) Almacenar los productos en los anaqueles correspondientes.
o Alcance: este proceso es aplicable para la bodega, en dicho

procedimiento intervienen:

o Encargado de bodega
o Asistente de bodega
o Transportista

o Personal que interviene
o Encargado de bodega: responsable de controlar el ingreso de los

suministros y verificar que la mercaderia que se haya pedido

llegue fisicamente.
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o Asistente de bodega: es el encargado de realizar el conteo fisico y
acomodo de mercaderia. También debe ingresar los productos al
sistema de cdmputo y realizar el inventario fisico de los productos
gue se encuentran en la bodega, ademas de procesar y archivar

documentos.

o Transportista: es el encargado de entregar la mercaderia a tiempo,

sin dafios y con la respectiva documentacion.

Documentacioén utilizada: documentos internos

o Orden de compra de mercaderia entrante a bodega, documento
generado por la empresa para solicitar mercaderia. Este
documento es enviado por correo electronico al proveedor para
gue aliste el pedido, dicho documento debe ser entregado al jefe
de bodega.

Documentos externos

o Factura: documento generado por el proveedor para ser entregado
al responsable de bodega, en tal documento se detallan las

especificaciones de la compra que realiz6 la empresa.

o Boleta de tramite de cobro: documento elaborado por el proveedor

con la finalidad de tramitar el cobro de la factura.

o Nota de crédito: documento generado por la empresa proveedora
de mercaderia, cuando hay un faltante o sobrante de mercaderia

conforme a lo solicitado en la orden de compra.
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Proceso de recepcion: para no romper la cadena de frio, es importante
mantener los pallets en el camion hasta que les toque iniciar su proceso
de traslado al almacén. El proceso comienza verificando la temperatura
del transporte, en el fondo debe ser de 0 a 2 °C, donde deben estar los
productos que requieran refrigeracion. La temperatura aumenta hacia el
frente, donde puede haber temperaturas siempre inferiores a la
temperatura ambiente y donde deben estar los productos sensibles al

frio.

Registrar en una bitacora los estatus del empaque: el pallet debe estar
completo y estable, no debe estar roto ni presentar deformaciones, y
debe tener una aceptable resistencia al manejo posterior. También debe

estar limpio, con un entarimado de suficiente calidad.

Ademas, los envases no deben sobresalir de la plataforma. Si las cargas

recibidas son mixtas, deben tener las siguientes caracteristicas:

o Cargas mixtas: el grupo de productos en el pallet debe ser
compatible y los empaques de los diferentes productos deben ser
de materiales y peso similares. Los de mayor peso deben estar
colocados en la parte inferior y los de menor peso en la parte
superior. Las frutas y verduras no deben transportarse con otro
tipo de alimentos.

o Verificar las caracteristicas solicitadas de los productos: de

calidad, firmeza, color, dafios fisicos, enfermedades, plagas y

tamafios. Verificar cantidad en peso o volumen.
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Distribucidon del producto: se realiza rompiendo el playo y en el menor
tiempo posible, distribuyendo el producto recibido al sitio que le
corresponda, ya sea en la camara de frio, en sus diferentes areas y fuera
de esta. Se debe tomar en cuenta que por cada 10 °C de aumento de

temperatura del producto, se disminuye en 50 % su vida util de anaquel.

Al recibir el producto se recomienda:

o) No tardar mas de 15 minutos en desplazarlo al lugar asignado,

segun sea el caso.

o) Separar inmediatamente los productos refrigerados o que

requieran frio, de los sensibles al frio.

o Colocar los productos que requieran refrigeraciébn en la camara
fria y dejar una separacion de 15 cm entre las estibas, para que el
aire frio circule por los espacios y la temperatura sea uniforme en

toda el area.

o Ademas, se recomienda revisar y ajustar periddicamente el

termostato de la camara y registrar la informacion en una bitacora.
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Figura 28. Diagrama de ingreso de producto

Diagrama de operaciones: recepcion de producto Método: actual
Departamento: bodega Hoja nim.: 1 de 1
Inicia: &rea de recepcion

Finaliza: bodega de producto

Analista: Cesar Roa

Recepcion del camién 5 min

Verificacién de la temperatura 3 min

2 Registro de estado
del producto 4 min

2 Verificacién de la caracteristicas
del producto 5 min

Separacion de productos
3 5 min

Distribucion de producto
10 min

3 Revisar termostato 1 min

Resumen
Tiempo
Simbolo Cantidad minutos
M
Operacion U ¢ #
y I i
Inspeccién
33

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Visio 2010.
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A continuacién se describe el diagrama de flujo del proceso de recepcion

de frutas y verduras

Figura 29. Diagrama de ingreso de frutas

Diagrama de operaciones: recepcién de producto Método: actual
Departamento: bodega Hoja nim.: 1 de 1
Inicia: &rea de recepcion

Finaliza: bodega de producto

Analista: Cesar Roa

Recepcion del camién 5 min

Verificacion de la temperatura 3 min

Registro de estado
del producto 4 min

Verificacion de la caracteristicas
del producto 5 min

Separacién de productos
5 min

» Traslado para su

distribucién 3 m

Distribucion de producto
0 min

3 Revisar termostato 1 min

Resumen
Tiempo
Simbolo Cantidad minutos Distanacia
Operacion <’> 4 24

Inspeccion ‘ |:| 3 ®
|:> 9 3 metros
Trasporte

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Visio 2010.
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3.2.2.10. Alcances

El alcance del disefio de las operaciones es para todo el personal de
bodega que estd involucrado desde la recepcidon de productos vy

almacenamiento, hasta el despacho a los puntos de venta.

3.2.2.11. Responsables

A continuacién se hace una descripcién de cada una de las funciones del

encargado de bodega y asistente de bodega.

o Encargado de bodega: responsable de controlar el ingreso de los
suministros a bodega y verificar que la mercaderia que se haya pedido
llegue. Coordinar las rutas de despacho, tener el control de los

inventarios con su supervision de rotacion PEPS.

o Asistente de bodega: encargado de realizar el conteo fisico y acomodo
de mercaderia. También debe ingresar los productos al sistema de
coémputo y realizar el inventario fisico de los productos que se encuentran
en la bodega, ademas de procesar y archivar documentos. De igual
manera, reporta y separa los productos dafiados para su devolucion,
organiza los grupos de trabajo con los ayudantes para mantener aseada
la bodega, libre de roedores e insectos. Realiza otras actividades
inherentes a su cargo y aquellas que le sean asignadas por el jefe
inmediato, como velar por la adecuada conservacion de los implementos

de trabajo.
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4. IMPLEMENTACION DE LA PROPUESTA

4.1. Medicién de resultados del método propuesto

Para determinar el nivel de servicio prestado por la distribuidora de frutas y
verduras se debe utilizar indicadores de servicio, los cuales miden el nivel de
entregas correctas de producto, cuanto producto es rechazado y cuanto se

pierde por mal manejo en el almacenaje.
o Entregas a tiempo: el objetivo de este indicador es medir el nivel de
cumplimiento del compromiso de la fecha de entrega a cada punto de

venta.

Porcentaje entregas a tiempo = Total de pedidos entregados a tiempo

Total de pedidos

o Las entrega a tiempo son aquellas realizadas en la fecha
acordada.

o Medicion: realizada por la distribuidora.

o Frecuencia: mensual.

o Razones para el analisis: se recomienda que se registren las

razones de error de este indicador.

o Falta de transporte adecuado a tiempo para la carga.
o Falta de producto a tiempo para la carga.
o Averia, huelgas, problemas de tréafico.
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o Entregas completas: el objetivo es medir el nivel de cumplimiento de las

cantidades pedidas por los puntos de venta.

Porcentaje entregas a completas = Numero de unidades recibidas

Numero de unidades pedidas

o Medicidn: es realizada por la distribuidora.
o Frecuencia: mensual.
o Razones para el andlisis: se recomienda que el distribuidor

registre las razones de error de este indicador.

" Falta de producto en la carga
. Error de carga
. Producto dafiado antes de la descarga y no descargado
o Tiempo de descarga: el objetivo es medir el nivel de cumplimiento del

compromiso de tiempo de entrega.
o Tiempo de descarga total: es el tiempo que transcurre desde la
entrega de la documentacion a la llegada (*) hasta la salida de las

instalaciones con la documentacion ya firmada.

(El tiempo comenzard a partir de la hora acordada en los casos de

llegadas anteriores a la hora acordada).

Porcentaje pedidos descargados a tiempo

= NUmero de pedidos descargado en 2 horas o menos

Numero total de pedidos
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o Medicion: la medicion es realizada por la distribuidora.

o Frecuencia: mensual.

o Razones para el analisis: se recomienda que la distribuidora

registre las razones de error de este indicador.

Falta de capacidad en medios de descarga (humanos

materiales).

Falta de espacio en el almacén receptor.

Incidencias en la entrega.

4.2, Estadisticas

Se comparan las entregas a tiempo realizadas en octubre, noviembre y
diciembre de 2014, contra las entregas realizadas en enero, febrero y marzo de

2015, para identificar si la propuesta ha dado resultados positivos para la

empresa distribuidora.

Tabla VI.

Porcentaje de entregas a tiempo

Pedidos realizados

Pedidos entregados a

tiempo

Porcentaje de entregas

a tiempo

oct-14

134

120

90 %

nov-14

145

132

91 %

dic-14

133

122

92 %

ene-15

146

140

96 %

feb-15

150

144

96 %

mar-15

147

140

95 %

Como se observa, al comparar el nimero de pedidos entregados a tiempo

en los dos trimestres, existe un aumento en el porcentaje de entrega, esto se

Fuente: elaboracion propia.

debe a los procesos mejorados en recepcion y salida de productos.
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Entregas completas: para determinar el porcentaje de entregas
completas, se hace un analisis de las entregas completas que se hicieron
en octubre, noviembre y diciembre de 2014, contra las entregas
realizadas en enero, febrero y marzo de 2015, para identificar si la

propuesta ha dado resultados positivos para la empresa distribuidora.

Tabla VIl.  Entregas completas
Unidades pedidas Unidades recibidas Porcentaje
oct-14 265429 258533 97 %
nov-14 265 285 253 209 95 %
dic-14 302 511 293 600 97 %
ene-15 254 076 248 994 98 %
feb-15 254 076 248 994 98 %
mar-15 251 867 246 829 98 %

Fuente: elaboracion propia.

Se hace un analisis del tiempo requerido para realizar las descargas en
octubre, noviembre y diciembre de 2014, contra los tiempos de descarga
de enero, febrero y marzo de 2015, para identificar si la propuesta ha

dado resultados positivos para la empresa distribuidora.

Tabla VIll.  Pedidos descargados en dos horas o menos
Pedidos realizados Pedidos descargados en Porcentajfe de entregas
2 horas o menos a tiempo

oct-14 134 115 86 %
nov-14 145 140 97 %
dic-14 133 122 92 %
ene-15 146 140 96 %
feb-15 150 145 97 %
mar-15 147 140 95 %

Fuente: elaboracion propia.
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4.2.1. Proyeccion de merma con base en el historial

Para la proyeccion de merma, se realiza un pronostico con base en los
datos de 2013, los cuales fueron proporcionados por la gerencia. EI método
utilizado es el suavizado exponencial, se utiliza este método, porque elimina las
fluctuaciones aleatorias de la serie de tiempo, proporcionando datos menos

distorsionados del comportamiento real.

La politica de la empresa distribuidora es de tener un dos por ciento de

merma, actualmente la merma se encuentra entre el tres y cuatro por ciento.
La propuesta de tener un sistema de inventarios busca optimizar la
rotacion de productos, tener controles en la recepcién y entrega de mercaderia

a los puntos de venta

Tabla IX. Merma proyectada, 2015

Mes 2014 Pronéstico, 2015 | Merma 2 %
Enero 254 076 254 076 5082
Febrero 243 029 254 076 5082
Marzo 268 301 251 867 5037
Abril 270 798 255153 5103
Mayo 266 335 258 282 5166
Junio 247 890 259 893 5198
Julio 263 633 257 492 5150
Agosto 268 951 258 720 5174
Septiembre 267 356 260 767 5215
Octubre 265 429 262 084 5242
Noviembre 265 285 262 753 5255
Diciembre 302 511 263 260 5265

Fuente: elaboracion propia.
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4.2.2.

En una entrevista realizada al gerente de la empresa distribuidora, él
indic6 que durante noviembre y diciembre existe un alza en la demanda de
frutas y verduras. Por lo tanto, se deben preparar para tener el espacio
suficiente para almacenar y resguardar el producto. De igual manera, se debe
contar con el trasporte para su distribucion y controlar los tiempos de entrega,

verificar siempre que el producto se entregue completo y con los requerimientos

de los puntos de venta.

Con base en los datos histéricos de venta de noviembre y diciembre 2014,

se hace una proyeccion utilizando el método de suavizado exponencial con el

objetivo de conocer las ventas esperadas.

Tabla X.

Proyeccion de merma con base en latemporada

Prondstico por temporada

Mes

Prondstico 2015

Noviembre

262753

Diciembre

263 260

Figura 30.

Fuente: elaboracion propia.

Pronéstico de temporada, 2015

263 400
263 200
263 000
262 800
262 600
262 400

Noviembre

Diciembre

Fuente: elaboracion propia.
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4.2.3. Prondsticos de venta

Para determinar el prondéstico de ventas para 2015, se utiliza el historial de
ventas durante 2014 y el método de suavizado exponencial, asi como los

métodos de demandas estables.

Tabla XI. Historial de venta, 2014
Mes Ventas 2014

Enero Q254076
Febrero Q 254 076
Marzo Q 251 867
Abril Q 255 153
Mayo Q258 282
Junio Q 259 893
Julio Q257492
Agosto Q 258 720
Septiembre Q 260 767
Octubre Q 262 084
Noviembre Q262 753
Diciembre Q263 260

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla XII.

Método ultimo periodo

Ventas
Periodo 1

Enero 254 076

Febrero 254 076

Marzo 251 867

Abril 255 153

Mayo 258 282

Junio 259 893

Julio 257 492

Agosto 258 720

Septiembre 260 767

Octubre 262 084

Noviembre 262 753

Diciembre 263 260

Afo 2015 Prondstico Error |E|

Enero 258 720 2047 2 047
Febrero 260 767 1317 3 364
Marzo 262 084 669 4033
Abril 262 753 507 4 540

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla XIII. Método promedio aritmético

Ventas
Periodo
Enero 254 076
Febrero 254 076
Marzo 251 867
Abril 255 153
Mayo 258 282
Junio 259 893
Julio 257 492
Agosto 258 720
Septiembre 260 767
Octubre 262 084
Noviembre 262 753
Diciembre 263 260
Afo 2015 Proyeccion Error |Error|
Enero 256 195 4572 4572
Febrero 256 703 5381 9 953
Marzo 257 241 5512 15 465
Abril 257 743 5517 20982

Este método de pronosticar no es més que realizar la sumatoria de todas las ventas de
los periodos anteriores donde se encuentran ubicados y dividirla entre el nimero de periodos
que se estan considerando.

Prondstico enero 2015

_ 254076+ 254076 + 251 867 + 255 153 + 258 282 + 259 893 + 257 492 + 258 720

) = 256195

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla XIV. Método promedio movil

Ventas
Periodo 1
Enero 254 076
Febrero 254 076
Marzo 251 867
Abril 255 153
Mayo 258 282
Junio 259 893
Julio 257 492
Agosto 258 720
Septiembre 260 767
Octubre 262 084
Noviembre 262 753
Diciembre 263 260
Afio 2015 Proyeccion Error |Error|
Enero 258 597 2170 2170
Febrero 259 218 2 866 5036
Marzo 259 766 2987 8023
Abril 261 081 2179 10 202

Este método tiene las caracteristicas particulares del método anterior, la diferencia
estriba en que aqui se promedia el mismo nimero de periodos (repetitivo), solo que para
nuevos pronosticos se va desplazando el valor del periodo mas antiguo y se agrega el mas
reciente o inmediato.

258 282 + 259 893 + 257 492 + 258 720
Pronodstico enero 2015 = 3 = 256 597

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla XV. Método promedio movil ponderado

Ventas

Periodo 1
Enero 254 076
Febrero 254 076
Marzo 251 867
Abril 255 153
Mayo 258 282
Junio 259 893
Julio 257 492
Agosto 258 720
Septiembre 260 767
Octubre 262 084
Noviembre 262 753
Diciembre 263 260

Factores
ml 0,5
m2 0,7
m3 0,8
m4 2
X 4
Afio 2015 | Proyeccién Error |Error|
Enero 258 625 2142 2142
Febrero 259 676 2408 4 550
Marzo 260 658 2 095 6 645
Abril 261 768 1492 8137

Sigue las mismas caracteristicas del método anterior, excepto que los periodos
considerados dentro del ciclo se ponderan, es decir que se les asigna un valor.

(258 282 * 0,5) + (259 893 * 0,7) + (257 492  0,8) + (258 720 = 2)
8

Pronodstico enero 2015 =
=256 625

Fuente: elaboracion propia.

81




El método de ultimo periodo tiene el menor valor en error, por lo tanto, es

el método que se debe utilizar para determinar los prondsticos.

Evaluacion del proceso de rotacion de mercaderia

Para el proceso de evaluacion de la rotacion de la mercaderia por parte de

la empresa comercializadora se debe tener indicadores de la rotacion de

inventarios que miden como se renueva el inventario para cubrir las ventas.

Para esto se debe tener el dato de las ventas anuales y el inventario medio

disponible.

Rotaciones de inventario = ventas anuales / inventario medio disponible

El inventario medio disponible se determina como:

Inventario medio disponible = (inventario al comienzo del afio + inventario

al final del afio) / 2.

Si el indicador de rotaciones de inventario es bajo.

o Se esta comprando mercaderia que no tiene mucha rotacion.
o No se tiene un control adecuado de los inventarios.
o No se esta alcanzando los objetivos de venta.

Si el indicador de rotaciones de inventario es alto.

o La empresa esta preparada para adaptarse con rapidez a cambios

bruscos de la demanda.
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Para almacenar las diferentes frutas y verduras, se debe tomar en cuenta
los productos que no requieren refrigeracion y los que si se deben de colocar en

la camara de frio.

4.4. Control de pedidos

Es importante llevar un buen control de pedidos ya que de estos depende
cubrir la demanda satisfactoriamente, es por ello que se debe tomar en cuenta

los siguientes aspectos:

o No realizar pedidos empiricamente sin tener un valor certero los valores
de existencia.

o Tener un producto como sustituto.

o Cambiar los plazos de entrega si se observa la imposibilidad de

entregar a tiempo.

o Cambiar de proveedor.
o El periodo de facturacién tiene que ser razonable segun las fechas de
entrega.

Al llevar este control de pedidos se puede proyectar lo que se debe

almacenar para futuras ventas.
4.4.1. Estructura del control de pedidos
Esta estructura depende del control de inventario que se debe adoptar

para lograr las 6rdenes de compra con anticipacion y tener el producto en

bodega para el despacho de los pedidos.
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Es necesario conocer con exactitud la demanda, disponibilidad y
capacidad con la que se cuenta, para predecir cuanto, cuando y cémo se debe
comprar; facilitando la evaluacion de costos y las proyecciones futuras. Para

esto se deben utilizar los siguientes procedimientos:

o Stock de seguridad
o Nivel de reorden: cantidad de productos que debe haber en

existencia para realizar de nuevo un pedido de abastecimiento de
la bodega y asi tener una rotacién de productos.

o Stock maximo
o Linea tedrica de consumo: llamada también cobertura, es el

tiempo total que dura cada producto si no se abasteciera la
bodega con la cantidad necesaria de producto o si los
proveedores se atrasaran con el pedido.

o Stock minimo: es la cantidad minima que debe mantenerse almacenada
para que no se interrumpa el despacho, es decir, que el abastecimiento
sera del tamafio suficiente para atender sin demora los requerimientos
necesarios que solicite el cliente, segun planificacion previa.

4.4.2. Formulario para la solicitud de pedidos

A continuacion se describe el formulario para la realizacion de los pedidos.
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Figura 31. Solicitud de pedidos

Solicitud de pedido

Orden de compra

Proveedor : Enviar a:
Nombre Nombre
Direccién Direccion
Tel. Tel.

Detalle de pago:

Producto Especificacion Unidades Precio unitario Total

El producto descrito se debera recibir el dia:

Firma solicitante Firma autorizada

Fuente: elaboracion propia.

4.5. Control de inventario fisico y tedrico

El control en los inventarios es una herramienta que ayuda en los
problemas que afectan el almacenamiento del producto, ya que al no llevar
dicho control se dan problemas por vencimiento de productos por mala rotacion,

problemas con devoluciones y el exceso de producto almacenado.

451. Verificaciéon de existencias tedricas

Se refiere al conteo de lo que se encuentra dentro del inventario. La
empresa realiza un inventario fisico dos veces al afio en todas las areas. Para

realizar el conteo fisico de productos se debe utilizar lo siguiente:
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o Lapiz o lapicero, para hacer las anotaciones.

o Calculadora, para realizar los célculos necesarios.

o Una tabla, que contenga el listado de todos los productos y dejar una
columna vacia para colocar la cantidad de productos que se encuentre

en la bodega.

45.2. Verificacion de existencias en el sistema de inventario

Todas las empresas deben llevar un control de sus inventarios, ya sea en
libros 0 en algun sistema de computo que maneje los inventarios. Por lo tanto,
se debe llevar un control de las existencias de los productos en el sistema que

maneja la empresa.
Asi que, para conocer la cantidad de producto que se encuentra en el
sistema, se puede usar la siguiente tabla, que es casi igual a la tabla de

existencias fisicas.

Tabla XVI. Existencia de productos en el sistema

EXISTENCIA EN EL SISTEMA NUM.00001

FECHA

AREA cODIGO DESCRIPCION EXISTENCIA EN EL SISTEMA

Reci
bido por: Comprado por: Autorizado:

Fuente: elaboracion propia.
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4.5.3. Comparacion del inventario fisico con relacion al

inventario teérico

Cuando se tengan los resultados de la existencia del inventario fisico y del
inventario en el sistema, entonces se procedera a realizar la comparacién entre

los datos obtenidos.

Se toma la tabla de existencia de productos en el sistema (tabla XVI) y se
le agregan dos columnas mas. Primero, se agregaréa la columna de existencia
fisica, en donde se colocaran los datos obtenidos del inventario fisico que se
realizé anteriormente. Después, se colocara la columna de diferencia, en donde

se realizard la resta entre los resultados del inventario fisico con los del sistema.

Tabla XVII. Comparacion de inventario de productos fisicos vs. sistema

COMPARACION INVENTARIO FISICO VS. SISTEMA NUM.00001

FECHA

EXISTENCIA EN EL EXISTENCIA

AREA CODIGO DESPRICION SISTEMA FISICA DIFERENCIA

Recibido por: Comprado por: Autorizado:

(f) U] ®

Fuente: elaboracion propia.
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4.5.4. Diferencia entre el inventario fisico y tedrico

La diferencia de inventario es informacion real sobre el hurto y otros
elementos de pérdida que nos ayuda a identificar las pérdidas. Una vez
identificados los articulos que sufren mayor pérdida, podra marcar las
modificaciones necesarias sobre los sistemas de prevencion y control. La
pérdida desconocida provocara los correspondientes ajustes a posterior en la
contabilidad del inventario tedrico: ElI conocimiento del importe de la pérdida
desconocida servir4 para extraer el asiento contable correspondiente que nos
sirva para cuadrar las cuentas de existencias y bienes con los datos revelados
por el inventario fisico, por lo tanto es importante realizar un estudio a partir del

analisis pormenorizado de los resultados extraidos.

o Causas por las que se producen diferencias de inventarios

o El hurto interno de empleados, de tal manera que los sistemas de
informacion contable de la empresa reflejaran unas existencias
inexistentes que serd necesario ajustar. Para evitar este tipo de
hurtos, es necesario establecer sistemas de seguridad que eviten

0 minimicen los robos.

o Productos que salen de los almacenes sin producirse la
correspondiente salida. Esto puede ser debido a fraude cometido
por empleados en colaboracion con personas ajenas a la

organizacion o por simple error administrativo.

o Hurto de personas ajenas a la organizacion, en la bodega es mas
improbable que se produzca este tipo de hurto, pero en los puntos
de ventas si es probable.
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o También pueden producirse diferencias de inventario por la
entrada de mercancias en el almacén cuya papeleria de entrega
se encuentra pendiente de registrar, por lo que antes de realizar el
inventario deben de estar registrados todos los registros de

entrada de mercancia.

o Otra diferencia puede ser debida a simples errores
administrativos de registros de las cantidades de entrada y salida

de las mercancias.

o) Las confusiones como dar entrada a unos productos en lugar de
otros, o0 dar salida a un producto con la referencia de otro, puede
ser otra causa de diferencias, que aunque si bien, no implican la
salida de los almacenes de dichas existencias sin registro, pueden
suponer un quebranto para la empresa si hay diferencias de

precios entre los productos.

o Y por ultimo, tirar productos en mal estado o caducados, sin dar la
correspondiente baja puede suponer otra causa de diferencias de

inventario.

Una vez descubierta la causa del faltante si se encuentra responsable ira
desde una llamada de atencion o despido de inmediato si se demuestra el robo
de los productos, si no se puede encontrar a los responsables directamente se
debera de hacer un descuento por el valor a todos los involucrados en el area
de bodega, si son faltantes minimos se procederd hacer ajustes

correspondientes en el sistema.
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4.6. Verificacion de rotaciéon del producto

La rotacion de inventarios es el indicador que permite saber el nimero de
veces en que el inventario es realizado en un periodo determinado. Permite
identificar cuantas veces el inventario se convierte en dinero o en cuentas por

cobrar (se ha vendido).

La rotacion de inventarios se determina dividiendo el costo de las
mercancias vendidas en el periodo entre el promedio de inventarios durante el

periodo.

(Coste mercancias vendidas/Promedio inventarios) = N veces

4.7. Verificacion del cumplimiento de procedimientos de almacenaje

Es importante que la gerencia operativa de la empresa pueda asegurarse
gue se establezcan procedimientos apropiados mediante el involucramiento del
personal en las areas criticas de la operacion. Esto ayudara a asegurar que lo
gue esta escrito realmente corresponde a lo que se estad haciendo en de la

operacion.

4.8. Programa de orden y limpieza en las areas de almacenamiento

Como obijetivo principal, se propone mantener el sitio de almacenamiento
limpio, tanto dentro como fuera, ya que en esta bodega se almacena el
producto, evitando asi infestacion por plagas y contaminacion del producto por
suciedad generada por el ambiente. La limpieza se debe realizar con
periodicidad diaria, semanal, mensual o anual, el plan de limpieza propone

actividades detalladas en la siguiente tabla.
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Tabla XVIII. Actividades a ejecutar en el plan de limpieza de bodega

Propuesta de servicio Periodo Responsable
Actividades para Mensual Personal de
limpieza del area externa mantenimiento y
de bodega. bodega
Actividades para Diario/ semanal/ Personal de bodega
limpieza interna de mensual
bodega.

Acciones preventivas Diario Personal de bodega

para el control de plagas.

Propuesta para Mensual Personal de

ejecucion y control de mantenimiento interno
fumigacion en bodega. 0 externo

Acciones recomendadas | Mensual Personal de

para el control de mantenimiento y
roedores. bodega

Fuente: elaboracion propia.

o Documentacion y control del actividades

Las actividades recomendadas en el plan de limpieza deben ser
registradas en un formato de control, donde quedara detallado el responsable,
cuando y a qué hora se ejecutod dicha actividad, asi como si se tuvo algun
inconveniente. De esta forma se podra demostrar y tener un registro para

futuras consultas.
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o Actividades para limpieza del area externa de bodega

Mensualmente se debe realizar alrededor de la bodega las siguientes

operaciones:

o Evitar y eliminar los estancamientos de agua que se pudieran dar
en los alrededores de la bodega.

o Evitar y eliminar basura, envases vacios, bolsas y botellas de
plastico, que pudieran servir de albergue para roedores o insectos.

o) Cortar periédicamente la hierba de los alrededores de la bodega.

o Llevar un registro de los resultados de las actividades anteriores.

Estas actividades mencionadas contribuiran a evitar la proliferacion de
criaderos de plagas de insectos y madrigueras para roedores que
posteriormente puedan infiltrarse a las bodegas de la empresa. Asimismo es
importante llevar un registro del control de los inconvenientes que se pudieran

encontrar al aplicar las actividades de limpieza externa a la bodega.

o Actividades para limpieza interna de la bodega

o Se debe barrer el piso diariamente antes de recibir mercaderia de
proveedores, tomando especial atencién en las esquinas y grietas
gue pudieran haber en el piso. Para esta operacion no tirar agua al
piso, esto puede causar que se mojen los articulos almacenados.
Se deben utilizar escobas ligeramente humedecidas para obtener

mejores resultados en el barrido.

o Semanalmente se deben Ilimpiar paredes retirando polvo y

telarafias de los rincones vy sitios altos. También se deben limpiar
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los sitos correspondientes a lavamanos de la bodega con cepillo,
jabén y desinfectante.

o A final de mes, previo al inventario mensual, se deben limpiar

todos los sitios de almacenamiento.

o Realizar limpieza de puertas, parte trasera y canales de bisagras.

o Se deben mantener limpios los costados de las estibas de

articulos y materias primas.

o) Eliminacion de desechos: la basura generada en la bodega se
debe clasificar y entregar al encargado de recolectar los desechos.
Se recomienda no quemar ni depositar la basura en sitios
aledafios ya que estos son fuente de contaminacion del medio

ambiente y las instalaciones.

o Acciones preventivas para el control de plagas: se recomiendan

las siguientes

. Inspecciones visuales.
" Chequeo de la estructura de la bodega.
. Realizar periddicamente limpieza de la bodega y sus

alrededores.

" Rociado contra plagas.

Propuesta para ejecucion y control de fumigacion en bodega: para
ejecutar la aplicacion de productos quimicos es necesario tener un plan

de fumigacion que tome en cuenta los detalles del proceso.
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Planificar la fecha y hora exactas en que se efectuara la

fumigacion.

En la fecha planificada no se debe recibir o despachar articulos,

incluyendo cualquier otra actividad que no sea la fumigacion.

Tener y corroborar la informacién de la empresa a contratar para
esta actividad, antecedentes y garantias que ofrece en la

aplicacion de los quimicos utilizados.

Como requisito previo a la fumigacién, la bodega debera estar
perfectamente limpia y ordenada, se deben aislar o retirar
temporalmente los productos sensibles a contaminacion por los

quimicos a utilizar.

Se debe verificar que el personal que aplique el tratamiento de
fumigacion utilice siempre sus aditamentos de proteccion, no
permitir el ingreso de comida a la bodega o personas que fumen
durante el proceso de fumigacion y solamente debe estar

involucrado el personal autorizado en la fumigacion.

Informar adecuadamente al personal que labora en la bodega del
proceso realizado, con el objetivo de que no ingresen durante el

proceso de fumigacion.

Al terminar el proceso de fumigacion, la bodega debe permanecer
aislada por lo menos 24 horas, transcurrido este tiempo se deben
abrir las puertas de la bodega para iniciar un proceso de

ventilacion.
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o Realizar una inspeccion de los productos y verificar que el
tratamiento ha sido efectivo.

o Asear nuevamente la bodega y posteriormente reanudar las

actividades normales.

o Acciones recomendadas para el control de roedores
o) Hacer limpieza en las areas exteriores a la bodega.
o) Se debe mantener limpieza y orden en el interior de la bodega.
o Mantener cerradas las ventanas y tapar cualquier abertura que

pudiera causar infiltracion de roedores o insectos a la bodega.

o) Si se trabaja con cebos para el control de plagas, colocarlos bien
distribuidos adentro de la bodega. En el exterior de la bodega,
colocarlos en recipientes como tubos o cajas trampa de PVC. No
deben ser colocados cerca de los empaques de producto, se debe
inspeccionar semanalmente el consumo de cebos.

o Los residuos de los cebos deberan ser destruidos.

o El almacenamiento de cebos debe ser en sitio restringido y solo de

manejo para personal autorizado.
4.9. Recurso a utilizar
Es importante tomar en cuenta el factor tanto humano y los recursos

materiales, ya que ayudaran para llevar a la realidad el sistema de control

propuesto.
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4.9.1. Humano

Es necesario contar con una persona que supervise el control de ingreso,
ubicacion y egreso de producto de la bodega, debe ser ejecutado en turnos de

trabajo.

Se debe capacitar al personal que se encarga de realizar los
movimientos de almacenaje, para que el sistema sea lo mas eficiente posible.
Se debe priorizar a los auxiliares de bodega, dado que son las personas que
realizan las actividades operativas, un error al colocar el producto en el lugar
gue no le corresponde o trasladar al area de carga producto que no esta en las
solicitud de pedido pone en riesgo la operacion de la bodega, debido que se

cometeria un error que demoraria los tiempos de entrega.

49.2. Materiales

Se utilizaran hojas para la impresion de los cuadros de control, en donde
el personal debera dejar constancia de los movimientos de producto realizados

en la bodega.

4.10. Andlisis financiero de la propuesta

En la teoria del andlisis se hace la identificacién de las actividades que
se tiene previsto ejecutar, identificacion las consecuencias predecibles de cada
actividad, asignacion de valores a cada consecuencia, reduccion de todos estos
valores a un comun denominador (normalmente econdmicos), suma de todos
los valores para obtener un valor neto. Si se obtiene un valor positivo neto,
entonces se podra concluir que el proyecto genera un bienestar econdémico

para la empresa.
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4.10.1. Valor actual neto

Es uno de los métodos basicos que toma en cuenta la importancia de los
flujos de efectivo en funcion del tiempo. Consiste en encontrar la diferencia
entre el valor actualizado de beneficios futuros, menos el valor actualizado de
los costos futuros. La tasa que se utiliza para descontar los flujos es el
rendimiento minimo aceptable de la empresa, por debajo de la cual los

proyectos de inversion no deben realizarse.

Si el valor actual neto de un proyecto es positivo, la inversion debera
realizarse y si es negativo debera rechazarse. Las inversiones con VAN positivo

tienen una rentabilidad mayor que la rentabilidad minima aceptable.

A continuacién se resumen los criterios a utilizar para la toma de

decisiones:

VAN > 0 se acepta
VAN = 0 indiferente

VAN < 0 serechaza

Para la evaluacion financiera del proyecto se utiliza el valor actual neto, el
cual es una alternativa para toma de decisiones de inversion, que permite
determinar de antemano si una inversion es factible realizarla. Cuando el valor
es menor que cero, el proyecto no es rentable, a diferencia de cuando da un

valor mayor a cero, lo cual indica que el proyecto es factible.

La tasa interna de retorno (TIR) es la tasa maxima de utilidad que puede

pagarse u obtenerse en la evaluacion de una alternativa.
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La relacion beneficio/costo (B/C) es un método que evalla la eficiencia
con que se utilizan los recursos de un proyecto determinado, si los ingresos
superan a los costos el proyecto es aceptable, en caso contrario el proyecto

debe ser rechazado.

Con el monto de la inversion inicial de Q 27 060,84, teniendo unos
ingresos esperados de Q 75 000, unos gastos de Q 35 000,00, se determina el
valor actual neto de la propuesta.

La tasa de actualizacion, o mejor conocida como TREMA, es uno de los
elementos esenciales para la evaluacion financiera de un proyecto de inversion,
es decir, para calcular la VAN, TIR y B/C se requieren de todos los ingresos,
egresos y la TREMA.

Para determinar la TREMA se consideran las siguientes dos opciones: un
indice inflacionario mas una prima (0 un premio) por incurrir en el riesgo de

invertir el dinero en el proyecto:
TREMA = indice inflacionario (inflacién) 5 % + prima de riesgo 5 %
Tasa al 10 %

6
(1+010) -1
VPN= —27060,84 — 35000

0.10(1+ 0,10)°

(1+0,10)° —1
+75000 5| =
0,10(1+0,10)
= 1471358
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(1+0,20)° -1
VPN= —27060,84 — 35000

0,20(1+0,20)°

(1+0.20)° -1
+75000 -
0,20(1+0,20)°
— 105921,30

4.10.2. Tasa interna de retorno

Es la tasa de descuento que hace que el valor actual de los flujos de
beneficio (positivos) sea igual al valor actual de los flujos de inversién
(negativos). Una unica tasa de rendimiento anual en donde la totalidad de los
beneficios actualizados son exactamente iguales a los desembolsos
expresados en moneda actual. La consideracion de la aceptacion de un
proyecto cuya tasa interna de retorno es igual a la tasa de costo de capital, se
basa en los mismos aspectos que la tasa de aceptacion de un proyecto cuyo
valor actual neto es cero. Es decir, la tasa de costo de capital es el rendimiento
del inversionista que asegura cubrir sus desembolsos en efectivo y su costo de

oportunidad.

La tasa interna de retorno es la tasa de interés que paga el proyecto por
invertir en él, siempre que las ganancias se reinviertan a esa misma tasa.
Previo a su estimacion, debe especificarse una tasa interna minima aceptable,
que se utiliza como un criterio basico, para la seleccion o el rechazo de un
proyecto que puede ser el costo de oportunidad del capital. El criterio formal de
la seleccion para medida de la tasa de rentabilidad interna del valor de un
proyecto consiste en aceptar todos los proyectos de una tasa interna de retorno

superior al costo de oportunidad del capital.
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A continuacion se resumen los criterios a utilizar para la toma de

decisiones:

TIR > COC (TREMA) se acepta
TIR = COC indiferente
TIR < COC se rechaza

TREMA: tasa de rendimiento minima aceptable

Para calcular la tasa interna de retorno se utiliza la siguiente férmula.

TIR= {(tasal - tasa 2) — (0—VPN(-) )

(VPN +) — (VPN (-)) } +tasa 2

TIR— (10- 20) — (0-105921,30) . 20
(147 135,80) — (105 921,30)

= 22,56 %

La tasa interna de retorno para la inversion es de 22,56 %, esto significa

que es la tasa maxima de pago para obtener una alternativa econdémica.
4.10.3. Beneficio/costo

Este método consiste en relacionar el valor actual de los ingresos con el
valor actual de los egresos totales, que el proyecto percibird y desembolsara
respectivamente. Una relacion beneficio/costo cuyo resultado supere la unidad,
significa que los ingresos exceden a los costos del proyecto, permitiendo
entonces emitir una opinion favorable acerca de la viabilidad financiera del

proyecto.
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Si la relacion beneficio/costo es menor que la unidad, se infiere que no se

esta recuperando la inversion efectuada.

A continuacién se resumen los criterios a utilizar para la toma de

decisiones:

R - B/C > 1 se acepta
R - B/C = 1 indiferente
R - B/C <1 se rechaza

El beneficio/costo del proyecto se determina entre el resultado de dividir

los ingreso/egresos del proyecto.

Para el estudio de la empresa se determinan en base al VPN los

siguientes valores:

Tabla XIX. Beneficio/costo del proyecto
VPN egresos VPN ingresos Ratio
Propuesta 1 Q 179 482,34 Q 326 617,50 1,82
Propuesta 2 Q 1434 53,34 Q 249 412,50 1,73

Fuente: elaboracion propia.
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Considerando que ambas opciones son rentables porque son mayores
que uno (1), la primera propuesta da un mayor beneficio.

Al conocer la relacion de beneficio/costo a obtener en el proyecto, este
indica que se tiene para cubrir cada quetzal de gastos Q 1,82 de ingresos, lo
cual determina que el proyecto de inversién logrard solventar sus egresos

inmediatos.

4.11. Programa de capacitaciones

Capacitar es dar una preparacion teorica al personal con el objeto de que
cuente con los conocimientos adecuados para cubrir el puesto con toda la
eficiencia. Por lo que en este caso serd necesario capacitar al personal de
bodega sobre el procedimiento que se debe llevar a cabo al momento de que
entren o salgan producto, ya que se estan implementando nuevos

procedimientos y asi lograr una mejor adaptacién a las nuevas circunstancias.

Si llega un trabajador nuevo al departamento, se deben incluir varias
etapas en la capacitacién. Se tiene que dar una introduccién de lo que es la
empresa, a qué se dedica y una presentacion de los productos, incluyendo un
recorrido por las instalaciones de la empresa. Luego, una capacitacién del
trabajo que se realiza en el departamento, explicando las actividades que la
persona debera realizar. Por ultimo, explicar los nuevos procedimientos de

ingreso y salida de bodega.
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Tabla XX. Curso de técnica de administracion eficiente de bodega

Técnica de administracion eficiente de bodega

Al finalizar la capacitacién los participantes estan en condiciones de:

Objetivo emplear técnicas y herramientas disefiadas para la eficiente
administracion y control de inventario.
Numero de horas 50 horas cronolégicas (60 min.)

Médulo I/Concepto basico de bodega e inventarios
[ ]
Maodulo ll/Modelo de control de inventarios
[ ]
Médulo lll/Control de inventarios y aplicar técnicas para reducir
perdidas.

Temario/ plan de estudio

El facilitador, utilizando medios didacticos digitalizados y de acuerdo
con la modalidad formativa presencial, desarrolla el proceso de
aprendizaje de los participantes en forma personalizada, exponiendo
los contenidos del curso de manera interactiva, generando dialogos con
los participantes, planteando ejemplos y casos de estudio, empleando
fuentes de informacion que permitan desarrollar y potenciar el proceso
de adquisicion de las habilidades y conocimientos definidos para el
curso y sus redes de contenidos, vinculados con la utilizacion de
técnicas y herramientas modernas que posibiliten la eficiente
administracion y control de inventario en un contexto de seguridad
personal y cuidado del medio ambiente. En la ejecucion de las
actividades précticas, el facilitador entrega herramientas y técnicas
efectivas para realizar operaciones logisticas y explica los
procedimientos operativos y administrativos mediante demostraciones
Metodologia didacticas.

Asesora y entrega orientaciones a los participantes para que realicen el
andlisis de casos de estudio de empresas con experiencias exitosas en
el gestionamiento logistico utilizando las guias de aprendizaje como
material didactico de apoyo, realizando sus experiencias desde una
menor a una mayor complejidad. Al término de la unidad, los
participantes estaran en condiciones de: emplear los fundamentos y la
terminologia aplicada en los procesos de administracién de bodega;
interactuar con el relator para dar respuesta a consultas efectuadas en
el marco de la actividad de capacitacion; efectuar experiencias
practicas utilizando técnicas y herramientas disefiadas para la eficiente
administracion y control de inventario; actuar de acuerdo con normas y
procedimientos establecidos para el sector logistico; participar en
juegos de roles asignados por el facilitador en guias de aprendizaje
simulando probleméticas reales de empresas, entre otros.

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla XXI. Descripcion de los mdédulos de capacitacion

Identificar y explicar los conceptos basicos de
bodegas e inventarios

Conceptos bésicos de inventario

Stock

Stock de seguridad

SKU (stock keeping unit)

Punto de pedido

Rotacion de inventarios

Picking y preparacién de pedidos

Costo de inventario

PEPS (primero en entrar, primero en salir)
UEPS (Ultimo en entrar, primero en salir)
PMP (precio promedio ponderado)
Cadificacion de articulos

Médulo | / Concepto basico de bodega e
inventarios

Modelo deterministico
Maodulo 1l / Modelo de control de inventarios Calculo costo de inventario
Tamaiio de lote econémico
Modelo ABC

Control de inventarios
Médulo 11l / Control de inventarios y aplicar Toma de inventarios
técnicas para reducir perdidas Mermas y pérdidas
Procedimientos y técnicas para la reduccién
de pérdidas y mermas

Fuente: elaboracion propia.

El programa de capacitacion se realizara con el apoyo del Instituto Técnico
de Capacitacion y Productividad (Intecap), el cual ofrece el curso de Gestion

Operaciones y Manejo de Inventarios.

Los cursos ofrecen los fundamentos y elementos esenciales de la gestion
de servicio y atencién al cliente. Tiene como objetivo dotar de herramientas y

estrategias de atencion y servicio al cliente.

El curso tiene un costo de Q 120,00, dado que se capacitaran a 20

personas, el costo total de la inversion sera de Q 2 400,00.
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El Intecap permite a través de su plataforma, Formacion a Distancia
(FAD), llevar cursos a distancia. Al finalizar, el participante obtendrd una
constancia de participacion, la cual se le extendera al aprobar el curso que se
asigno. La nota de aprobacion es de 70 puntos y dependera de la actividad del
participante en la plataforma y de la entrega de los ejercicios indicados en el

curso.

4.11.1. Evaluacion de las capacitaciones

El plan de capacitacién estd enfocado a todo el personal de la empresa
y, como todo plan inicial, estara sujeto a una permanente actualizacion para
mantener documentos dinamicos y acordes a las condiciones propias de la
empresa. Este plan prevé no solo la capacitacién destinada a fortalecer la
calidad operativa del programa, también que plantea fortalecer la capacidad
gerencial, técnica y administrativa del personal en general. El plan propuesto

estd compuesto de la siguiente manera:

Reunién de la gerencia con jefes de departamento que se realizara con la
intencién de dar a conocer a los jefes de los diferentes departamentos de la
empresa los nuevos procedimientos administrativos y las primeras areas donde
se aplicaran, las cuales son el Departamento de Compra, Bodega. Estas
reuniones se realizardn mensualmente para llevar un control del avance de las

capacitaciones y resultado de las mismas.

Posteriormente, se debe llevar a cabo una discusion grupal para tratar
asuntos relacionados con la capacitacion, verificando que todos los temas
transmitidos hayan quedado completamente comprendidos y las dudas

resueltas.
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4.11.2. Cronograma de capacitaciones

Para realizar las capacitaciones, los trabajadores se deben de organizar
en grupos.

Figura 32. Cronograma
[Nombre de tarea ~ [Duracion_~ [Comienzo ¥ [Fin ~ [Predecesoras ¥ | |01 septiembre [21 octubre [11diciembre |01 febrero |21
Programa de 22 dias Mue 01/10/15 |[Vie 30/10/15

capacitacion

Conceptos basicos 21 dias Lun 02/11/15 |Lun 30/110/15 1
de bodega, grupo
1, grupo 2, grupo 3

Modelo de control 23 dias Mar 01/12/15 |Jue 31/12/15 2
j;.' de inventarios,
ﬁ grupo 1, grupo 2,
> grupo 3
1}
o
o
=
e
=}
"
&}
Toma de 20 dias lLun 04/01/16 |Vie 29/01/16 3

inventarios, grupo
1, grupo 2, grupo 3

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Visio.
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5. MEJORA CONTINUA

5.1. Ventajas

Al implementar esta mejora se mantendra el inventario de productos en su
nivel 6ptimo, por lo que no habra excesos en el inventario, reduciendo de esta

forma el costo de mantener el inventario.

Al programar vistas de limpieza, se mejorara el clima laboral en la bodega,

ya que sera un lugar mas cémodo para trabajar.

Sera mas féacil localizar los productos dentro de la bodega, debido al
nuevo orden y a la creacion de un documento que contiene la descripcion, su

codigo y el area dénde se encuentra en la bodega.

5.1.1. Control de ubicacion

Analizados el aprovechamiento de los espacios y de las areas especiales

del almacenamiento, se debe tener en cuenta:

o Pasillos: hasta donde sea posible deben ser rectos y conducir
directamente a las salidas, deben existir el menor nimero de cruces
posibles. Deben estar situados donde exista la mayor iluminacion y
visibilidad. Dejar un pasillo peatonal periférico de 70 a 100 cm entre los
materiales almacenados y los muros de la bodega, lo que facilita realizar
inspecciones, prevencion de incendios y defensa del muro contra los

derrumbes. Los pasillos interiores longitudinales y transversales deben
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tener dimensiones apropiadas al tipo de manipulacién y al equipo a

utilizar en esta maniobra. Los pasillos de circulacion de marcados deben

estar constantemente libres de obstaculos.

Demarcacion: pintar una franja de 10 cm con pintura amarilla en los

pasillos, las zonas de almacenamiento y la ubicacion de los equipos de

control de incendios y primeros auxilios.

5.1.2. Control de inventario

Se necesitan variables de control, con indicadores que midan en el

ingreso a bodega:

Tabla XXII. Variables de control en salida de mercaderia
Procedimiento Indicador Objetivo Unidad Modo de célculo Responsable Periodicidad
Cantidad de Medir la Sumatoria de la
mercaderia cantidad de ) mercaderia que o
Cantidad Jefe de Diaria
despachada mercaderia es despachada
o bodega
de bodega despachada diariamente
Salida de Sumatoria de la
bodega Tiempo mercaderia que

utilizado para
despachar la

mercaderia

Medir el tiempo .
" Mercaderia es despachada, o
utilizado para . o Jefe de Diaria
/ Minutos dividida entre el
despachar . bodega
total de minutos

utilizados para

despachar

Fuente: elaboracion propia.
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5.2. Control de inventario fisico y teérico

El control en los inventarios permitira, a la empresa en estudio, llevar un
control de los productos que se encuentran fisicamente en bodega en
comparacion con los productos que se registran en el sistema. La finalidad es
monitorear la existencia de productos y evitar la caducidad, ya que son

productos perecederos.

5.2.1. Verificacion de existencias tedricas

El costo en el manejo de la mercaderia no puede ser recuperado, es por
eso gque se debe tener cuidado en el resguardo de las frutas y verduras, con
mas énfasis ya que son perecederos, para no llegar a tener grandes pérdidas
capitales.

Para evitar la falta de registros en los inventarios se debe:

o Hacer las distancias del transporte tan cortas como sea posible. Debido a
gue los movimientos mas cortos requieren de menos tiempo y dinero que
los movimientos largos y ayudan hacer mas eficiente la operacion.

o Transportar cargas en ambos sentidos: se debe minimizar el tiempo que
se emplea en transporte vacio. Pueden lograrse sustanciales ahorros si
se disefian sistemas para el manejo de mercaderia que solucionen el
problema de ir o regresar sin una carga Util.

o Evitar el manejo manual cuando se disponga de medios mecanicos que
puedan hacer el trabajo en formas mas efectiva.

o La mercaderia debera estar marcada con claridad o etiquetada.
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5.2.2.

Verificaciéon de existencias en el sistema

Se necesitan variables de control, con indicadores que midan en el ingreso

a bodega:
o Cantidad de mercaderia
o Tiempo utilizado para el ingreso de la mercaderia
o Porcentaje de mercaderia no ingresada a bodega
o Porcentaje de mercaderia rechazada
Tabla XXIII. Variables de control de ingreso de producto
Procedimiento Indicador Objetivos Unidad Mggllé:)lfe Responsable Periodo
ti . . tori |
oy | Medria canucag e
de mercaderia Cantidad . Diaria
entrante a ingresan Jefe de bodega
entrante e
bodega diariamente
Sumatoria de la
i ) mercaderia
. - Medir el tiempo :
Tiempo utilizado utilizado para Mercaderia / ingresada,
para ingresar la ) ) dividida entre el Diaria
. ingresar la minutos ) Jefe de bodega
mercaderia mercaderia total de minutos
utilizados para
Control de almacenar
mercaderia
entrante a
Total de
bode_ga por mercaderia no
medio del . - .
roveedor Porcentaje de Con;ablllzar la |r?gre_sada, o
P mercaderia no cantidad de Porcentaie dividida entre el Jefe de bodega Diaria
ingresada a mercaderia no ! total de 9
bodega ingresada mercaderia
ingresada
Total de
Porcentaje de Medir la cantidad Eirr]c;iedr;a
) de mercaderia Porcentaje U ’ Diaria
mercaderia dividida entre el Jefe de bodega
rechazada
rechazada total de
mercaderia
ingresada

Fuente: elaboracion propia.

110




5.2.3. Comparacion del inventario fisico con relacion al

inventario teérico

La comparacion de los inventarios se realiza bajo el analisis de los
productos en el sistema, comparando con los reportes diarios de bodega para

confirmar el nUmero exacto de frutas y verduras.

5.3. Auditorias de inventarios

Mantener un buen manejo y control de inventario permitird obtener una
mejor rotacién de producto, logrando mejor control del espacio de almacenaje.
En cuanto al ingreso y egreso del producto, se minimizan posibilidades de

existencia de producto obsoleto que le pueda provocar pérdidas a la empresa.

Para llevar a cabo un buen seguimiento del manejo de inventario se deben
hacer auditorias periédicas, que permitan saber si se le esta dando una buena
rotacion al producto. Un comparativo entre los registros y la existencia real,

ayudara para saber si el método PEPS se esté utilizando de forma adecuada.

5.3.1. Auditorias internas

Estas seran realizadas por el personal del Departamento de Inventarios, el
cual se encargara de verificar que la informacioén que se reportd en los registros
sea correcta y que concuerde con la parte fisica, la cual sera verificada
periodicamente por el personal que revisara la ubicacion, cantidad y fechas de
produccion y vencimiento. Esta informacion asegurara que la rotacion de

producto se esta realizando con normalidad.
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5.3.2. Auditorias externas

Como su nombre lo indica, estas son realizadas por profesionales y
consultores externos, los cuales seran contactados peridodicamente, con la
finalidad de obtener un punto de vista objetivo y ajeno a la empresa que permita
saber con exactitud la posicion del centro de distribucion y determinar si es

necesario realizar acciones correctivas.

o Verificacién de optimizacidén de espacio

Es posible verificarla mediante una inspeccion ocular, en la cual se debe
chequear que tanto las tarimas como los racks estén a su maxima capacidad,

para que el espacio disponible se esté maximizando.

o Verificacion de rotacién de producto

Se puede verificar mediante registros de entrada, salida e inventario, los
cuales permiten indicar qué producto se encuentra almacenado, cuando entré y
con qué fecha de produccion. Esta informacion permitira establecer qué

producto debe salir primero y mantener una 6ptima rotacion del producto.

o Verificacién del cumplimiento de procedimientos de almacenaje

El cumplimiento de los procedimientos de almacenaje sera verificado, por
el personal de bodega, ellos deben conocer y saber los pasos a seguir, segun el
procedimiento establecido para el ingreso, ubicacion y egreso de producto.

La verificacibn se puede realizar de dos formas, de manera visual,

siguiendo las actividades que realiza el personal encargado de bodega al
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momento de ingresar, ubicar y sacar producto de la nevera. La otra modalidad
es mediante una prueba tedrica que permita saber si el personal conoce los

procedimientos establecidos para desempefiar su trabajo.

Tabla XXIV. Hoja de control para auditoria
Area : bodega Auditor
Fecha: Hora

Formato de auditoria interna

1. Excelente 100
2. Muy bien 80
3. Bien 60
4. Regular 40
5. Mal 20

Instrucciones:
Colocar el numero que corresponde a la puntuacién deseada en el cuadro, y luego
coloque sus observaciones

1. ¢ Cémo se encuentra el orden de la bodega?

Observaciones

2. ¢La bodega se encuentra limpia?
Observaciones

3. ¢ Los productos se encuentran identificados con nombre y
codigo segun los estandares establecidos?

Observaciones
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Continuacion de la tabla XXIV.

4. ¢ Se estan utilizando los formatos de entrada y salida de productos para
mantener todo movimiento del inventario registrado?

Observaciones
Observaciones

6. ¢ El inventario semestral se realiz6 con éxito?
Observaciones

7. ¢ El inventario fisico cuadra con el inventario del sistema?
Observaciones

Puntuacién promedio
Recomendaciones

Hora finalizacion

Firmade
auditor

Fuente: elaboracion propia

5.4. Anéalisis financiero

Se realizé un analisis financiero de la propuesta en el capitulo 4, en donde

se exponen los resultados obtenidos.
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CONCLUSIONES

La empresa no tenia politicas definidas, ni procesos exactos para el
control de inventarios, pedidos, recepcion y distribucion de los productos,
los conteos eran empiricos y no habia un sistema para llevar en orden la
administracion de la bodega y los productos almacenados en ella. Se
disefiaron procesos sencillos y eficientes, se logré poner en marcha el
programa requisiciones para administrar la bodega de mejor forma y se
propuso la adquisicion del equipo necesario para llevar las tareas diarias
de forma adecuada.

En la empresa el inventario para la venta no se encuentra codificado vy,
siendo este un procedimiento de suma importancia, se debe implementar
el cédigo de barras para identificar los anaqueles y productos, lo que
reduce errores en la captura de datos, aumenta la velocidad en el calculo
y la veracidad de los datos, e incrementa la eficiencia de operacion,
puesto que es una herramienta sencilla de aplicar para mejorar la

administracion de los inventarios.

Por el tipo de productos y las caracteristicas de la empresa, se definio
para el control de los inventarios, usar el sistema ABC, con el cual se
clasificaron los productos por su participacion en el costo total del

inventario, para luego distribuirlos en la bodega de acuerdo a su rotacion.
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Los formatos de entrega y salida de bodega se modificaron para tener un
mejor control y con el uso de la codificacion de cada producto se cuenta

con un orden en el sistema y se facilita la toma de inventarios fisicos.

Usando las herramientas de control de inventarios, se calcul6 el nivel de
seguridad, el nivel de reorden, maximo de existencias, el consumo
tedrico y el pedido 6ptimo; con los cuales se sabe cuanto y cuando
ordenar para satisfacer la demanda, las cantidades maximas, minimas y
Optimas de producto en bodega, el tiempo en que se consumiran las
existencias sin llegar al desabastecimiento, pero tampoco al sobre

dimensionamiento de la bodega.

Se logro definir el sistema y el proceso para la rotacion de inventario que
cada involucrado deberd realizar, para lograr una adecuada rotacién del

mismo tanto en el punto de venta como en el area de la bodega

Se establecieron los responsables para lograr darle seguimiento a la
propuesta de mejora continua: El gerente general, los gerentes y jefes de
area, en conjunto con los colaboradores, deben participar con
dinamismo, entrega, responsabilidad en cada una de las tareas
asignadas a cada puesto. Respetar las normas de la empresa, sobre
todo, brindar siempre productos de calidad, dado que el cliente siempre
espera encontrar en los puntos de venta, frutas y verduras que cumplan
con sus expectativas, que estén limpias, libres de insectos, que no estén

dafadas ni lastimadas.
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RECOMENDACIONES

Se debe crear un plan de capacitacion para el personal en bodega
sobre los temas de buenas practicas de manufactura, almacenaje de
productos perecederos. De igual manera, se debe tener un plan de
limpieza y organizacion de las bodegas y areas de trabajo para evitar
contaminacion cruzada, presencia de roedores e insectos que dafian

las frutas y verduras.

Es necesario darle mayor importancia a las operaciones relacionadas
con los inventarios, implementando un control computarizado de kardex
gue permita llevar cuenta de cada uno de los articulos que integran el
inventario con sus diferentes caracteristicas y llevar a cabo el

levantamiento de inventario fisico por lo menos una vez al afio.

Debe realizarse un levantamiento de inventario fisico mas frecuente,
con el fin de comparar los inventarios con las existencias en libros para

conocer los faltantes y productos dafados.
Es importante continuar analizando la categorizacidén de productos para

mejorar los prondsticos de consumo y la administracion de inventarios,

de acuerdo al analisis de cambios en la demanda.
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Buscar una plataforma tecnoldgica que permita llevar al dia la gestidon
de la cadena de suministro, Microsoft Dynamics ERP es una buena

alternativa.
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ANEXOS

Anexo 1. Area de exhibicién de punto de venta

Fuente: empresa comercializadora de frutas y verduras.
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Anexo 2. Area de exhibicién de punto de venta

Fuente: empresa comercializadora de frutas y verduras.
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Anexo 3. Area de exhibicién de punto de venta

Fuente: empresa comercializadora de frutas y verduras.
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Anexo 4. Area de exhibicion de punto de venta

Fuente: empresa comercializadora de frutas y verduras.
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Anexo 5. Area de exhibicién de punto de venta

Fuente: empresa comercializadora de frutas y verduras.
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Anexo 6. Area de bodega de merma

Fuente: empresa comercializadora de frutas y verduras.

Anexo 7.  Areade bodega

Fuente: empresa comercializadora de frutas y verduras.
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Anexo 8. Areade bodega

Fuente: empresa comercializadora de frutas y verduras.
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Anexo 9. Areade bodega

Fuente: empresa comercializadora de frutas y verduras.
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Anexo 10.  Areade bodega

Fuente: empresa comercializadora de frutas y verduras.
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