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Resumen

Segun la FAOQ, la pérdida y el desperdicio de alimentos hacen referencia a su merma
en las etapas sucesivas de la cadena de suministro de alimentos destinados al
consumo humano. Los alimentos se pierden o desperdician en toda la cadena de
suministro, desde la produccion inicial hasta el consumo final de los hogares.
Durante el transporte, una buena infraestructura fisica y una logistica comercial
eficiente son clave para evitar la pérdida de alimento. En productos de carne fresca
la disminucion de peso se da por pérdida de la capacidad de retencién de agua en el
musculo; a esta pérdida de peso se le denomina merma. La investigacion fue
realizada en la empresa de comercio y gastronomia Taguasco con el objetivo de
implementar un procedimiento para la reduccién de las mermas de pollo liberado
presentes en dicha organizacion. Con la utilizacién de técnicas y herramientas como
la matriz DAFO, analisis de razones financieras, diagrama causa-efecto, método
combinado, entre otras, se llegd a la conclusién que el principal problema q poseia el
proceso que se diagnostico era la pérdida de la cadena de frio a la que estaba
sometida el producto a la hora de ser distribuido en un transporte inadecuado que
propiciaba la descongelacion del mismo, lo que traia consigo la aparicién de dichos
indices de merma. El objetivo de la investigacion fue logrado al conseguirse la
implementacion parcial del procedimiento disefiado, el cual demostré su eficacia al

plantear soluciones para superar los problemas detectados.
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Abstract

According to the FAO, food loss and waste refer to its decline in the successive
stages of the food supply chain intended for human consumption. Food is lost or
wasted throughout the supply chain, from initial production to final household
consumption. During transportation, a good physical infrastructure and efficient
commercial logistics are key to avoid food loss. In fresh meat products, weight loss
occurs due to loss of water retention capacity in the muscle; this weight loss is called
wasting. The investigation was carried out at the Taguasco commerce and
gastronomy company with the aim of implementing a procedure to reduce the losses
of released chicken present in said organization. With the use of techniques and
tools such as the SWOT matrix, analysis of financial reasons, cause-effect diagram,
combined method, among others, it was concluded that the main problem posed by
the process that was diagnosed was the loss of the chain of cold to which the product
was subjected at the time of being distributed in an inadequate transport that
propitiated the thawing of the same, which brought with it the appearance of said
shrinkage rates. The objective of the research was achieved by achieving the partial
implementation of the designed procedure, which demonstrated its effectiveness by
proposing solutions to overcome the problems detected.

Keywords:

Distribution, Losses, procedure.
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Introduccién

El derecho a la alimentacion ha constituido un problema mundial, esencialmente
cuando la FAQ, indica que 842 millones de personas en el mundo padecen hambre,
es decir, reciben una alimentacion insuficiente para cubrir sus necesidades
energéticas minimas.

Segun la FAO, lapérdiday el desperdicio de alimentos hacen referencia a
sumermaen las etapas sucesivas de la cadena de suministro
de alimentos destinados al consumo humano. Los alimentos se pierden o
desperdician en toda la cadena de suministro, desde la produccion inicial hasta el
consumo final de los hogares.

La cuestidon de las pérdidas de alimentos es muy importante en los esfuerzos para
combatir el hambre, aumentar los ingresos y mejorar la seguridad alimentaria en los
paises mas subdesarrollados del mundo. Las pérdidas de alimentos afectan a la
seguridad alimentaria de los pobres, a la calidad y la inocuidad alimentarias, al
desarrollo econdmico y al medioambiente. Las causas exactas de las pérdidas de
alimentos varian en las diferentes partes del mundo y dependen sobre todo de las
condiciones especificas y situacién local de cada pais (Gustavsson, Cederberg,
Sonneson, Van Otterdijk, & Meybeck, 2012).

Las pérdidas y desperdicios de alimentos (PDA) constituyen un tema de gran
preocupacion a nivel mundial, debido a que las mismas representan
aproximadamente un tercio de los alimentos producidos. Se entiende por pérdidas a
las mermas en los segmentos de producciéon y distribucidn causadas por el
funcionamiento deficiente, ya sea del sistema o del marco legal o institucional. Una
parte importante de las pérdidas es el denominado desperdicio, referido a la
remocion de alimentos en los ultimos eslabones de la cadena por eleccion o porque
se han dejado alterar. En relacién con esto se estima que para el afio 2050 la
poblacién alcanzara los 9000 millones de habitantes, lo cual requerira un incremento
en la produccion de alimentos del 70%, una meta bastante dificil de alcanzar si no se
acompana de acciones para disminuir las cantidades actuales de PDA.

El desperdicio alimentario se produce en distintos lugares y por distintos motivos. En
general los paises industrializados pierden mas comida en las fases de
comercializacion y consumo, mientras que en las naciones en vias de desarrollo,

gue con frecuencia carecen de las infraestructuras necesarias para hacer llegar todo



el alimento en buen estado a los consumidores, la mayor parte de las perdidas tiene
lugar en las fases de produccién, postcosecha y procesado. (Polenta, 2020)

Las pérdidas y el desperdicio de alimentos pueden ocurrir en todos los eslabones de
la cadena alimentaria: en la granja, en las industrias de procesamiento, en la fase de
distribucion, en comedores y restaurantes y en los hogares de los propios
consumidores. Las causas no son siempre las mismas y varian segun el tipo de
producto, la etapa de produccion, el modo de almacenamiento, el transporte, el
embalaje y los habitos o la falta de conciencia de los consumidores. Las pérdidas y
el desperdicio de alimentos no solo representan, desde una perspectiva global, una
oportunidad perdida de alimentar a una poblacion mundial en crecimiento, sino que,
en el contexto econémico actual, en el que la sociedad atraviesa momentos dificiles
con un aumento del numero de personas en situacion de vulnerabilidad social, la
reduccion de este desperdicio de alimentos seria un paso preliminar importante para
combatir el hambre y mejorar el nivel de nutricion de las poblaciones mas
desfavorecidas.

Ademas del problema ético y nutricional que supone que se desperdicie una
cantidad considerable de alimentos en buenas condiciones todos los dias, se
plantea el problema del impacto ambiental que esto genera, en términos de la
cantidad de recursos naturales finitos, como el agua, la tierra o los recursos marinos
utilizados para la produccion de estos alimentos que no se consumen. Cada ano se
desperdician mas de 1.300 millones de toneladas de alimentos en todo mundo, esto,
en términos monetarios, supone cerca de 1 billon de euros en costes econdmicos,
700.000 millones de euros en costes ambientales y alrededor de 900.000 millones
de euros en costes sociales (Hidalgo & Martin, 2020).

En todo el mundo, las causas de la pérdida y desperdicio de alimentos difieren
ampliamente a lo largo de la cadena de suministro de alimentos. Las causas
principales de pérdidas en la granja incluyen cosechar en el momento inadecuado,
malas condiciones climaticas, practicas erroneas en la cosecha y el manejo, y
desafios en la comercializacion de los productos. Las condiciones de
almacenamiento inadecuadas, asi como decisiones inapropiadas tomadas en las
primeras etapas de la cadena de suministro, generan pérdidas significativas y una
vida util mas corta a algunos productos. Por otra parte, un almacenamiento en frio
adecuado puede ser crucial para evitar pérdidas cuantitativas y cualitativas de

alimentos (Garcia & Carretero, 2018).
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Durante el transporte, una buena infraestructura fisica y una logistica comercial
eficiente son clave para evitar la pérdida de alimento. El procesamiento y el
envasado pueden desempefiar un papel importante en la conservacién de los
alimentos, mientras que las pérdidas pueden ser causadas por instalaciones
inadecuadas, asi como por fallas en el funcionamiento técnico o por errores
humanos

Aproximadamente en América Latina y el Caribe un tercio de los alimentos que se
producen se pierden, lo que equivale a unas 348.000 toneladas de alimentos diarias,
0 lo que es lo mismo, 127 millones de toneladas de alimentos anuales, el 34% de
todo lo producido y el equivalente a 223 kg per capita. Las pérdidas y desperdicios
de alimentos (PDA) tienen consecuencias ambientales y econdémicas muy
significativas ya que contribuyen a la emisién de gases de efecto invernadero y
al consumo de agua y energia (E. Ruiz, Moreno, & Suarez, 2019).

La FAO estima que el 6% de las pérdidas mundiales de alimentos se dan en
América Latina y el Caribe y cada afo la region pierde y/o desperdicia
alrededor del 15% de sus alimentos disponibles, a pesar de que 47 millones de
sus habitantes aun viven dia a dia con hambre (Caicedo & Ibarra, 2017).

Si bien la region solo alberga el 9% por ciento de la poblacion mundial, América
Latina y el Caribe es responsable del 20% de la cantidad global de alimentos que se
pierden desde la post-cosecha hasta el nivel minorista, sin incluir este ultimo (Rojas-
Vargas, Monge-Fernandez, & Fernandez-Hidalgo, 2020).

Las cifras disponibles en Cuba senalan que se pierde entre un 15y un 25% de los
productos agricolas que llegan a los mercados estatales y privados (Mustelier &
Lorenzo, 2021)

La proteina avicola, carne de ave y huevos, es la mejor opcion para los
consumidores de los paises en desarrollo gracias a los precios mas bajos, segun el
informe OCDE-FAOQO. Sin embargo, si bien el consumo mundial de carne aumentara,
crecera a un ritmo mucho mas lento que en el pasado (Calle & Torrez, 2020).

A nivel nacional en lo que va de ano la produccion de pollo es de 1.098 toneladas,
cifra muy inferior a la importacién anual que realiza Cuba desde el exterior que
alcanza a las 300.000 toneladas de pollo para abastecer la demanda doméstica
(Armas Rodriguez, 2020).

Cabe destacar que el sector avicola en el pais se ha visto favorecido, debido a la

inversion extranjera que consta de cuatro negocios que podrian producir
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aproximadamente 100.00 toneladas de pollo, rebajando las importaciones de este
producto. Estas nuevas inversiones, estan ubicadas en las provincias Mayabeque,
Pinar del Rio y Artemisa, en la Zona Especial de Desarrollo Mariel (Alvarez, 2020).
Para ofrecer una mayor calidad y cantidad de producto de carne de pollo, se ha
utilizado la tecnologia de conservacion a través de sistemas de refrigeracion. Esta
permite la conservacion de la carne y su posterior utilizacion, tratando de mantener
las caracteristicas de la carne recién procesada. Una refrigeracion adecuada
depende de: una rapida pre refrigeracién, una temperatura adecuada y circulacion y
velocidad correcta del aire; estos factores influyen en las pérdidas de peso por
evaporacion, en el crecimiento de los microorganismos y en la actividad enzimatica.
La temperatura, la humedad y la velocidad del aire en el local de almacenamiento
pueden proporcionar condiciones por las cuales se presenta la desecacién de las
capas exteriores. Esto puede dar como resultado pérdidas de peso, del 5 al 6%
(Meyer & Paltrinieri, 1996).

En productos de carne fresca la disminucién de peso se da por pérdida de la
capacidad de retencidon de agua en el musculo. A esta pérdida de peso se le
denomina merma. La capacidad de retencion de agua evoluciona después de la
muerte del animal, generalmente disminuyendo, y esta disminucion se traduce en
exudaciones (Segrelles, 1999).

La carne de pollo en Cuba, a finales de abril del ano 2016, se comenzd a
comercializar en la red de Mercados Ideales del pais, lo que trajo consigo una gran
aceptacion por parte de la poblacion, ademas de la aparicion de indices de merma
fuera de norma durante el proceso de distribucion del mismo.

Por lo antes expuesto se presenta como situacion problematica: los indicadores
econdmicos se encuentran afectados por la apariciéon de indices de merma fuera de
norma durante el proceso de distribucion del producto. Lo que origind como
problema de investigacion la carencia de un enfoque integrador en la gestién del
proceso de distribucion de pollo liberado en el Mercado ldeal de Taguasco, afecta
sus indicadores economicos.

La investigacion tiene como objetivo general proponer un procedimiento que
identifique las causas que influyen en la merma del pollo liberado que permita la
propuesta de medidas para su mejora, para ello se desglosaron una serie de

objetivos especificos como:
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Construir el marco teorico referencial como resultado de la revision de la
literatura especializada tanto nacional como internacional, que sirva de base
tedrica y guia para la investigacion.
Proponer un procedimiento que permita el diagndstico del proceso de
distribucion del pollo liberado en el Mercado ldeal de Taguasco y que
contribuya con acciones de mejoras

Aplicar parcialmente el procedimiento propuesto.
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Capitulo 1. Marco teérico referencial de la investigacion.

En este capitulo se analizan los antecedentes del tema de la investigacion, que
servira para construir el marco tedrico referencial, mediante la revision de la literatura
especializada tanto nacional como internacional y se estructura como se muestra en

la figura 1.1.

lll Cadenas de Suministro

*Definiciones

*Cadenas de suministro de productos
perecederos

*Gestion de cadenas de suministro de
alimentos

il Calidad 41— Produccién de pollo en

*Definiciones
*Gestion de la calidad
*Definiciones

*Gestion de la calidad en cadenas de
suministro de alimentos

_ Merma de Alimentos I

*Definiciones
*Clases de mermas
*Tipos de merma

Alimentos perecederos I

*Definiciones
*Principales productos perecederos
*Pollo como alimento perecedero

_ Cadena de frio I

*Definiciones

*Eslabones que conforman la cadena
de frio

*Importancia de la cadena de frio

Procedimientos para reducir mermas de alimentos

Figura 1.1 Hilo conductor seguido para la construccion del Marco Teorico
Referencial de la investigacion. Fuente: Elaboracion propia

Produccion de pollo en el

mundo

*Merma de pollo en el mundo

Cuba

*Merma de pollo en Cuba
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1.1. Cadenas de suministro

1.1.1. Definiciones

Una cadena de suministro es una serie de organizaciones que interactuan entre si
con la finalidad de llevar los productos (bienes o servicios) hasta el consumidor final.
Tipicamente una cadena incluye etapas de cliente o consumidor, detallista o
minorista, comerciantes o distribuidores, fabricantes o manufactureros y proveedores
entre otros. Uno de los principales propdsitos de administrar las cadenas de
suministro es la coordinacion y mejora de los procesos interorganizacionales (Mata
& Cobas-Flores, 2008).

Estructura logistica descentralizada donde cada miembro toma sus decisiones de
forma independiente de las decisiones de sus socios. En este caso, las empresas
toman decisiones operacionales para maximizar sus objetivos locales y por lo tanto
emiten pedidos basandose unicamente sobre su propio nivel de inventario sin
considerar la situacion de los otros miembros. La unica informacién que un miembro
genérico recibe de sus socios son los pedidos de su cliente directo. El proveedor no
interactua directamente con el consumidor final y por lo tanto no conoce los datos
reales de ventas, sino que el proveedor prevé la tendencia del mercado unicamente
en funcidén de los pedidos que recibe desde el minorista (Cannella, Ciancimino,
Framinan, & Disney, 2010).

El modelo de cadena de suministros funciona como una verdadera red de varios
proveedores, fabricantes, distribuidores, y consumidores finales, coordinandose
armoniosamente a fin de lograr productos finales acordes con las especificaciones
del cliente. Ademas, la cadena de suministros es un area estratégica de negocios
muy importantes donde se analizan en cada subproceso que la compone, aquellos
elementos que no le dan valor agregado a la organizacién y en donde se evalua la
calidad de los controles efectivos que nos permitan monitorear los aspectos criticos
del negocio. Es importante destacar también, que algunas cadenas de suministros
tradicionales son estaticas con respecto a la colaboracion con otros eslabones
debido a, entre otros elementos, la ausencia de sistemas de informacion adecuados
para la toma de decisiones o recurso humano sin las habilidades y destrezas
necesarias. Todo esto conlleva a la repeticion continua de actividades que resultan
muy costosas a la organizacion. Por lo tanto, se debe analizar cada cadena de
suministros e identificar los aspectos criticos del negocio que ocasionan riesgos a fin

de hacerlas mas dinamicas (Santiago, 2006).
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1.1.2. Cadenas de suministro de productos perecederos

La planeacion de cadenas de suministro de productos perecederos facilitan la
gestion de las CS porque tienen por objeto responder a las necesidades de la
demanda para obtener, con mayor eficiencia, una ventaja sostenible sobre la
competencia. No obstante, para responder a la demanda es necesario conocer los
recursos y competencias desde la oferta, con los cuales generar nuevos recursos y
soluciones. Este proceso debe estar alineado no solo con el tipo de producto y su
ciclo de vida, sino ademas con las expectativas de los clientes, sin perder valor. Para
lograr lo anterior, es necesario pensar la gestion de las CS en forma sistémica, pues
su comportamiento no puede verse desde un solo eslabodn, sino que debe asociarse
a la relacion de todos los elementos. En tal sentido se requiere informacién acerca
de los subsistemas que hacen parte de la cadena, como son: aprovisionamiento,
produccion, distribucion, mercado, control de calidad, entre otros (Sanchez, 2014).
En una cadena de suministro que distribuye productos perecederos, dicho tipo de
producto genera una complejidad mayor en la administracién de la cadena, ya que
deben moverse con rapidez en el mercado para evitar su deterioro, lo que impide
que los vendedores puedan almacenar estos productos, esperando condiciones
favorables del mercado. Por otro lado, el hecho de que los productos tengan una
vida util corta causa un efecto negativo sobre la informacion de demanda, ya que los
detallistas perciben que deben pedir una mayor cantidad de producto perecedero de
lo que realmente necesitan (Rodriguez & Ramos, 2014).

Las condiciones y particularidades de la cadena de suministro de perecederos hace
necesario que se planteen nuevas variables, parametros, restricciones y funciones
objetivo; por otro lado, en los estudios revisados no se establecen diferencias claras
al involucrar la perecibilidad de los productos en los modelos. Las futuras
investigaciones deberan tener en cuenta las multiples maneras en las cuales se lleva
a cabo el deterioro con factores como la temperatura, la luz, el oxigeno, la humedad
y en algunos casos los microorganismos; asimismo, incluir en los modelos la cadena
de frio, normas de higiene, contaminacion del aire, emisiones de gases de efecto
invernadero, generacion de residuos, ocupacion de vias y demas aspectos
relacionados con city logistics y green logistics (Batero-Manso & Orjuela-Castro,
2018).
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1.1.3. Gestion de cadenas de suministro de alimentos

En el caso del enfoque de gestion denominado cadenas de suministros, la mejora en
los indicadores de productividad se logra basicamente en la integracion de procesos
externos a una determinada estructura organizativa. Dicho enfoque no escapa a
algunos problemas propios de medio empresarial como es la formacion adecuada
del recurso humano, la utilizacion de tecnologias escalables, y principalmente la
brecha cultural dentro de las mismas empresas que dificulta la incorporacion de
nuevos paradigmas y estandares globales de colaboracion entre los distintos
eslabones que conforman la cadena de suministros. Pero al alcanzar la integracion
coordinada, se disminuyen significativamente los costos, permitiendo al sistema
global proporcionar productos de buena calidad y a precios competitivos. Otra
caracteristica al lograr la integracion de procesos, es la flexibilidad del sistema,
debido a que los flujos entre los eslabones son constantes y en linea, permite a la
cadena responder en tiempo razonable a los cambios que se generan en la
demanda final de un determinado producto (Santiago, 2006).

1.2. Calidad

1.2.1. Definiciones

Shewart, W. A. en 1931 citado en (Shewhart & Deming, 1986) define “La calidad
como resultado de la interaccion de dos dimensiones: dimension subjetiva (lo que el
cliente quiere) y dimension objetiva (lo que se le ofrece)”. Calidad es la “aptitud para
el uso o proposito” (J. M. Juran, Gryna, & Bingham, 1974).

Dar al cliente, a la siguiente persona en el proceso lo que requiere, sea un producto
0 servicio, adecuado a su uso y hacer esto de tal modo que cada tarea se realice
correctamente desde la primera vez (Barras & Ferguson, 1985).

Segun Deming (1986), citado en Shewhart and Deming (1986), calidad es un
predecible grado de uniformidad, a bajo costo que es adaptado al mercado.

“Calidad es aquella que cumple con los requisitos de los consumidores” y dentro de
los requisitos incluye el costo (Ishikawa, Yoshikawa, & Okada, 1988).

“Es la conformidad de los productos a las necesidades experimentadas” (Gautier &
Muller, 1990).

Segun Yamaguchi (1989) citado en Kosaka and Yamaguchi (1989), es el conjunto
de propiedades o caracteristicas que definen su aptitud para satisfacer necesidades

establecidas.
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Es la totalidad de las propiedades y del rendimiento especifico para hacerse el
objeto de valuacion con la finalidad de determinarse si un articulo o servicio
conviene al propdsito original, segun las normas J.I.S, 1989 citada en (Schvaneveldt,
Enkawa, & Miyakawa, 1991).

Es el resultado de la comparacion de las expectativas y las percepciones;
Harrington, 1989 citado en (Pelsma, Richard, Harrington, & Burry, 1989).

Es el conjunto de caracteristicas que satisfacen las necesidades del consumidor (J.
Juran & Gryna, 1993).

Feigenbaum (1997), expresa que calidad es “un sistema eficaz para integrar los
esfuerzos de mejora de la gestidn de los distintos grupos de la organizacion para
proporcionar productos y servicios a niveles que permitan la satisfaccion del cliente”.
Calidad es el grado en que un conjunto de caracteristicas inherentes cumple con los
requisitos de los clientes y otras partes interesadas (Iso, 2005).

1.2.2. Gestion de la calidad

1.2.2.1. Definiciones

No es extrafio que la literatura siga sin ponerse de acuerdo en si la Gestién de la
Calidad es una simple coleccidn de técnicas, un nuevo paradigma o forma de dirigir,
un sistema de gestion con una cierta filosofia de direccion, una opcion estratégica o
una funcion directiva mas. El enfoque técnico de la calidad, bien plasmado en el
control estadistico de procesos, parte de un concepto de la Gestion de la Calidad
como una coleccion de métodos, utilizables puntual y aisladamente para el control
de la calidad de productos y procesos. Aunque superada, esta aproximacion ha sido
util para crear una caja de herramientas que los enfoques posteriores no han cejado
en enriquecer. Las ultimas aproximaciones encuadradas en el enfoque técnico (el
aseguramiento de la calidad y el enfoque japonés) son las primeras en advertir la
insuficiencia de este concepto, limitado a proyectos y programas con fines puntuales
y discontinuos sin un enfoque directivo claramente articulado que los ampare,
sentando los pilares del enfoque sistémico de la Gestidn de la Calidad, que la
asimila a un nuevo paradigma de la direccién de organizaciones. Los desarrollos de
las visiones cultural y humana de la Gestiéon de la Calidad han robustecido esta
comprension de la funcion, ampliamente difundida en la literatura y en los expertos.
De hecho, es la doble dimensién de la GCT como estrategia y como proceso la que

permite deslindar su vocacion de cambio organizativo y cultural que la dota de
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continuidad, y su plasmacion concreta en cada momento en proyectos y programas
puntuales (Camison, Cruz, & Gonzalez, 2006).

Una primera linea de opinion concibe la Gestidon de la Calidad como un conjunto de
métodos utiles de forma aleatoria, puntual y coyuntural para diferentes aspectos del
proceso administrativo. Witcher (1995) se hace eco de trabajos que la entienden
como una herramienta para mejorar la direccion de recursos humanos, asi como de
otros que la contemplan desde el marketing como un instrumento util para crear una
organizacion orientada al cliente. Price (1989) aun restringe mas su concepto,
limitandola a una técnica de control.

El concepto de la Gestidn de la Calidad como un sistema de direccion supone
entenderla como un modelo directivo ecléctico, como propone Guillen (1994), que
integra aportaciones de los tres grandes paradigmas organizativos. De la
organizacion cientifica del trabajo procede su preocupacion por la productividad, el
absentismo y la rotacidn de los trabajadores, la calidad del producto y la paralisis
burocratica, que cuaja en el entrenamiento en técnicas de control estadistico de la
calidad, direccidn de la produccion y analisis de tareas. El analisis estructural le ha
inyectado las ideas sobre participacién, trabajo en equipo y liderazgo, asi como
principios de disefio organizativo orientados hacia estructuras horizontales, federales
y divisionales que combatan los perversos habitos de las estructuras burocraticas.
Por ultimo, el modelo de las relaciones humanas ha penetrado en la ideologia de la
GCT, inspirando su retérica de la satisfaccion del cliente que se consagra como
mision organizativa, asignando a los directivos un rol de lideres y elevando la
responsabilidad de los trabajadores desde meros subordinados a miembros de un
equipo, fortaleciendo valores clave de su motivacion como la participacion, la mejora
y el crecimiento personales.

Spencer (1994) defiende este concepto, recalcando que la Gestion de la Calidad
captura aspectos de modelos ya establecidos de organizacién y los amplia para
aportar una metodologia de uso. Este autor cita concretamente los tres modelos
estratégicos identificados por Chaffee (1985): los paradigmas mecanico o de la
organizacion cientifica del trabajo, el paradigma adaptativo, organico o contingente,
y el paradigma cultural. También apunta acertadamente que no se trata de una
realidad rutinaria y preparada de antemano, sino que es una filosofia amorfa y
fuertemente cambiante, en la que las elecciones de los directivos no se basan solo
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en su comprension de los principios sino ademas en su propio modelo mental de la
naturaleza de las organizaciones.

1.2.3. Gestion de la calidad en cadenas de suministro de alimentos

La Gestion de la Calidad en Cadenas de Suministro se refiere a las estrategias
usadas por una compaiia focal para integrarse con proveedores y clientes en el
mejoramiento de la calidad. Los principales desarrollos y soluciones para la
coordinacion e integracion de la gestion de la calidad en cadenas de suministro, en
el periodo de tiempo analizado, se caracterizan por el uso del enfoque de modelado
empirico, esto es, un enfoque de contingencia a través de encuestas, estudios de
caso, regresion multivariada, modelado con ecuaciones estructurales, entre otros
(Flérez, Correa Espinal, & Alberto, 2017).

1.3. Merma de Alimentos

1.3.1. Definiciones

Se llama MERMA a todas aquellas “pérdidas” que se producen a lo largo de la
cadena de distribucién y ventas en el mercado exigente y detallista. Estas pérdidas
son un flagelo cuando no se controla debidamente, atentando directamente a la
rentabilidad del negocio, colocando al tratamiento de la merma en un objetivo
primordial en cuanto a sus resultados, cuando los margenes de las ganancias hacen
gue se produzca un fuerte analisis de los gastos, para poder seguir en carrera y
hacer rentable el negocio. Son muchos los factores que provocan merma a lo largo
de todo el proceso; algunas de éstas son gestionables y otras no. Siempre hay que
tener en cuenta que la "merma cero” es imposible de obtener como resultado, pero
si se puede controlar el impacto que esta tenga.

MERMA = STOCK TEORICO — STOCK FISICO

Este concepto es valido para cualquier comercio o para cualquier area de
comercializacion tanto sea “food” o no “food” (LIZETH, 2014).

La merma es la pérdida fisica, en el volumen, peso o cantidad de las existencias,
ocasionada por causas inherentes a su naturaleza o al proceso productivo, que en
caso de los productos carnicos es la disminucién de peso evidenciados en la toma
de pesos antes y después de cada etapa de los procesos de fabricacion (embutido,
coccion, atemperado y enfriamiento) (Plaza Reina, 2013).

De acuerdo al Diccionario de la Real Academia Espainola, la palabra merma
significa, porciéon de algo que se consume naturalmente o se sustrae; asimismo,

significa bajar o disminuir algo o consumir una parte de ello. En tanto que las normas
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tributarias definen al concepto de merma como pérdida fisica en el volumen, peso o
cantidad de las existencias, ocasionada por causas inherentes a su naturaleza o al
proceso productivo (Quea, 2010).
Se conoce como merma la pérdida que se tiene de los productos empleados como
resultado de la preparacion de alimentos. Esto incluye las pérdidas desde la etapa
de abastecimiento delos productos (p.ej. tomates aplastados durante el transporte),
almacenamiento (p.ej. verduras podridas debido al mal almacenamiento),
preparacion de alimentos (p.ej. cascaras, raices, pepas, etc.) y hasta que los restos
en los platos retornan al area de cocina (Chalen & Jacinta, 2017).
Merma es la accion y efecto de mermar (hacer que algo baje o disminuya, consumir
una parte de algo, quitar alguna parte de una cierta cantidad). Una merma, por lo
tanto, es una porcion de algo que se sustrae o0 se consume nhaturalmente (Teira,
Perlo, Bonato, & Fabre, 2004).
1.3.2. Clases de mermas
Segun Quea (2010) las mermas de las existencias se producen en el proceso de su
comercializacion o en el proceso productivo. En la evolucion en estos procesos se
incurren en el transporte, almacenamiento, distribucion, produccion y venta de estos
bienes que afecta su naturaleza y constitucion fisica, convirtiéndose en pérdida
cuantitativa, es decir, estas pérdidas se pueden contar, medir, pesar, etc., en
unidades.

a) En el proceso comercial
1. La pérdida de peso en kilos del ganado, debido al tiempo que se mantiene
encerrado en un medio de transporte en el traslado de una ciudad a otra, que puede
comprender muchos kildbmetros de distancia.
2. La pérdida en galones o litros por la evaporacion de los combustibles, que ocurre
en el transporte, depdsito y distribucion, pérdida que se produce por la naturaleza
del bien, que se concreta en la disminucién del volumen de este bien que se puede
cuantificar.
3. La pérdida en cantidad de litros o mililitros de alcohol tiner, aguarras, benzina y
otros productos que se evaporan, debido a la manipulacion en su distribucion y
venta por los comerciantes.
4. La pérdida en unidades que se ocasiona por el almacenamiento, transporte y
venta de menajes de vidrios, cristales y otros productos de similar naturaleza.

b) En el proceso productivo
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1. La disminucion en miligramos o kilos de los productos marinos, en el proceso que
comprende en el desmembramiento, cercenado y desmenuzado de visceras,
cabezas y aletas, en la industria de conservas de pescado.
2. Las pérdidas en litros y unidades de tinta, papel y otros suministros en el proceso
de impresion, compaginacion y empastado de libros y revistas, en la industria
editorial.
3. La pérdida de cuero, cuerina, badana y gamuza y otros materiales, en la
elaboracion de zapatos, casacas y otras prendas de vestir, en la industria del
calzado y confecciones.
4. La pérdida en kilos y unidades de las frutas por descomposicion o deterioro que
se produce por efecto del tiempo o en el proceso productivo, en la industria de
conservas.
1.3.3. Tipos de mermas

a) Merma Conocida
Representa todas las pérdidas de las cuales se conocen las causas que la
provocaron, lo que permite tomar acciones directas sobre éstas y obtener resultados
de forma rapida, minimizando y controlando su impacto (LIZETH, 2014).

b) Merma desconocida
Representa todas las pérdidas a las que no se puede atribuir una causa, lo que
provoca que se tengan que realizar investigaciones o analisis de las posibles causas
gue seguramente, durante dicho analisis, se determina mas de una posible causa,
llevando a plantear acciones que cubran o remedien la mayor cantidad de éstas, con
la gran desventaja de no obtener resultados de forma rapida al momento de medir la
eficacia de las acciones elegidas, ya que no se trabaja sobre una causa, si no sobre
varias posibles causas. (LIZETH, 2014)
1.4. Alimentos perecederos
1.4.1. Definiciones
La palabra perecedero se emplea normalmente para dar cuenta de aquello que al
final resulta poco durable y que entonces como tal ha de tener un final en el cual
deja de ser. Los alimentos perecederos son aquellos que comienzan su
descomposicion de modo sencillo y muy rapido. En tanto, en esa descomposicion o
deterioro tendran mucho que ver cuestiones como la temperatura, la humedad y
hasta la presion. Las carnes, las frutas, las verduras, los lacteos, son algunos de los

alimentos perecederos que necesitan de la heladera para ser conservados y ademas
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se los debera consumir proferentemente antes de la fecha que se indica en su
envase (Dominguez, Garcia, & Arias, 2009).

La perecebilidad es el tiempo que tarda un alimento en comenzar a degradarse
perdiendo sus propiedades nutrimentales. Se le conoce también
como caducidad. Dependiendo de ese tiempo de duracion, los alimentos se
clasifican en: alimentos perecederos: que son aquellos que comienzan una
descomposicion de forma sencilla. Agentes como la temperatura, la humedad o la
presion son determinantes para que el alimento comience su deterioro. Ejemplos de
estos son: los derivados de los animales y los vegetales, siendo las frutas las de
mayor perecebilidad, y la leche y carnes de menor perecibilidad ya que en
refrigeracion se conservan (Colomé, 1999).

Los alimentos perecederos necesitan ser refrigerados a 5° C o menos, o congelados
a -18° C o menos para retardar o detener el crecimiento de bacterias, que ocurre
rapidamente en alimentos como carne, aves, mariscos y productos lacteos cuando
no se almacenan adecuadamente. Las sobras cocidas también se consideran
alimentos perecederos. Las mercancias enlatadas o selladas al vacio que incluyen
carne o productos lacteos, una vez abiertas, se debe considerarlas perecederas y
guardarlas en el refrigerador o en el congelador (Batlle, 2018).

1.4.2. Principales productos perecederos

Segun Hernandez (2008) estos son los principales productos perecederos:

« Alimentos procesados: frescos, congelados y/o deshidratados.

Carnes de todo tipo: frescas y congeladas.

o Frutas: frescas, congeladas, procesadas y/o deshidratadas.

e Jugos y zumos: congelados y/o refrigerados.

o Lacteos: leche, queso, quesos frescos y mantequilla.

e Pescados y marisco: Vivos, frescos y congelados.

« Vegetales y verduras: frescas, congeladas y/o deshidratadas.
1.4.3. Pollo como alimento perecedero
La carne de pollo no se debe dejar mucho tiempo expuesto al calor dentro del
automovil, ni fuera del refrigerador (porque se acorta su “vida util’), maximo 30
minutos para no interrumpir “la cadena de frio” del pollo, lo que impide la
proliferacion de bacterias que causan enfermedades. El pollo antes de congelarse
debe limpiarse perfectamente y debe estar seco. Es recomendable quitarle la mayor

parte de la grasa posible. Se pueden utilizar bolsas de plastico, bolsas de
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congelacion e incluso papel aluminio. No se recomienda congelar las visceras junto
con el resto del pollo (Leon Becerra & Murcia Pena, 2013).

El pollo debe ser consumido cuanto antes, si no va a consumir la carne de pollo en
24-36 horas, mejor que la congele. Evite que la carne de pollo entre en contacto con
otros alimentos, guardela en un recipiente y coléquela en la parte mas fria de la
nevera (Bautista et al., 2016).

1.5. Cadena de frio

1.5.1. Definiciones

La cadena de frio puede definirse como el conjunto de elementos y actividades
necesarias para garantizar la potencia inmunizante de un producto desde su
procesamiento/fabricacion hasta el consumo o administracion a la poblacion. La
cadena de frio se considera clasicamente compuesta por dos partes: cadena fija,
lugar donde se almacenan los productos hasta su utilizacién, representada por los
frigorificos y congeladores y la cadena movil, compuesta por contenedores o
neveras y los acumuladores de frio que son utilizados para el transporte (Termoking)
(Perez Urrutia & Zapana Nuinez, 2018).

Cadena de frio, se denomina asi, porque esta compuesta por diferentes etapas. Si
alguno de los puntos de la cadena de frio se llegase a romper o alterar, toda ella se
veria afectada, perjudicando la calidad y seguridad del producto, facilitando el
desarrollo microbiano, tanto de microorganismos alterantes como de patdégenos
productores de enfermedades, y la alteracion del alimento por reacciones
enzimaticas degradantes provocando caracteristicas organolépticas no deseables.
En el caso de tener una cadena de frio que se mantiene intacta durante la
produccion, transporte, almacenamiento y venta, se garantiza al consumidor que el
producto que recibe se ha mantenido en un rango de temperatura de seguridad en el
que los microorganismos, especialmente los mas perjudiciales para la salud si es
que existieran, han detenido su actividad. Ademas, una temperatura de
conservacion adecuada preservara las caracteristicas del alimento tanto
organolépticas como nutricionales (Ariza Arevalo, 2015).

La cadena de frio es el sistema formado por cada uno de los pasos que constituyen
el proceso de refrigeracion o congelacion necesaria para que los alimentos lleguen
de forma segura al consumidor, ademas de todas las otras actividades necesarias
para garantizar la calidad y seguridad de un alimento, desde su origen hasta su

consumo (Capel & Russo, 2013).
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La cadena de frio es una cadena de suministro de temperatura controlada. Una
cadena de frio que se mantiene intacta garantiza al consumidor que el producto de
consumo que recibe se ha mantenido dentro de un intervalo de temperaturas
durante la produccion, el transporte, el almacenamiento y la venta. Podemos
encontrar un ejemplo de la cadena de frio en la industria farmacéutica, donde, al
pasar por la serie de elementos y actividades necesarias, se debe garantizar la
potencia inmunizante de las vacunas, desde su fabricacidon hasta la administracion
de estas a la poblacién (Ramirez, 2009).
1.5.2. Eslabones que conforman la cadena de frio
Los eslabones que conforman una cadena de frio segun Perez Urrutia and Zapana
Nunfez (2018) son los siguientes:

a) Almacenes frigorificos situados en las zonas productoras;

b) Vehiculos de transporte frigorificos;

c) Almacenes frigorificos generales, comerciales y de consumo;

d) Transportes frigorificos urbanos;

e) Camaras y muebles frigorificos de establecimientos publicos o institucionales,

de supermercados y de los detallistas vy,

f) El frigorifico doméstico.
El frio es el denominador comun de todos estos eslabones a través de las cuales los
productos se mueven desde la zona de produccidn hasta los mercados mas
alejados, bajo la condicién de que existe un mantenimiento constante e inalterable
de la baja temperatura. En otras palabras, para que la conservacion de los alimentos
por el frio sea eficaz, deben respetarse tres aspectos basicos, tanto en el caso de
productos refrigerados como de productos congelados:
- Partir de un producto sano y de calidad.
- Aplicar el frio tan pronto como sea posible.
- Mantener la accién del frio de forma constante y en el grado adecuado.
1.5.3. Importancia de la cadena de frio
Actualmente el desarrollo de una sociedad moderna exige, dia a dia, una mejor
aplicaciéon de las bajas temperaturas para la conservacion de productos perecederos
a fin de satisfacer las necesidades alimentarias de una poblacion en continuo
crecimiento. La produccion y la aplicacion del frio en la comercializacién de
alimentos perecederos implica el cumplimiento de aspectos de mucha importancia;

los productos alimenticios de esta categoria inicialmente de buena calidad, deben
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estar sometidos ininterrumpidamente a la accion del frio desde el post-morten hasta
el consumo o su utilizacion por la industria. Por tal motivo, es necesario disponer de
adecuadas instalaciones de almacenamiento en las zonas de produccion, en los
centros de abasto, o bien en las industrias procesadoras de alimentos; asi como, el
contar con transporte especializado con temperatura regulada y con los medios
apropiados de distribucion para la venta al detalle. A este conjunto de elementos
para la mejor conservacion de productos alimenticios perecederos se le conoce
como Cadena del Frio (Perez Urrutia & Zapana Nufiez, 2018).

La importancia de la cadena del frio radica principalmente al considerar las pérdidas
de productos alimenticios que se obtienen originadas por el inadecuado manejo,
almacenamiento y transporte. Segun datos del instituto Internacional del Frio (IIF),
en los paises en vias de desarrollo las mermas ascienden hasta en un 50%,
principalmente en productos tropicales; mientras que en paises desarrollados, las
mermas alcanzan cerca del 10% aun con adecuadas instalaciones frigorificas
(Eqguillor, 2020).

La aplicacion de frio es uno de los sistemas de conservacion de alimentos mas
importantes y mas antiguos que se conoce. Esto se debe a que el frio impide que
procesos como la alteracion metabdlica de proteinas y otras reacciones degraden
los alimentos. Por esto es de vital importancia respetar la cadena de frio. La cadena
de frio es un proceso bastante complejo en el que intervienen distintos factores. En
la industria alimentaria se define como la cadena de suministro a temperatura
controlada de cualquier producto que precise de un control de temperatura para su
distribucién y venta. Se ha de respetar en todas sus etapas: produccion, transporte,
almacenamiento, venta y usuario final. Esto permite alargar la vida util de los
alimentos y evitar enfermedades e indigestiones causadas por estos. De lo contrario
se produce una degradacion de las propiedades asi como una proliferacion de
microorganismos patogenos (Plaza, 2008).

1.6. Produccion de pollo en el mundo

Es notable el crecimiento que viene evidenciando la produccién de carne aviar en los
ultimos anos. EI 2019 no seria una excepcion al crecimiento sostenido que el sector
ha mostrado en, al menos, los ultimos 20 afios. Este afo, de acuerdo a estimaciones
realizadas por el Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA, por
sus siglas en inglés), la produccion subiria un 3% interanual alcanzando un total de
98,4 millones de toneladas (A. M. Ruiz, 2019).
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Segun Pesado, Castelan, Ortiz, and Gonzalez (2019) el mayor productor a nivel
mundial es Estados Unidos, pais que acapara casi un 20% del producto global. En
segundo lugar se encuentra Brasil, con un 14% del mercado. En tanto, el tercer lugar
en el podio corresponderia en 2019 a la Republica Popular China, que con un gran
salto del 8% interanual estaria pasando a la Unidn Europea, relegandola al cuarto
puesto.

De acuerdo con informacion de la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura (FAQO), si bien la producciéon de carne de pollo crecera
2.4% a nivel mundial para el préximo afo, el prondstico representa una reduccion de
aproximadamente la mitad sobre el registrado en 2019. En total, segun las
estimaciones contenidas en su documento "Perspectivas Alimentarias 2020", la
avicultura global procesara un total de 137 millones de toneladas, gracias a un mejor
desempefio del sector en varias naciones (VILLABONA MUNOZ & RODRIGUEZ
MARTINEZ, 2020).

1.6.1. Merma de pollo en el mundo

La merma de pollo se calcula sumando las pérdidas en cada paso del proceso.
Como la carne originalmente contiene alrededor de 70% de su peso en agua, las
perdidas, solo por desjugues, son economicamente muy importantes. Durante la
descongelacion posterior se produce una exudacion que si es demasiado abundante
resulta en una disminucion en la calidad del alimento. EI método por el cual la carne
es descongelada afecta de manera importante la merma por desjugue, siendo una
cantidad aceptable de merma por desjugue, aquella que oscila de 3 a 5% del peso
total (Peso bruto — Peso neto) (Pachon Manrique, Mallorga Arias, & Duran Matta,
2020).

Segun datos del Instituto Latinoamericano del Pollo (ILP), la produccion de pollo en
Latinoamérica iba a ser de 26.3 millones de toneladas sin COVID-19, pero ahora no
llegaria a los 23 millones (Garcia Blacido, 2020).

La Asociacion Latinoamericana de Avicultura (ALA) jamas imaginé que en su 50
aniversario tendria que dar malas noticias a los productores avicolas de la regién. En
su mas reciente boletin especial, titulado “Consideraciones y recomendaciones en
torno al COVID-19 en la industria avicola”, la organizacion revelé que la avicultura
regional debera prepararse para un afo de cifras negativas tras mas de una década

de crecimientos (Paredes & Lorena Risso, 2020).
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Desde el Centro de Empresas Procesadoras Avicolas de la Argentina (CEPA) se
prevé que el ano cerrara con 240,000 toneladas vendidas al exterior, la cifra mas
baja en mas de una década. Roberto Domenech, presidente del ente gremial
argentino que reune a los productores y exportadores de carne de pollo, el Centro de
Empresas Procesadoras Avicolas de la Argentina (CEPA), confirmé que las ventas
externas de esta proteina caeran este afio en 35,000 toneladas con respecto a las
275,000 negociadas durante 2019 (Ramos Berrondo, Berger, & Garcia, 2020).

1.7. Produccioén de pollo en Cuba

Hace 20 anos, Cuba decidi6 suspender la produccion de carne de pollo
supuestamente porque era mas econdmico importarla que producirla localmente,
pese a los criterios contrarios expresados por economistas. A raiz de eso el pais
pas6 a depender totalmente de las importaciones de pollo desde Estados Unidos, y
luego Brasil, Argentina y otros mercados (Baez & Oramas, 2016).

Como para el pais es cardinal sustituir la importacion, valorada en mas de 300
millones de dolares anuales, de carnes y subproductos avicolas, que con la
adecuada tecnologia podemos producir en Cuba, en el presente afio, a la
produccion rustica y a pequefia escala, apenas en ciernes, las autoridades esperan
sumar las grandes granjas avicolas con inversiones extranjeras. (Alvarez, 2020)

La Cartera de oportunidades de inversion extranjera 2019-2020 incorpora un
proyecto, replicable en otras nueve provincias, para obtener 10000 toneladas de
carne de ave. Las negociaciones con contrapartes extranjeras fueron interrumpidas
por la pandemia por el nuevo coronavirus (Morales, 2020).

1.7.1. Merma de pollo en Cuba

Desde hace varios afios carniceros cubanos reportan faltantes de pollo, que traen
como consecuencia que algunos consumidores se queden sin pollo y pasen a
engrosar la lista negra de los que no alcanzaron el producto carnico porque “las
cajas vienen con mucho hielo”, segun explican los carniceros (Acosta Fernandez,
2020).

La consabida merma del pollo que se expende por la libreta, y quedd claro que en
alguno de los eslabones de la cadena que sigue ese renglén para llegar a nuestras
mesas se vierten “galones de agua” en las cajas, pero no puede ser la poblacién
quien pague por la estafa. Lo que se impone, quedd claro también, es que quienes

reciben la mercancia y firman las facturas, con el apoyo del cuerpo de inspectores,
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verifiquen y actuen en consecuencia, lo cual implica cuestionar, exigir y enfrentar el

problema (Acosta Fernandez, 2020).

1.8. Procedimientos para reducir mermas de alimentos

No

Autor

Procedimiento

Pasos

1

(Molano Bonilla
& Solano Diaz,
2017)

Propuesta para la
reduccion de
mermas logisticas
en la cadena de
distribucion del
tomate en la pyme
Arias Pinzéon a
partir de un
modelo
matematico

10-Entregar

Recolectar informacion de las
operaciones logisticas de
abastecimiento o “Aguas Arriba”,
logistica operacional y logistica
de distribucién o “aguas abajo”
que desarrolla la PyME Arias
Pinzon.

Determinar los principales
actores 'y restricciones que
conforman la cadena logistica de
la PyME Arias Pinzon

Construir la representacion
grafica de la cadena logistica,
agregando cantidades e
informacion pertinente.
Tabulacion de la informacion vy
analisis de datos.

Identificar los diferentes
problemas en la distribucion y
comercializacién del Tomate.
Identificar los diferentes estados
de transicion en la cadena de
Markov, comportamiento a corto
plazo, tiempos y probabilidad.
Desarrollo del modelo
Markoviano.

Establecer un nuevo diagnéstico,
el cual permitira evaluar el
modelo Markoviano de acuerdo a
la problematica presentada.
Identificar los posibles resultados
arrojados por el modelo para
completar la informacién vy
generar correcciones y/o
soluciones del mismo.

modelo final con
resultados y conclusiones de la
investigacioén en cuestion.

(Valle & Grace,
2016)

PROPUESTA DE
MEJORAMIENTO
DE LA
REDUCCION DE

Diagnéstico de las tareas
causantes de la pérdida de peso
durante los procesos de cosecha,
carga, transporte, pesaje y
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LA MERMA DE

faenamiento

POLLO HASTA | 2. Identificacion de causas y efectos
EL CAMAL 3. Diagrama de causa y efecto
4. Propuesta de mejora
4.1. Mejora del procesos de
Cosecha
4.2. Mejora del proceso de
Carga
4.3. Mejora del proceso de
Transporte
5. Flujograma de procesos
propuesto
6. Impacto financiero
(Gonzalez PROYECTO 1. Turismo
Estevez, 2020) INTEGRAL PARA 1.1. Clasificacion del turismo
LA REDUCCION 1.2. Turismo de aventura
DE MERMAS EN 1.3.Turismo, alimentacién vy
LA COCINA DE gastronomia
AVENTURAS 2. Servicios turisticos
MAYAS. 2.1.Servicios turisticos de
alimentos y bebidas
2.2.Tipos y modalidades de
servicio
2.3. Servicio buffet
3. Lacocina

3.1.0rganizacion y disefio de
Procesos y procedimientos

de cocina

3.2.Planes de Ilimpieza vy
desinfeccion

3.3.Gestion de calidad vy

herramientas
3.4.Capacitacion
3.5. Manual de procedimientos
3.6. Formatos y registros de
control
3.7. Tratamiento de residuos

Mermas y desperdicios

4.1.Merma, pérdida y
desperdicios

4.2.Causas

4.3.Estrategias de

Lean Manufacturing

5.1.Las 5'S

5.2. Estandarizacion

5.3. Mantenimiento
total TPM

productivo
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5.4.Control visual

(Chinchilla
Palma, 2018)

IMPLEMENTACIO
N DE UN PLAN
DE REDUCCION
DE MERMAS EN
EL AREA DE
PANIFICACION Y
SERVICIO  DE
ALIMENTACION

EN UNA CADENA

wnN

Diagnéstico de la situacion actual
de areas de panificacion vy
servicio de alimentacion en una
cadena de supermercado
Analisis de datos

Implementacion de mejora para
la reduccidn de mermas en areas
Panificacion y  servicio de
alimentacion

DE 5. Anadlisis de resultados
SUPERMERCAD | 6. Analisis de la situacion actual
O DE | 7. ldentificacion y representacion de
GUATEMALA los de defectos en area
panificacion
8. ldentificacion y representacion de
los de defectos en area
panificacion
9. Disefio del plan de mejora para la

reduccion de merma en area de
panificacion y servicio de
alimentacion.

(Cabrera Tucto &
Gamarra Paisig,
2020)

Plan de mejora
continua para
reducir la merma

PwpE

Tipo y disefio de investigacion
Operacionalizacion de variables
Poblacion y Muestra

de arandano en el Técnicas e Instrumentos de
area de empaque recoleccion de datos y
en la empresa herramientas de analisis de datos
Agroindustrial 5. Procedimiento

Camposol S.A. | 6. Métodos de analisis de datos
2019 7. Aspectos éticos

Luego de analizar los procedimientos anteriormente expuestos, llegamos a la
conclusién de que ninguno de ellos de manera integral es a fin a lo que se quiere
desarrollar durante la investigacién, por lo que se procede a proponer un
procedimiento nuevo, tomando como base algunas herramientas que se utilizan en
los mismos, como es el caso del diagrama causa — efecto y el diagrama de flujo de
procesos el cual es utilizado por Valle and Grace (2016) y la encuesta que es
utilizada por Cabrera Tucto and Gamarra Paisig (2020) como una técnica de

recoleccién de datos.
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1.9. Conclusiones parciales

1. La importancia de la cadena de suministro queda patente en que, sin ella, los
productos no llegarian a los consumidores. Gracias a la cadena de suministro todo el
proceso de produccion y distribucion de productos funciona, y lo hace de forma
coordinada para poder satisfacer la demanda de los clientes. Debido a esto, es
fundamental que todas las empresas lleven a cabo una evaluacion de la cadena de
suministro con el objetivo de optimizar su desarrollo.

2. Las mermas (conocida y/o desconocida) generan una gran pérdida de valor en las
compafias dentro de la cadena de suministros, el cual se pude llegar a minimizar
teniendo los objetivos claros; siguiendo los lineamientos de las normas y politicas
disefiados para controlar la merma en los inventarios. Mediante inspecciones
periodicos identificando sus causas y lograr minimizar los errores que en ella se
presenta en el ciclo logistico; lo mas importante es que cada uno de los
colaboradores de las organizaciones tengan sentido de pertenencia para llevar a
cabo los mecanismos de control adecuados, logrando minimizar la probabilidad de
ocurrencia.

3. A partir del analisis de los procedimientos consultados para la reduccion de
mermas de alimentos, se hace necesario proponer un procedimiento que permita

cumplir con el objetivo de la investigacion.
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Capitulo 2. Procedimiento para la reduccion de la merma de pollo liberado en

el Mercado ldeal Taguasco durante el proceso de distribucion.

2.1. Descripcion del procedimiento

En el presente capitulo se comenzara a dar solucion al problema cientifico que

origind esta investigacion. El objetivo principal de esta etapa es la descripcion del

procedimiento propuesto para la reduccion de mermas de pollo durante el proceso

de distribucion en la unidad objeto de estudio. En la figura 2.1 se muestra la

estructura del procedimiento propuesto.

[ Inicio ]
v
[ Fase I: Organizacion del estudio ]
v

Caracterizacion de la

Creacion del equipo

empresa :> de trabajo
v
[ Fase Il: Diagnéstico ]
v
Analisis de Y
S Descripcidn del e
|nd|c'ad.ores R proceso de Identificacion de
econoémicos y 1 distribucion :.> los problemas
especificos
v
[ Fase Ill: Control y mejora ]

v

Propuesta de :Vr\
alternativas de solucion

Evaluacioén de
alternativas

—

Implementar
propuesta de mejora

Figura 2.1. Procedimiento para la reduccion de la merma de pollo liberado durante el

proceso de distribucion en la Empresa de Comercio y Gastronomia Taguasco.

Fuente: Elaboracion propia.
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2.1.1. Fundamentacion del procedimiento

El procedimiento propuesto se estructura, como se puede apreciar en la figura 2.1,
en tres fases y estas estan conformadas por diferentes etapas.

La primera fase denominada organizacién del estudio, inicia con la caracterizaciéon
de la empresa objeto de estudio y acto seguido se procede a la creacion del equipo
de trabajo, el cual jugara un papel importante en el desarrollo de las herramientas y
técnicas que se utilizaran en las fases siguientes.

La segunda fase comienza con un analisis de los indicadores econdmicos y
especificos de la empresa, con el objetivo de identificar sus principales problemas,
acto seguido se realiza una caracterizacion del proceso de distribucidn, para luego
mediante el uso de herramientas y técnicas identificar las principales causas que
propicia la aparicion de dicho problema.

Por ultimo en la tercera fase se analizan las posibles alternativas de solucién, para
luego determinar cual es la mas 6ptima, creando la base para la mejora continua.
Premisas para la aplicacion del procedimiento.

1- Su concepcion permite considerarlo en continuo perfeccionamiento.

2- Presencia de un ambiente que permita un aprendizaje permanente y el
trabajo en equipo.

3- La disponibilidad de especialistas con conocimientos necesarios para aplicar
el procedimiento.

4- Disponibilidad de informacion fiable y clara.

Principios que sustentan el procedimiento desarrollado.

1- Aprendizaje: Contempla técnicas y herramientas de trabajo, que para su
aplicacién se requiere de la capacitacién de los involucrados y del ejercicio
del método en reiteradas ocasiones.

2- Trascendencia: las decisiones y acciones derivadas de su accionar tienen un
impacto en la seguridad alimentaria.

3- Fiabilidad: capacidad de funcionar continuamente, facilitando el proceso de
toma de decisiones.

4- Perspectiva: posibilidad de adaptar su aplicacion como instrumento al
subsistema de gestion de almacenamiento de otras cadenas de suministros.

5- Mejoramiento continuo: EI procedimiento contempla el regreso a etapas
anteriores con el propdsito de ir mejorando diferentes aspectos que puedan

presentarse con deficiencia.
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2.2. Fase l. Organizacién del estudio

En esta fase se procede a caracterizar la empresa y a crear el equipo de trabajo que
ayudara en el desarrollo de las herramientas y técnicas g se aplicaran
posteriormente en el cuerpo de la investigacion.

Etapa 1. Caracterizacion de la empresa

La caracterizacién de la empresa es una herramienta que facilita la descripcién,
gestion y control de los procesos a través de la identificacion de sus elementos
esenciales, permitiendo una comprension cabal del objetivo de cada proceso y los
aspectos claves de como debe ejecutarse; para ello se hace necesario referirse a
aspectos como:

e Objeto social: Hace referencia a la actividad o actividades que lleva acabo
una empresa, en palabras mas sencillas, es la finalidad para la que se
construye dicha empresa.

e Misidn: Describe la razéon o el motivo por la cual se crea la empresa, la
misién traza un camino desde lo que se hace en el presente hasta lo que se
pretende alcanzar en un futuro.

e Vision: Es una declaracion de la meta corporativa, una descripcion de lo que
pretende ser la compaifiia en el futuro.

e Estructura organizativa de la entidad: Es el sistema jerarquico escogido
para organizar a los trabajadores en un organigrama de una empresa, se
podria decir que es el modo de planificar su trabajo y repartir formalmente sus
responsabilidades, es el esqueleto que la sostiene.

Etapa 2. Creacién del equipo de trabajo
Para la seleccién de los expertos es importante sefialar que experto no quiere decir
profesional, sino profundo conocedor del tema para brindar valoraciones y aportar
recomendaciones con un maximo de competencias (Medina Ledn, Nogueira Rivera,
Medina Enriquez, Garcia Azcanio, & Hernandez Narifio, 2008).
Sobre la base de los criterios expuestos para la formacién de grupos de trabajo con
pretensiones similares segun autores como Nogueira Rivera (2002), y Hernandez
Narifio (2010) recomiendan que el equipo deba:

e Estar integrado por un grupo de 7 a 15 personas.

e Estar conformado por personas del Consejo de Direccion y una

representacion de todas las areas de la organizacion.
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e Garantizar la diversidad de conocimientos de los miembros del equipo.

e Contar con personas que posean conocimientos de direccion.

e Disponer de la presencia de algun experto externo.

e Nombrar a un miembro de la direccion como coordinador del equipo de

trabajo.

e Contar con la disponibilidad de los miembros para el trabajo solicitado.
Teniendo en cuenta lo anteriormente expuesto, se utiliza el Método de seleccidon de
expertos propuesto por Hurtado de Mendoza (2003), para su desarrollo se aplica
una encuesta que permite realizar un analisis de los candidatos mediante la
determinacion del coeficiente de competencia de los mismos, luego se calcula la
cantidad de expertos necesarios para la investigacion y con estos dos elementos se
determinan finalmente los integrantes del equipo de trabajo. A continuacion se
describen cada uno de los pasos que son necesarios llevar a cabo para aplicar el
método que se propone utilizar.

Paso 1. Confeccionar una lista inicial de personas que cumplan con los requisitos
para ser expertos en la materia a trabajar.
Paso 2. Realizar una valoracion sobre el nivel de experiencia, a través de los niveles
de conocimiento que poseen sobre la materia.
Se realiza una primera pregunta para una autoevaluacion de los niveles de
informacion y argumentacion que tienen sobre el tema en cuestidon. En esta pregunta
se les pide que marquen con una X, en una escala creciente del 1 al 10, el valor que
se corresponde con el grado de conocimiento o informacién que tienen sobre el
tema. En tabla 2.1 se muestra el resumen de la informacién obtenida, la cual permite
calcular el coeficiente de conocimiento o informacion (Kc), segun la expresion 2.1.
Tabla 2.1. Resumen de la encuesta inicial para calcular el coeficiente de
conocimiento.
Expertos |1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
1

15
Fuente: Hurtado de Mendoza (2003)
Kcj =nj(0,1) (2.1)
Donde:
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Kcj: Coeficiente de conocimiento o informacion del experto
nj: Rango seleccionado por el experto “”

Paso 3. Se realiza una segunda pregunta que permite valorar un grupo de aspectos
que influyen sobre el nivel de argumentacion o fundamentacion del tema a estudiar,
marcando con una X el nivel que posean. Esta pregunta se muestra en la tabla 2.2.
Tabla 2.2. Pregunta que permite valorar aspectos que influyen sobre el nivel de

argumentacion.

Fuentes de argumentacién Alto Medio Bajo

Estudios teodricos realizados

Experiencia obtenida

Conocimientos de trabajos en Cuba

Conocimientos de trabajos en el extranjero

Consultas bibliograficas

Cursos de actualizacion

Fuente: Adaptado de Hurtado de Mendoza (2003) por Medina Ledn et al. (2008)

En este paso se determinan los elementos de mayor influencia, las casillas
marcadas por cada experto en la tabla se llevan a los valores de una tabla patron, la
cual se relacionan en la tabla 2.3.

Tabla 2.3. Tabla patron para determinar el nivel de argumentacién del tema a

estudiar
Fuentes de argumentaciéon Alto Medio Bajo
Estudios tedricos realizados 0.27 0.21 0.13
Experiencia obtenida 0.24 0.22 0.12
Conocimientos de trabajos en Cuba 0.14 0.10 0.06
Conocimientos de trabajos en el extranjero 0.08 0.06 0.04
Consultas bibliograficas 0.09 0.07 0.05
Cursos de actualizacion 0.18 0.14 0.10

Fuente: Medina Ledn et al. (2008)

Paso 4. Los aspectos que influyen sobre el nivel de argumentacion del tema a
estudiar permiten calcular el coeficiente de argumentacion (Ka) de cada experto
utilizando, por la expresion 2.2.

Kaj = Y7 ni (2.2)

Donde:
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Kaj: Coeficiente de argumentacion del experto
ni: Valor correspondiente a la fuente de argumentacion “” (i: 1 hasta 6)

A partir de los valores del coeficiente de conocimiento (Kc) y el coeficiente de
argumentacion (Ka), se obtiene el valor del coeficiente de competencia (K) de cada
experto. Este coeficiente (K) se determina por la expresion 2.3.

Kj=0,5%(Kc+ Ka) (2.3)
Donde:

Kj: Coeficiente de competencia del experto “”

Kc: Coeficiente de conocimiento

Ka: Coeficiente de argumentacion

Paso 5. Determinacion y valoracion del coeficiente de competencia (K)

Luego de realizar los calculos los resultados se valoran en la escala siguiente:

0,8 <K<1,0 -------mmmm-- Coeficiente de competencia alto
0,5<K<0,8 ------------ Coeficiente de competencia medio
K<0,5 --mmmmmmmmmeeee- Coeficiente de competencia bajo

Paso 6. Selecciéon de expertos
El numero de expertos necesarios, se calcula por la expresion 2.4. Se seleccionan

los de mayor coeficiente de competencia.

*(1-p)*k
n=r—r= (2.4)
Donde:
k = (Zys2)?

Zq2. percentil de la distribuciéon normal relacionado con el nivel de confianza (1-a).
Los valores mas utilizados en la tabla 2.4.

d? error admisible en la estimacion, es decir, cuanto estoy dispuesto a desviarme del
valor real que se esta estimando, puede oscilar entre (0,05 — 0,10), incluso puede
tomar valores menores a 0,05, todo depende de los recursos con que cuente el
investigador.

p: es la proporcion estimada que esta relacionada con la variabilidad de la poblacion,
p = 0,5 significa que existe la mayor variabilidad en las opiniones, 0 es un tema
nuevo donde no se conoce nada al respecto, con este valor se obtiene el resultado
mas alto de la multiplicacion de p (1-p)= 0,25, con lo que obtenemos el tamafio
optimo de muestra.

p*(1-p) se obtiene de la distribuciéon Binomial.
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Tabla 2.4. Valores de K segun el nivel de confianza.

Nivel de
. a Zy)2 Valor de K
confianza (%)
99 0.01 2.58 6.6564
95 0.05 1.96 3.8416
90 0.10 1.64 2.6896

Fuente: Hurtado de Mendoza (2003)

Después se seleccionan los expertos necesarios basandose en el numero calculado
y escogiéndose aquellos de mayor coeficiente de competencia, quedando definido
finalmente el grupo de trabajo.

2.3 Fase Il. Diagnéstico

En esta fase se procede a realizar un analisis de los indicadores econémicos y
especificos de la empresa, ademas de describirse el proceso de distribucion e
identificar los principales problemas que posee el mismo. A continuacion se
describen las etapas que conforman la presente fase.

Etapa 1. Analisis de indicadores econémicos y especificos

Para el desarrollo de esta etapa se analizaran una serie indicadores econdmicos
para determinar como se encuentra la empresa financieramente y en qué situacion
se encuentra respecto a su entorno y asi diagnosticar la situacion actual de la
misma.

2.3.1. Analisis de indicadores econémicos

El analisis financiero es fundamental para evaluar la situacion y el desempefo
economico y financiero real de una empresa, detectar dificultades y aplicar
correctivos adecuados para solventarlas. El analisis financiero se basa en el calculo
de indicadores financieros que expresan la liquidez, solvencia, eficiencia operativa,
endeudamiento, rendimiento y rentabilidad de una empresa. Se considera que una
empresa con liquidez es solvente pero no siempre una empresa solvente posee
liquidez. El analisis financiero basado en cifras ajustadas por inflacién proporciona
informacion financiera valida, actual, veraz y precisa. Se concluye que el analisis
financiero es una herramienta gerencial y analitica clave en toda actividad
empresarial que determina las condiciones financieras en el presente, la gestion de
los recursos financieros disponibles y contribuye a predecir el futuro de la empresa
(Nava Rosillén, 2009).
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El analisis financiero es importante para la administracién adecuada en la toma de
decisiones de una empresa, detectar las dificultades futuras para predecir la
situacion econdmica, financiera y aplicar correctivos adecuados para solventarlas.
Es importante realizar un analisis financiero como una herramienta clave para una
eficiente gestion financiera en las principales empresas del cantén Milagro. Segun
un estudio analitico con disefio documental basado en los fundamentos teéricos de
Gitman (2003), el analisis financiero se basa en la liquidez, solvencia, eficiencia
operativa, endeudamiento, rendimiento y rentabilidad de una entidad. Es decir que el
estudio de los ratios financieros se concluye como predictores del éxito de una
entidad o a la vez un fracaso empresarial que puede afectar. El analisis financiero se
basa en cifras ajustadas con la inflacién presentando una informacion valida y
precisa que determine las condiciones financieras de los negocios y la gestion
eficiente que permita predecir su rentabilidad (Ochoa, Sanchez, Andocilla, Hidalgo, &
Medina, 2018).

Los indicadores financieros mas destacados y con mayor utilizacion para llevar a
cabo el analisis financieros de las empresas se encuentran los indicadores de
liquidez, solvencia, eficiencia, actividad, endeudamiento y rentabilidad. A través
estos indicadores se pueden identificar las areas que tienen mayor rendimiento
econdmico, asi como los que tienen que ser mejorados (Alejandra, 2009).

En la literatura académica, existen dos grandes enfoques para estimar el
comportamiento financiero de una empresa. El primer enfoque, consiste en predecir
la probabilidad de insolvencia basandose en el analisis de devolucion de la deuda. El
segundo, consiste en evaluar los retornos futuros a los inversores analizando las
condiciones financieras actuales (Platikanova, 2005).

2.3.1.1. Razones financieras

Segun Dietrich Granda (2018) la razén de solvencia se determina por el
cociente resultante de dividir el activo corriente entre el pasivo corriente. Entre
mas alto (mayor a 1) sea el resultado, mas solvente es la empresa, tiene

mayor capacidad de hacer frente a sus obligaciones o mejorar su capacidad

operativa si fuere necesario.

Activo corriente

Razon de solvencia = (2.5)

Pasivo corriente
La prueba acida es un indicador que determina la capacidad de la empresa para

generar flujos de efectivo en el corto plazo, excluyendo los inventarios. La misma
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determina la capacidad de pago de la empresa sin la necesidad de realizar sus
inventarios o sus activos fijos, es decir, sin venderlos. La prueba acida excluye los
inventarios, por lo que solo se tiene en cuenta la cartera, el efectivo y algunas
inversiones, la razon por la que se excluyen los inventarios, es porque se supone
gue la empresa no debe estar supeditada a la venta de sus inventarios para poder

pagar sus deudas (Coz Yglecias & Huaman Huanuco, 2020).

(Activo corriente—Inventarios)

PA = (2.6)

Pasivo corriente
La rotacién de cuentas por cobrar calcula la eficiencia con la que una empresa
recauda esos pagos de los clientes dividiendo las ventas a crédito por las cuentas
por cobrar. Debera utilizar el balance general y el estado de resultados para

encontrar las ventas a crédito y las cuentas por cobrar.

1CC = Ventas a crédito (2.7)

cuentas por cobrar

Segun Floreano and Alexander (2020) el margen bruto de utilidad mide el
porcentaje de utilidad logrado por la empresa después de haber cancelado las
mercancias o existencias:

MUB = (Ventas — Costo de ventas)/Ventas x100  (2.8)

El margen de utilidades operacionales indica o mide el porcentaje de utilidad que
se obtiene con cada venta y para ello se resta ademas del costo de venta, los gastos
financieros incurridos y el margen neto de utilidades se calcula restandole al valor
de las ventas todos los gastos imputables operacionales incluyendo los impuestos a
gue haya lugar.

2.3.2 Analisis de indicadores especificos (Matriz DAFO)

Segun Olivera and Hernandez (2011) para trabajar con una matriz DAFO o FODA es
necesario identificar cuatro grupos de elementos: unos de caracter interno que son
las Fortalezas y Debilidades sobre los cuales la entidad esta obligada a trabajar para
aumentar las primeras y tratar de eliminar las segundas; y los de caracter externo
gue son Oportunidades y Amenazas, de lo que se desprende que hay que tratar de
aprovechar las primeras y minimizar el efecto de las segundas. Resumiendo, es
necesario destacar que el objetivo de esta herramienta es brindar una vision de
como Maximizar las Fortalezas, Minimizar las Debilidades, Maximizar el
aprovechamiento de la Oportunidades y tratar de Minimizar el efecto de las

Amenazas.
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FACTORES INTERNOS

FORTALEZAS: Identificacion de los principales factores propios de la organizacién
gue constituyen puntos fuertes en los cuales apoyarse para trabajar hacia el
cumplimiento de la mision. Son recursos y posibilidades especiales con que cuenta
la empresa, que pueden elevar su poder.

DEBILIDADES: Identificacién de los principales factores de la organizacion que
constituyen aspectos débiles que es necesario superar para lograr mayores niveles
de efectividad. Son insuficiencias o problemas que confronta la entidad y que
pueden reducir su poder.

FACTORES EXTERNOS

OPORTUNIDADES: Factores que pueden manifestarse en el entorno sin que sea
posible influir sobre su ocurrencia o no, pero que posibiliten aprovecharlos
convenientemente si se actua en esa direccion. Consiste en identificar las
oportunidades que ofrece el entorno y que puedan ser aprovechadas con las
Fortalezas con que se cuenta teniendo en cuenta las Debilidades que se tienen.
AMENAZAS: Los factores del entorno sobre los cuales no se puede influir, pero que
de producirse afectaran al funcionamiento del sistema y dificultan e impiden el
cumplimiento de la mision. Son situaciones del entorno que pueden debilitar el poder
de la organizacion.

El paso que cierra esta Matriz es analizar los IMPACTOS que se producen al hacer
converger cada una de las Fortalezas contra cada una de las Oportunidades y con
cada una de las Amenazas, de igual manera se procede con las Debilidades. Donde
mas convergencia exista se determinaran las estrategias que seguira la Direccion de
la entidad, en la tabla 2.5 se muestra el impacto graficamente.

Tabla 2.5. Estrategias de la DAFO segun cuadrante.

EXTERNAS
INTERNAS
OPORTUNIDADES AMENAZAS
Intentar aprovechar al Minimizar las amenazas
maximo las oportunidades | apoyandose en las fortalezas
FORTALEZAS _ _ _ _
Estrategia Ofensiva Estrategia Defensiva
Maxi - Maxi Maxi -Mini
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Reducir o eliminar las
debilidades para Resistir sin tener que ceder
aprovechar las para no perder posiciones.
DEBILIDADES _ . . _
oportunidades Estrategia Supervivencia
Estrategia Adaptativa Mini — Mini
Mini - Maxi

Fuente: Olivera and Hernandez (2011)

Con este criterio, la matriz DAFO se utiliza para identificar un Problema Estratégico
General y encontrar una Solucién Estratégica General.

Problema estratégico general

Puede identificarse atendiendo a: “Si las amenazas se materializan, teniendo en
cuenta las debilidades de la organizacién, no podra utilizarse las fortalezas para
aprovechar plenamente las oportunidades”. Utilizando la misma informacion, pueden
invertirse las dimensiones del analisis para establecer los lineamientos estratégicos
que contribuyan a la definicion de una “solucién estratégica general’.

Primer Cuadrante: muestra como las Fortalezas de la empresa son capaces de
aprovechar o maximizar las Oportunidades que brinda el entorno. Se conoce como
la zona de Poder y se identifica con las abreviaturas Maxi — Maxi, maximizar
Fortalezas para el aprovechamiento de las Oportunidades.

Segundo Cuadrante: es donde se observa como las Fortalezas son capaces de
responder y proteger a la organizacién de las Amenazas del entorno y minimizar su
efecto. Se conoce como la zona de Proteccion o Escudo de la organizacion y se
identifica como Maxi — Maxi maximizar Fortalezas para minimizar las Amenazas.
Tercer Cuadrante: en este se pone de manifiesto cuan débil es la organizacién para
el aprovechamiento de la Oportunidades, se identifica como la zona de
Incertidumbre y se expresa con la abreviatura Mini — Maxi, minimizar Debilidades y
maximizar Oportunidades.

Cuarto Cuadrante: es la zona donde se pone de manifiesto la fragilidad de la
organizacion por las Debilidades que presenta para enfrentarse y protegerse del
impacto de las Amenazas, se conoce como la zona de Peligro y se expresa como

Mini — Mini, minimizar Debilidades para atenuar las Amenazas.
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Etapa 2. Descripcion del proceso de distribuciéon

En esta etapa se realiza una descripcion detallada del proceso de distribucion, lo
cual permite familiarizarse con las actividades especificas que en cada una de sus
partes acontece. Para la realizacion de este paso se utilizara la siguiente
herramienta:

2.3.3. Diagrama de flujo de proceso

Un diagrama de flujo es la representacion grafica del flujo o secuencia de rutinas
simples. Tiene la ventaja de indicar la secuencia del proceso en cuestion, las
unidades involucradas y los responsables de su ejecucion, es decir, viene a ser la
representacion simbolica o pictérica de un procedimiento administrativo. Luego, un
diagrama de flujo es una representacion grafica que desglosa un proceso en
cualquier tipo de actividad a desarrollarse tanto en empresas industriales o de
servicios y en sus departamentos, secciones u areas de su estructura organizativa.
Son de gran importancia ya que ayudan a designar cualquier representacién grafica
de un procedimiento o parte de este. En la actualidad los diagramas de flujo son
considerados en la mayoria de las empresas como uno de los principales
instrumentos en la realizacién de cualquier método o sistema. Se trata de una muy
util herramienta para poder entender correctamente las diferentes fases de cualquier
proceso y su funcionamiento, y, por tanto, permite comprenderlo y estudiarlo para
tratar de mejorar sus procedimientos. Son importantes los diagramas de flujo en toda
organizacion y departamento, ya que permite la visualizacion de las actividades
innecesarias y verifica si la distribucion del trabajo esta equilibrada, es decir, bien
distribuida en las personas, sin sobre cargo para algunas mientras otros trabajan con
mucha holgura (Madrofiero, Selles, & Esquivias, 2003).

Elaboracion:

El desarrollo de un diagrama de flujo es una buena herramienta para ser realizada
con un trabajo en equipo, para lo cual se deberan seguir los pasos que a
continuacion se exponen:

1. Se nominan los miembros del grupo de trabajo que deberan elaborar el
correspondiente diagrama de flujo del proceso en estudio. Se elegiran dichas
personas entre aquellas que estén participando en las tareas del proceso,
junto a sus proveedores y clientes internos, ademas de una persona ajena del

proceso que, por tanto, sea independiente del proceso. El objeto de incluir
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esta persona independiente se debe a la necesidad de las siguientes

premisas:

¢ Que haga desaparecer la influencia decisiva de algun miembro del grupo
en el resultado.

¢ Que obtenga la participacion de todos los miembros del grupo de trabajo y
resuelva los conflictos que pudiera haber, actuando como moderador.

¢ Que ayude al grupo a discriminar la informacion imprescindible de la que
no lo es, con objeto de aprovechar mejor el tiempo

2. Se realizan una serie de reuniones para ir realizando la elaboraciéon de una
representacion grafica del proceso en cuestion. Es importante realizar varias
sesiones de trabajo, ya que asi los participantes tendran mas tiempo para
obtener mas informacion acerca del proceso.

3. Para realizar el diagrama, los datos son obtenidos a través de un continuo
planteamiento de preguntas a los miembros del grupo que se iran repitiendo a
lo largo de todo el proceso construccién del diagrama de flujo, como son:

¢ Qué paso es el primero?

¢ Qué paso es el siguiente?

Ademas se deberan utilizar otra serie de preguntas que pueden ayudar a construir el
diagrama en determinadas fases del proceso, a saber:

¢, De doénde viene el servicio o el material?

¢, Como entra el servicio o material al proceso’

¢ Quién toma la decisién’

¢ Qué pasa si la decision es afirmativa SI?

¢ Qué pasa si la decision es negativa NO?

¢ Hay algo mas que se deba hacer en este momento del proceso?
¢, Donde va el producto o servicio de esta operacion?

¢ Qué pruebas se realizan al producto en cada fase del proceso?
¢ Qué pruebas se realizan al proceso?

¢, Qué pasa si el producto/servicio no cumple con lo especificado?

4. Todos los datos que se obtengan de las respuestas a las preguntas
mencionadas deberan ir siendo representadas en hojas del tipo post-it, que se
dejaran bien visibles para todo el grupo de trabajo durante la realizacion de la
confeccion del diagrama, componiendo una especie de mapa mental que
ayuda a tomar decisiones.
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5. Se debera confeccionar una tabla de simbolos estandar que vayan a ser
utilizados normalmente en el diagrama de flujo a construir.

6. Se recomienda empezar dibujando el diagrama de flujo mas general del
proceso para posteriormente ir detallando mas cada uno de los diferentes
pasos con aquellas caracteristicas que nos interesen mas resaltar , como:
responsabilidades, archivos, tiempos, documentacion asociada, avisos, etc. A
veces se suelen incorporar imagenes que ayuden a visualizar con mas
claridad lo que se propone representar. En definitiva, en el diagrama de flujo
se debera poner todos aquellos elementos que nos den una mayor
informacion valida para realizar un proceso.

Fases:

1. Definir el proceso y concretar su alcance (su inicio y final)

2. Representar las etapas intermedias y su relacién (proceso actual)

3. Documentar cada una de las etapas: Responsable/ Proveedor y Cliente

4. Analizar el proceso actual desde el punto de vista deseado.

5. Proponer alternativas y definir las nuevas etapas y sus relaciones

6. Representar el diagrama del nuevo proceso e indicar las diferencias con el actual.
Reglas:

e Utilizar una simbologia simple y conocida por los implicados en el proceso.

e Consensuar tanto el diagrama del proceso actual como del nuevo.

e Analizar las implicaciones colaterales de los cambios a introducir.

Etapa 3. Identificacion de los problemas

En esta etapa se busca identificar las causas que estan originando la problematica
encontrada en la etapa 1, para ello se aplicaran las herramientas que se mencionan
a continuacion:

2.3.4 Diagrama Causa-Efecto

Segun Valenzuela (2000) es una de las diversas herramientas surgidas a lo largo del
siglo XX en ambitos de la industria y posteriormente en el de los servicios, para
facilitar el analisis de problemas y sus soluciones en esferas como lo son; calidad de
los procesos, los productos y servicios. Fue concebido por el licenciado en quimica
japonés Dr. Kaoru Ishikawa en el afio 1943. El Diagrama de Ishikawa es también
conocido con el nombre de espina de pescado (por su forma), o también llamado
diagrama causa-efecto (CE). Esta es una herramienta que ayuda a estructurar la
informacion ayudando a dar claridad, mediante un esquema grafico, de las causas
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que producen un problema, pero en si no identifica la causa raiz. Esta herramienta
provee las siguientes funcionalidades basicas:

o Es una representacion visual de aquellos factores que pueden contribuir a un
efecto observado o fendmeno estudiado que esta siendo examinado. -

e La interrelacion entre los posibles factores causales queda claramente
especificada. Un factor causante puede aparecer repetidamente en diferentes
partes del diagrama.

e Las interrelaciones se establecen generalmente en forma cualitativa e
hipotética. Un diagrama CE es preparado como un preludio al desarrollo de la

informacion requerida para establecer la causalidad empirica.
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Figura 2.2. Diagrama causa-efecto.
Fuente: Valenzuela (2000)

2.3.5 Encuesta a los expertos

La técnica de encuesta es ampliamente utilizada como procedimiento de
investigaciéon, ya que permite obtener y elaborar datos de modo rapido y eficaz. En
el ambito sanitario son muy numerosas las investigaciones realizadas utilizando esta
técnica, la misma es muy importante ya que este procedimiento de investigacién
posee, entre otras ventajas, la posibilidad de aplicaciones masivas y la obtencion de
informacion sobre un amplio abanico de cuestiones a la vez (Anguita et al., 2003)

La encuesta es considerada por Lanuez y Fernandez (2014) citado en Avila,
Gonzalez, and Licea (2020) como una entrevista por cuestionario. Si se considera el
caracter auto administrado de ese meétodo, no se puede compartir dicha
aseveracion, toda vez que el didlogo aqui es del encuestado consigo mismo,

mediado por el cuestionario del correspondiente instrumento metodolégico. Sin
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embargo, dan de ella una adecuada definicion, al considerarla como método de
empirica que utiliza un instrumento o formulario impreso o digital, destinado a
obtener respuestas sobre el problema en estudio, y que los sujetos que aportan la
informacion, llenan por si mismos. Se pudiera clasificar la encuesta, segun la forma
de participacién del investigador, en:

*Personal: si se aplica directamente por el propio investigador

*Por envio: si se hace llegar por el investigador, a los sujetos a encuestar, por correo
u otra via mediadora.

Las encuestas son un método de investigacidn y recopilacion de datos utilizadas
para obtener informacidn de personas sobre diversos temas. Las encuestas tienen
una variedad de propositos y se pueden llevar a cabo de muchas maneras
dependiendo de la metodologia elegida y los objetivos que se deseen alcanzar. Los
datos suelen obtenerse mediante el uso de procedimientos estandarizados, esto con
la finalidad de que cada persona encuestada responda las preguntas en una
igualdad de condiciones para evitar opiniones sesgadas que pudieran influir en el
resultado de la investigacion o estudio. Un encuesta implica solicitar a las personas
informacion a través de un cuestionario, este puede distribuirse en papel aunque con
la llegada de nuevas tecnologias es mas comun crear un cuestionario onliney
distribuirlo utilizando medios digitales como redes sociales, correo electrénico,
codigos QR o URLs (Gonzalez & Hipola, 2018).

2.3.6 Coeficiente de concordancia de Kendall

Para Picado-Alvarado (2008) este método consiste en unificar los criterios de un
grupo de especialistas con conocimientos de la problematica sometida a estudio, de
manera que cada interrogante del panel vaya ponderado segun el orden de
importancia que cada cual entienda a criterio propio y asi determinar la
nomenclatura de las caracteristicas o causas en cuestion. Para ello se requiere de
un procedimiento matematico que se basa en la suma de la puntuacion para cada

caracteristica que sera:

m K m
D a; (2.9) > > a; (2.10)
i=1 =1 i
Se halla el factor de concordancia (T) a través de la formula siguiente:

T-1 [z 3- ai,.j (2.11)
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Ademas, para recoger los indices segun criterios graficos y analiticos sefialados
anteriormente, debe cumplirse que:

W = 0.5, lo que equivale a decir, que existe concordancia de criterios entre todos los
miembros que conforman el panel de experto, por lo que el estudio realizado es
confiable. El coeficiente de concordancia de Kendall expresa el grado de asociacion
entre los expertos (M), por tanto, es una medida de correlacion utilizando rangos.

Las férmulas empleadas son las siguientes:

L 12%(W) o
WM koK) (2.12) A_jz_;(a“ ) 013

Dénde:
d; : Juicio de importancia del indice i dado por el experto j.
T: Factor de comparacion (valor medio de los rangos)
M: Numero de expertos.
K: Numero de propiedades o indices a evaluar.
A : Desviacion del valor medio de los juicios emitidos.
Para probar la significaciéon del grado de concordancia de los expertos (significaciéon
de W) se emplean varias pruebas estadisticas, entre ellas se encuentra la de.
Sik>7 (No. de mféices) se calcula el estadigrafo
Y =M*Kk-D*W  (2.19)
Si el valor del estadigrafo cumple la restriccion:
RC: Si 2> 2w
Hi: El juicio es consistente.

se rechaza la hipoétesis nula.

Ho: El juicio no es consistente.

2.4 Fase lll. Control y Mejora

Una vez identificados los principales problemas y las causas que los ocasionan, es
necesario proponer soluciones en aras de alcanzar resultados satisfactorios. Dichas
alternativas de solucion seran obtenidas en la etapa que se desarrollara a
continuacion. El enfoque de estas acciones o medidas deben ir encaminadas a la
eliminaciéon o disminucién de la incidencia de los principales problemas.

Etapa 1. Propuesta de soluciones

En esta etapa lo que se busca es mediante la aplicacién de una tormenta de ideas y
con ayuda del equipo de trabajo proponer alternativas de solucion para eliminar o

reducir la problematica encontrada en la fase anterior.
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2.4.1 Tormenta de ideas (Brainstorming)

Segun Cianca (2019) el Brainstorming o Tormenta de ideas fue creado a principios
del siglo XX por el publicista norteamericano de Alex Osborn. Su objetivo consiste en
estimular la creatividad y obtener, en poco tiempo, un gran numero de ideas de un
grupo de personas sobre un tema o problema comun.

Es el proceso de un grupo que sigue reglas y procedimientos para obtener una
productividad maxima, esta técnica es una mas de las que han ido apareciendo con
el objetivo de sistematizar original de Alex Osborn.

Fundamentos previos.

Sin una buena preparacién de estos elementos nuestro trabajo estara abocado al
fracaso o proporcionara unos resultados deficientes:

A. Definicién de un objetivo concreto

B. Eleccidn de un conductor de la sesion

C. Eleccion de un numero limitado de participantes nunca mas de 7.

D. Eleccién de al menos un participante ajeno al equipo

E. Libertad de ideas.

F. Eleccién de un local amplio, luminoso y aireado

G. Preparacién del material

H. Limitacidén de tiempo.

Desarrollo.

El desarrollo debe de estar basada en estos hitos, pero dada la naturaleza de la
técnica, cada sesion tendra una evolucion propia.

A. Presentacion de objetivo.

B. Presentacion de la situacion actual

C. Localizacion de factores conductores y stakeholders

D. Estudio y definicion de hipotesis

E. Redaccién documento final

Etapa 2. Evaluacion de alternativas

Con la aplicaciéon de los métodos q se desarrollan a continuacion lo que se busca es
identificar qué alternativa ofrece la solucion mas éptima.

2.4.2 Método combinado

Para Roman Ruiz (2020) esta metodologia utiliza la imaginacion creadora junto con
algunos procedimientos sistematicos. El procedimiento es como sigue:

1. Se reunen a todos los interesados y conocedores del tema en cuestion.

50



En esta reunidbn es esencial que los participantes sugieran sus ideas
rapidamente y no debe hacerse ninguna evaluacién o critica durante este
periodo. Debe solicitarse que los participantes expresen sus ideas libremente,
que utilicen la imaginacion y que expongan todo lo que se les ocurra por
impracticable que parezca.

Estas sugerencia se van anotando y después que se termine el aporte de los
participantes, se comienza a analizar cada solucion por medio de las
preguntas del examen critico (qué, por qué, como, cuando, donde, quién, en
relacion con el proposito, persona, medios, tiempo, sucesion vy justificacion).
Asi se va obteniendo una serie menor de soluciones factibles las cuales las
cuales se analizan de la siguiente forma:

Se confecciona una lista de factores de marcada importancia para la solucion.
Estos factores consideran el problema principal hasta los detalles de disefio,
proceso, mano de obra, equipos, mantenimiento, condiciones de trabajo, etc.
Se sugiere no considerar mas de 10 factores salvo en casos especiales.

A cada factor se le da un peso segun la importancia en relacién con los otros
factores. Se utilizan numeros enteros (1-10) asignandosele el valor mayor al
factor mas importante y en orden descendente segun la importancia de los
demas.

Luego cada solucion es analizada y se le otorga un grado segun la calidad
con que cumpla cada factor. Pueden crearse cinco grados de calidad,
asignandosele el valor 5 al mejor y uno al de mas baja calidad segun el
criterio.

El grado es multiplicado por el peso y los productos resultantes son sumados
para cada solucién. La solucion de mayor valor sera la preferida, no obstante

la inmediata debe ser considerada.

2.4.3 Método de comparacion del costo anual total y amortizacion del capital.

Es una medida del costo de un financiamiento porque incorpora todos los costos,

inicial y de operaciones, por ser un costo anual permite efectuar comparaciones

entre las diferentes alternativas de proyectos de inversion.

Segun Carlos and Acero (2016) para comparar las alternativas, es necesario

convertir la inversion inicial a una base anual y después agregar este al costo

manual de operacién para obtener el costo anual CAT.

Entonces:
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CAT=CO+CI/N (2.15)
Donde
CAT: Costo anual total
CO: Costo operacional
ClI: Costo inicial
N: Afos de explotacion del proyecto de inversion
Amortizacion del capital con este método, se calcula el periodo necesario para que
los ahorros acumulados de operacion, sean iguales al costo inicial de la inversion; o,
en otras palabras, el tiempo necesario el tiempo necesario para recuperar la
inversion inicial. Los ahorros son la diferencia entre los costos de operacion de los
meétodos propuestos y el método actual. Entonces, una estimacion del periodo de
amortizacion del capital (PAC) es:
(PAC) = @ (2.16)

(CO)p—(CO)a
En donde (CO), es el costo de operacion del método actual y (CO), es el costo de

operacion de la alternativa considerada (Pérez, Rambaud, & Rodriguez, 2001).

Etapa 3. Implementar propuesta de mejora

Luego que quedan identificadas, dentro del proceso, las causas de mayor
variabilidad, y el comportamiento actual de estas, es necesario proponer soluciones
en funcién de alcanzar oportunidades de mejora en la organizacion.

Dichas soluciones seran las obtenidas en la etapa 1 de la presente fase a partir de la
aplicacién del método combinado, para luego de ser analizadas en la etapa 2, en
aras de implementar la soluciéon mas optima.

El enfoque de estas acciones o medidas deben ir encaminadas a la eliminacion o
disminucién de la incidencia de los principales problemas. Estas soluciones deben
estar bien definidas, con sus responsables y fechas de cumplimiento. La tabla 2.6 se
puede emplear en su ejecucion al resumir los aspectos importantes a tener en
cuenta:

Tabla 2.6. Plan de implementacion.

L _ o Fecha de
Deficiencia Medida Responsable | Participantes o
Cumplimiento

Fuente: Elaboracién propia
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Luego de implementadas las soluciones o solucion, se verifica si los problemas han
sido atenuados o eliminados y si los indicadores medidos satisfacen los requisitos
establecidos. Si esto no ocurre, se retorna a la fase Il de trabajo del procedimiento
que se corresponde con el diagnostico, y se vuelve a utilizar nuevamente para su
desarrollo las herramientas y técnicas que se implementaron en las etapas de dicha
fase, analizando las posibles causas de desviacion y se repite el resto de las etapas.
El jefe comercial debe reunir de manera sistematica a los responsables de aplicar
cada medida y verificar el cumplimiento del plan de implementacion. Si alguna
accion correctora requiere capacitar al personal, este directivo realizara las
coordinaciones con el area de recursos humanos.

2.5 Conclusiones parciales

1- Se propuso un procedimiento especifico para conocer las causas de mermas de
pollo y reducirlas durante el proceso de distribucion en la Empresa de Comercio y
Gastronomia Taguasco, mediante el empleo de herramientas como la matriz DAFO,
diagrama de flujo de procesos, diagrama causa-efecto, método combinado, entre
otras, todas estas estructuradas en las fases del procedimiento.

2- El procedimiento propuesto se presenta como un método de mejoramiento
continuo que permite controlar de manera efectiva, diagnosticar e identificar
problemas, mediante la aplicacion de las técnicas anteriores e implementar acciones
de mejora para atenuar o eliminar los problemas, ademas de facilitar la toma de

decisiones.
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Capitulo 3: Aplicacién del procedimiento para la reducciéon de la merma de
pollo liberado en el proceso de distribucion en el Mercado Ideal Taguasco.
En el presente capitulo se procede a la aplicacion parcial del procedimiento
propuesto en el capitulo anterior por cuestiéon de tiempo, para dar respuesta a la
problematica que origino la presente investigacion.
3.1 Fase 1. Organizacion del estudio.
En esta fase se procede a caracterizar la organizacién objeto de estudio, su
estructura, sus principales proveedores y clientes; asi como el proceso en el que se
desarrolla la investigacion, el proceso de distribucion.
Etapa 1. Caracterizacion de la empresa y unidad objeto de estudio
La Empresa Municipal de Comercio y Gastronomia Taguasco, se encuentra ubicada
en la calle Camilo Cienfuegos #195, entre Pedro M. Rodriguez y Jorge Ruiz
Ramirez. Se subordina administrativamente al Consejo de la Administracion
Municipal (CAM) y metodologicamente al Grupo Empresarial de Comercio Provincial.
La Empresa esta conformada por cinco zonas comerciales integradas por 115
unidades: 66 del Comercio y 49 de la Gastronomia y cuenta con 3 UEB las cuales
son UEB Kilémetro 356, UEB EIl Colonial y UEB Rio Zaza (Anexo 1)
Las funciones principales, segun su objeto social, son:

e Organizar, dirigir y evaluar los resultados de las unidades y zonas que la

integran.
e Organizar y dirigir las ventas de alimentos, bienes de consumo y productos
industriales.

e Controlar los medios y recursos para la utilidad de las unidades y zonas.
La misma tiene como:
MISION: La prestacion de servicios de gastronomia y comercializaciéon minorista de
productos alimenticios e industriales, cumpliendo con las normas y procedimientos
establecidos para prestar al cliente un servicio con la calidad y eficiencia requerida, y
lograr asi su plena satisfaccion.
VISION: Proyectar un sistema de calidad certificado, manteniendo a su vez la
certificaciéon de la contabilidad, asi como implantar un subsistema de gestion,
informacion y desarrollo para enfrentar los retos que se avecinan y con ello, elevar la
calidad de los servicios. Desde la misma creacion de esta entidad no se han venido
cumpliendo todos los planes propuestos, maxime cuando es una empresa que se

encuentra distribuida por todo el municipio.
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Sin embargo, de cara al futuro, se revela una notable recuperacion en las
prestaciones de servicios, pues la nueva direccion en la empresa ha logrado pasos
para su mejoramiento continuo. No obstante aun no se cumple los planes de ventas
en la totalidad de los conceptos propuestos. Por tal motivo se estan desarrollando
controles a todas las unidades de la empresa para lograr un perfeccionamiento en
los servicios, pero estando aun lejos de alcanzar la meta deseada.

La unidad objeto de estudio esta ubicada en la calle principal Camilo Cienfuegos. La
misma fue inaugurada en diciembre del 2016 con el objetivo de brindar servicios a
toda la comunidad. Antes de afo 2016 esta institucién era una tienda de viveres que
posteriormente se comenzd a reparar con el proposito de dividirla para construir el
Mercado Ideal Taguasco, donde se venden alimentos carnicos, viveres liberados,
bebidas, enlatados, confituras, entre otros productos y tiene como objetivo
fundamental satisfacer las necesidades de la poblacion, asi como garantizar la oferta
de una amplia variedad de productos alimenticios nutritivos a precios razonables.

Tabla 3.1. Caracterizacion del entorno.

Principales Proveedores Principales clientes
UEB 417 La poblacién
UEB 418 Cooperativas estatales
Empacadora

Trabajadores por cuenta propia
Lacteo

Fuente: Elaboracién propia
El tratamiento de los recursos humanos se ejecuta segun las regulaciones de la
legislacion vigente del Grupo INDIPES, el MINAL y del MTSS, que abarca:

v Seleccién del personal

v Capacitacion

v Evaluacion del desempefio
El area de recursos humanos, mediante los expedientes del personal mantiene
actualizados los registros apropiados de formacién, habilidades y experiencia del
personal.
En el Mercado Ideal laboran 12 trabajadores, de estas 6 mujeres y 6 hombres. La

fuerza de trabajo esta calificada de la siguiente forma:
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Tabla 3.2. Identificacion de la fuerza de trabajo.

Fuerza de Trabajo
Clasificacion Cantidad
Masculino Femenino Total

Dependientes 2 4 6
Estibadores 2 0 2
Técnicos 1 1 2
Jefe de almacén 1 0 1
Administrador 0 1 0

Fuente: Elaboracién propia

La direccion de mantenimiento tiene la funcion de planificar, ejecutar y controlar
técnicamente y metodologicamente el mantenimiento y reparaciones de los equipos
tecnologicos basicos y auxiliares. El sistema de mantenimiento es preventivo
planificado (MPP), el cual establece un ciclo de mantenimiento y reparaciones para
cada equipo de acuerdo a su tipo.

Etapa 2. Creacion del equipo de trabajo.

Para comenzar a desarrollar las distintas etapas del procedimiento, primeramente se
procedera a la formacion del equipo de trabajo.

Para formar el equipo de trabajo se utiliza el Método de Expertos propuesto por
Hurtado de Mendoza (2003). Primeramente se confecciona una lista inicial de
personas que cumplen con los requisitos para ser expertos, ademas se hace una
valoracion del conocimiento que poseen del tema a investigar, luego de realizarse
las encuestas pertinentes sobre los niveles de conocimientos y argumentaciéon que
tienen los expertos sobre el tema y tener en cuenta los valores de la tabla patrén, se
obtienen los coeficientes de conocimiento y argumentacion respectivamente (Kc y
Ka) posteriormente se calcula el coeficiente de competencia y se realiza su
valoracién. Finalmente se calcula el nimero de expertos necesarios, para obtener
como resultado un valor de 7 expertos (Anexo 2).

Tener este analisis en consideracion permite seleccionar aquellos con un mayor
coeficiente de competencia, quedando conformado el equipo de expertos para la

investigacion segun tabla 3.3.

Tabla 3.3. Datos de los expertos seleccionados.
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Caédigo del experto | Ocupacion

1 Especialista de la UNISS

3 Especialista principal en Gestion Comercial

6 Especialista “C” en Gestion de la Calidad

9 Técnico “B” en normas y técnicas comerciales
11 Especialista “C” en Gestion Comercial

13 Comercial

14 Administrador

Fuente: Elaboracion propia

3.2 Fase Il. Diagnéstico

Con el desarrollo de esta fase, se diagnosticé la empresa y unidad objeto de estudio
y se determinaron los principales problemas que estos presentan.

Etapa 1. Analisis de indicadores econémicos y especificos

En esta etapa se analizaron alguno de los principales indicadores econdémicos de la
empresa durante el segundo semestre del 2020 y primero del 2021 y se aplico la
matriz DAFO para saber en qué situacidon se encuentra con respecto a su entorno.
3.2.1 Analisis de indicadores econémicos

Al analizar los principales indicadores economicos correspondientes al segundo
semestre del ano 2020 y al primero de 2021 se determiné que:

La capacidad de pago de la empresa atendiendo a la razén de solvencia es buena, a
pesar de que muestra cifras de 1.61 y 1.54, como se observa la tendencia ha sido a
disminuir de un afo respecto a otro, pues el incremento del activo circulante fue
menor que el del pasivo circulante, producto a las pérdidas contables que tuvo que
asumir la empresa a raiz de las mermas fuera de norma q vino presentando el
producto pollo liberado durante el periodo que se analiza, esto quiere decir que la
misma tiene 1.54 pesos para enfrentar las deudas a corto plazo.

Cuando analizamos la prueba acida vemos que se deteriora la capacidad de pago
de 0.49 a 0.46 pesos, es decir que cuento con 0.46 pesos por cada peso de deuda
para enfrentar las deudas mas inmediatas. La gestién de cobro (Rotacion de cuentas
por cobrar) es buena ya que esta logrando cobrar a los 25 dias aproximadamente.
Analizando las razones de rentabilidad (Margen de utilidad bruta, Margen de utilidad
en operaciones y Margen de utilidad neta) cabe destacar que la empresa es rentable

en el periodo que se analiza. Estos datos se muestran en el (Anexo 3).
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3.2.2 Analisis de indicadores especificos (Matriz DAFO)

Para la elaboracion de esta matriz se realizd6 una investigacion general en la
empresa sobre diferentes aspectos de interés como estadisticas financieras,
proveedores, control de recursos humanos, se investigd a profundidad el
funcionamiento de areas claves de la empresa, se escuché a los trabajadores que
realizan las principales tareas y a los gerentes de cada area, ademas de apoyarnos
en las opiniones de los expertos.

Analisis estratéqgico del sistema

Factores Internos

Fortalezas
1. Existencia de personal calificado en areas claves de la empresa.
2. Nivel educacional de los trabajadores.
3. Unica empresa en el municipio.
4. Compromiso con las tareas de la revolucion.
Debilidades
1. Ausencia de un comité de contratacion y compra.
2. Ausencia de medios de transporte de carga propios.
3. Aparicion de indices significativos de merma fuera de norma.
4. Poca estimulacion salarial.

Factores Externos

Amenazas
1. Fluctuacion de fuerza de trabajo calificada hacia otros organismos mejor
remunerados.
2. Deficiente proceso inversionista.
3. Degradacion de los indicadores econdmicos de la empresa.
4. Pérdida de valores en el personal administrativo.
Oportunidades
1. Apoyo del Partido y el Gobierno a los diferentes programas de la revolucion
que atiende la rama.
2. Aumento en el nivel de ventas de la empresa con el objetivo de cumplir el
plan de circulacién mercantil.
3. Promover la contratacion con proveedores de otras provincias con el objetivo

de brindar a la poblacién una mayor cantidad y variedad de productos.
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4. Implementacién de la resolucion 54 en aras de mejorar la prestacion de
servicios.

5. Transformaciones en el sector.
El entrecruzamiento entre los factores mencionados con anterioridad se puede
observar mediante el analisis de la matriz de impactos cruzados (Anexo 4)
La empresa en relacion con su entorno debe proyectar una estrategia adaptativa
donde se potencie el desarrollo de personal calificado en areas claves de la empresa
y se eliminen en gran medida los indices significativos de merma fuera de norma, en
aras de aumentar el nivel de ventas de la empresa, cumpliendo asi el plan de
circulacion mercantil y atenuando la degradacion de los indicadores economicos de
la misma.
Se consideran como problemas principales las debilidades que tiene la empresa,
mostradas anteriormente en el diagndstico estratégico (matriz DAFO).

Se determind como problema principal la aparicion de indices significativos de

merma fuera de norma, que fue donde mas convergencia existio en la Matriz DAFO

al hacer converger cada una de las Debilidades contra cada una de las
Oportunidades y con cada una de las Amenazas. A raiz de esto, se realizd un
diagndstico en el Mercado Ideal Taguasco donde se comercializa el pollo liberado, el
cual ha venido presentando dicha problematica.

Etapa 2. Descripcion del proceso de distribucion

Se selecciond el proceso de distribucion de pollo troceado del Mercado Ideal
Taguasco por presentar este desde que se comenzo a ofertar a la poblacion indices
significativos de merma fuera de norma (FN), lo que ha originado pérdidas
econdmicas para la empresa (Anexo 5).

En la presente etapa con el apoyo de los expertos, se describe mediante un
diagrama de flujo de procesos, el proceso de distribuciédn como se puede apreciar en
el (anexo 6).

El proceso de distribucién del pollo troceado en el Mercado Ideal comienza con la
llegada del producto, el cual es pedido por la subdireccion de comercio con
antelacion. EI mismo se recibe en cajas de 15 kg. Se pesa el producto
comprobandose el fiel de la bascula en cada operacion de pesaje y asegurandose
de que este venga sellado y apto para la venta. Acto seguido se almacena en una
camara de congelacién a -18 °C que queda aproximadamente a 2 Km del local

donde se realiza su venta. Posteriormente segun la demanda de la poblacion,
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haciendo uso de un vehiculo que se mueve por traccién animal, se va abasteciendo
las 3 neveras de congelacién que existen en la unidad, garantizando que siempre
halla presencia de dicho producto y manteniéndose el mismo a una temperatura que
oscila entre -12 y -18 °C. A la hora de la venta se prosigue a pesar la caja
nuevamente antes de abrirla y venderla a la poblacion, de manera porcionada, con
el objetivo de compararlo al final de la jornada laboral con el real vendido.

Etapa 3. Identificacion de los problemas

En esta etapa se identificaron las causas que estan originando la problematica
encontrada en la etapa 1, mediante el uso de las herramientas y técnicas que se
desarrollan a continuacion:

3.2.3 Diagrama Causa-Efecto

En el trabajo de mesa con el equipo de expertos se desarrollé un diagrama causa-
efecto con el objetivo de identificar las principales causa que estan propiciando la
aparicion de la merma, el mismo se muestra en el anexo 7.

3.2.4 Encuestas a los expertos

Para determinar la causa principal, se prosiguioé a aplicar una encuesta (anexo 8) a
los expertos, para determinar el grado de incidencia de las causas, considerando 1
la causa mas importante que incide directamente en la aparicion del problema
analizado y 7 la menos importante. La informacion obtenida de la encuesta se
muestra a continuacion en la tabla 3.4

Tabla 3.4. Importancia dada a las causas por los expertos en la encuesta.

Problemas A B C D E F

N O g B W] N
o O O | A Nl W
N N O W N A~ e
N B O N O W e
N O O B R WDN
Ol N| O N &~ P W
o N| O N &~ W -
N o R M O] W N @

Fuente: Elaboracién propia
3.2.5 Coeficiente de concordancia de Kendall
Una vez recopilado el criterio de cada experto, como se muestra en el Anexo 9

resulta necesario validar o determinar si existe concordancia entre los mismos, para
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lo cual se plantea un juego de hipdtesis analizando el coeficiente de concordancia de
Kendall (W), para ello se asume un nivel de confianza del 95%.

Al aplicar la formula 2.11:
= %7(7 +1) =28

El valor del coeficiente de concordancia de Kendall fue de 0.7 al calcularlo mediante

la formula 2.12;

12*936 11232

= = =0.68~0.7
49*(343-7) 16464

Como el coeficiente de concordancia de Kendall (W) es mayor que 0.5 se puede

realizar el contraste de hipotesis.

Hipotesis

Ho: NoO es consistente el juicio de los expertos.
Hi: Es consistente el juicio de los expertos.

Dado que el numero de caracteristicas es igual a 7 se utiliza la prueba estadistica

2

X
Estadigrafo
Al aplicar la férmula 2.14: 2 =7*(7-1)*0.7=29.4
Regioén Critica
2
X > Xas
29.4>12.6

Como se cumple la region critica, se rechaza H, por tanto existe concordancia entre
el criterio de los expertos. Después de realizada la validacion se llega a la conclusion

de que la principal causa del problema radica en que la camara de congelacién se

encuentra lejos de la entidad, en segundo lugar se encuentra el deterioro de los

medios basicos y el tercer lugar lo constituye la pérdida de la cadena de frio.
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3.3 Fase Ill. Control y Mejora

Etapa 1. Propuesta de soluciones.

A partir de los resultados obtenidos en la fase anterior con la aplicacion del diagrama
causa-efecto y la encuesta, y luego de comprobada que existe concordancia entre el
juicio de los expertos, se determind la principal causa que genera dicha merma.
Seguidamente, de una tormenta de ideas realizada en reunion de trabajo con los
expertos se proponen tres alternativas de solucion las cuales se muestran en la tabla
3.5. El objetivo de estas propuestas de solucion es disminuir considerablemente los
indices de merma fuera de la norma (FN) que ha venido presentando dicho
producto, ya que la misma tiene como mision evitar el proceso de descongelacion al
cual esta sometido el producto cuando lo trasladan desde la camara de congelacion
hasta el mercado ideal, haciendo uso de un transporte inadecuado que propicia la
pérdida de la cadena de frio.

Tabla 3.5. Propuesta de soluciones.

Construir una
_ Acondicionar un camara de Comprar tres
Soluciones .
local dentro de la congelacion neveras de
propuestas _ - )
unidad adyacente a la congelacion mas
unidad

Fuente: Elaboracion propia

Etapa 2. Evaluacion de alternativas

Con la aplicacion de los métodos que se desarrollaron a continuacién se logro
identificar qué alternativa es la mas rentable en términos econdmicos, de tiempo y
otros factores.

3.3.1 Método combinado

En el (Anexo 10) se aplica el método combinado a las tres alternativas de solucion
expuestas en la tabla 3.4, donde se obtiene que la solucién C (comprar 3 neveras de
congelacion) es la mas factible al analizar factores como mano de obra,
mantenimiento, consumo de energia, entre otros, pero para que la decisién a tomar
sea la mas efectiva se realizé ademas los métodos de comparacién de costo anual y
de amortizacién del capital. Para esto se utilizé la informacion que se muestra en el

(Anexo 11). Dichos métodos se desarrollan a continuacion.
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3.3.2 Método de comparacion del costo anual total y amortizacion del capital.
Para comparar las alternativas anteriores procedemos a aplicar el método de
comparacion del costo anual total, donde es necesario convertir la inversion inicial a

una base anual y después agregar este al costo manual de operacion.

Al aplicar la férmula 2.15:

0
(CAT)p =$16400 + c =$16400 — por afio

34000

(CAT)A=$7800 + =$14600 — por afio

50000

(CAT)s = $8400 + =$18400 — por afio

30000

(CAT )c = $2800 + =$5800— por afio

Bajo este método de comparacion, la alternativa C ofrece el menor costo anual total.
El método de amortizacion del capital se usa para calcular el periodo necesario para
que los ahorros acumulados de operacidén, sean iguales al costo inicial de la
inversion debemos aplicar el método de comparacion del periodo de amortizacion

del capital, el cual se calcula mediante la formula 2.16.

$34000 .
(PAC)a= =39 anos
$16400 —$7800
50000
(PAC)s = $ =6,2 afos
$16400 — $8400
30000
(PAC)c = $ =2,2 afos

$16400 —$2800

Entonces, la alternativa C tiene un periodo de amortizacion del capital mas corto que
las demas y como resultado tenemos que la alternativa mas factible para almacenar

el producto cerca de la unidad es la de comprar tres neveras de congelacion mas.
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Luego de realizada la ponderacion de los métodos anteriores se determind que la
mejor solucion en términos de factores, costo total y tiempo de amortizacion, es la
alternativa C

Etapa 3. Implementar propuesta de mejora

La etapa de implementacion de las mejoras propuestas en la investigacion, por

cuestidn de tiempo para su desarrollo, control y evaluacion de si se logra mejorias

en el proceso; queda pendiente para su aplicacion.

Los responsables de controlar que esta propuesta de mejora se lleve a cabo

adecuadamente son: los miembros del consejo de direccion de la empresa y los

ejecutores de la misma son el inversionista de la empresa en conjunto con el
subdirector econémico.

3.4. Conclusiones parciales

1. En la aplicacion del procedimiento se sigue un orden légico a la hora de
desarrollar las actividades y herramientas, el cual posibilita el cumplimiento de los
objetivos de la investigacion, lo que permite lograr un mejoramiento del proceso
de distribucién de la organizacion.

2. La aplicacién parcial del procedimiento propuesto permitié diagnosticar el estado
actual del proceso de distribucion del pollo liberado. Ademas de dar a conocer las
principales causas de su ineficiente funcionamiento y proponer soluciones que
contribuyan al mejoramiento del mismo y a la reduccion de mermas.

3. Con la utilizacion de las técnicas y herramientas, se llegd a la conclusion que el
principal problema q poseia el proceso que se diagnostico era la pérdida de la
cadena de frio a la que estaba sometida el producto a la hora de ser distribuido en
un transporte inadecuado que propiciaba la descongelacion del mismo, lo que

traia consigo la aparicién de dichos indices de merma.
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Conclusiones generales

1.

La literatura consultada permitié disponer de toda la base tedrica que sirvid de
sustento al presente trabajo en tematicas como: cadenas de suministro, calidad,
merma de alimentos, cadenas de frio y procedimientos para la reducciéon de

mermas.

. En ausencia de un procedimiento en la literatura revisada, que permitiera lograr el

objetivo de la investigacién, se propuso un procedimiento para el desarrollo de la
misma, el cual incluye herramientas tales como: matriz DAFO, diagrama de flujos,
diagrama Causa-Efecto, encuesta, método combinado, método de comparacion

del costo anual total y método de amortizacion del capital.

. El objetivo de la investigacion se logré al conseguir la implementacién parcial del

procedimiento propuesto, el cual demostré su eficacia al plantear soluciones para
superar los problemas detectados. Debido a esto, el principal aporte de esta
investigacion es el procedimiento para la reducciéon de mermas de pollo liberado
propuesto, el cual se presenta ademas, como un método de mejoramiento

continuo.
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Recomendaciones

Con el fin de motivar la realizacién de investigaciones futuras, que enriquezcan el

resultado de la presente investigacion, se plantean las recomendaciones siguientes:

1. Llevar a cabo la aplicacion total del procedimiento disefiado, para ver los
resultados de la implementacion de las soluciones propuestas en la fase Il del
procedimiento.

2. Continuar el desarrollo de la investigacion en la empresa objeto de estudio, con
vistas a eliminar los problemas no resueltos en el cuerpo de esta investigacion, y
de ser necesario capacitar al personal que se ocupara de la implantacion y
seguimiento de la propuesta, segun su grado de implicacion, de forma tal que se

garanticen los resultados esperados.
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Anexos

Anexo 1. Organigrama de la Empresa de Comercio y Gastronomia Taguasco (Fuente: Direccion de la empresa)
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Anexo 2. Método de expertos propuesto por Hurtado de Mendoza (2003)

e Listado inicial de las personas que cumplen con los requisitos para ser

expertos.

Cadigo del experto Ocupacién
1 Especialista de la UNISS
2 Especialista “C” en Gestién Econdmica
3 Especialista principal en Gestién Comercial
4 Especialista “C” en Gestion de los Recursos Humanos
5 Especialista “C” en Gestion Documental
6 Especialista “C” en Gestidon de la Calidad
7 Técnico en Gestion Comercial
8 Jefe de Almacén
9 Técnico “B” en normas y técnicas comerciales
10 Especialista “C” en fiscalizacion y control
11 Especialista “C” en Gestion Comercial
12 Auxiliar econémico
13 Comercial
14 Administrador
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Anexo 2. Continuacion

e Encuesta inicial para calcular el coeficiente de conocimiento

Expertos |12 |3 |4 |5]|6|7]8]|9

10

1 X

10 X

11 X

12 X

13 X

14 X

K, =901=09 K_=401)=04 K_=801)=08 K_=7(01)=07
K .=501)=05 K =1001)=1K ,=3(01)=03 K ,=5(01) =05

K., =8(01)=08K_,,=6(01)=06 K_,=901)=09 K_,=2(01)=0.
Kc13 = 8(0’1) =0.8 Kc14 = 7(011) =0.7

2
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Anexo 2. Continuacion

Pregunta que permite valorar aspectos que influyen sobre el nivel de
argumentacion:
Experto 1
Fuentes de argumentacién Alto | Medio | Bajo
Estudios tedricos realizados X
Experiencia obtenida N
Conocimientos de trabajos en Cuba X
Conocimientos de trabajo en el extranjero X
Consultas bibliograficas X
Cursos de actualizacion X
Experto 2
Fuentes de argumentacién Alto | Medio | Bajo
Estudios tedricos realizados X
Experiencia obtenida X
Conocimientos de trabajos en Cuba X
Conocimientos de trabajo en el extranjero X
Consultas bibliograficas X
Cursos de actualizacion X
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Anexo 2. Continuacion

Experto 3
Fuentes de argumentacién Alto | Medio | Bajo
Estudios tedricos realizados X
Experiencia obtenida X
Conocimientos de trabajos en Cuba N
Conocimientos de trabajo en el extranjero X
Consultas bibliograficas N
Cursos de actualizacion X
Experto 4
Fuentes de argumentacién Alto | Medio | Bajo
Estudios tedricos realizados X
Experiencia obtenida X
Conocimientos de trabajos en Cuba X
Conocimientos de trabajo en el extranjero X
Consultas bibliograficas X
Cursos de actualizacion X
Experto 5
Fuentes de argumentacién Alto | Medio | Bajo
Estudios tedricos realizados X
Experiencia obtenida X
Conocimientos de trabajos en Cuba X
Conocimientos de trabajo en el extranjero X
Consultas bibliograficas X
X

Cursos de actualizacion
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Anexo 2. Continuacion

Experto 6

Fuentes de argumentacién

Alto

Medio

Bajo

Estudios teodricos realizados

Experiencia obtenida

Conocimientos de trabajos en Cuba

Conocimientos de trabajo en el extranjero

Consultas bibliograficas

Cursos de actualizacion

X X| X| X] X

Experto 7

Fuentes de argumentacién

Alto

Medio

Bajo

Estudios tedricos realizados

Experiencia obtenida

Conocimientos de trabajos en Cuba

Conocimientos de trabajo en el extranjero

Consultas bibliograficas

Cursos de actualizacion

X X| X| X

Experto 8

Fuentes de argumentacién

Alto

Medio

Bajo

Estudios tedricos realizados

Experiencia obtenida

Conocimientos de trabajos en Cuba

Conocimientos de trabajo en el extranjero

Consultas bibliograficas

Cursos de actualizacion
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Anexo 2. Continuacion

Experto 9
Fuentes de argumentacién Alto | Medio | Bajo
Estudios tedricos realizados X
Experiencia obtenida X
Conocimientos de trabajos en Cuba X
Conocimientos de trabajo en el extranjero X
Consultas bibliograficas X
Cursos de actualizacion X
Experto 10
Fuentes de argumentacién Alto | Medio | Bajo
Estudios tedricos realizados X
Experiencia obtenida X
Conocimientos de trabajos en Cuba X
Conocimientos de trabajo en el extranjero X
Consultas bibliograficas X
Cursos de actualizacion X
Experto 11
Fuentes de argumentacién Alto | Medio | Bajo
Estudios tedricos realizados X
Experiencia obtenida X
Conocimientos de trabajos en Cuba X
Conocimientos de trabajo en el extranjero X
Consultas bibliograficas X
Cursos de actualizacion X
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Anexo 2. Continuacion

Experto 12
Fuentes de argumentacién Alto | Medio | Bajo
Estudios tedricos realizados X
Experiencia obtenida X
Conocimientos de trabajos en Cuba X
Conocimientos de trabajo en el extranjero N
Consultas bibliograficas N
Cursos de actualizacion X
Experto 13
Fuentes de argumentacién Alto | Medio | Bajo
Estudios tedricos realizados X
Experiencia obtenida X
Conocimientos de trabajos en Cuba X
Conocimientos de trabajo en el extranjero X
Consultas bibliograficas X
Cursos de actualizacion X
Experto 14
Fuentes de argumentacién Alto | Medio | Bajo
Estudios tedricos realizados X
Experiencia obtenida X
Conocimientos de trabajos en Cuba X
Conocimientos de trabajo en el extranjero X
Consultas bibliograficas X
X

Cursos de actualizacion
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Anexo 2. Continuacién
e Calculo del coeficiente de argumentacion (Ka)
Kal=0.27+ 0.24+0.14+0.06+0.09+0.18= 0.98
Ka2=0.13+ 0.24+0.06+0.04+0.05+0.10=0.62

Ka3=0.27+0.24+ 0.14+ 0.06+ 0.09+ 0.18=0.98

Ka4=0.21+0.12+0.06+ 0.06+ 0.05+ 0.10= 0.6

Ka5=0.21+0.12+ 0.06+0.06+0.07+0.14= 0.66

Ka6=0.27+ 0.24+0.14+0.08+0.09+0.18=1

Ka7=0.13+ 0.22+0.06+0.04+0.05+0.10=0.6

Ka8=0.13+ 0.22+0.10+0.04+0.07+0.14=0.7

Ka9=0.27+ 0.24+0.10+0.06+0.07+0.10=0.84

Kal0=0.21+ 0.22+0.10 + 0.06+ 0.07+ 0.14=0.8

Kal1=0.21+ 0.24+0.10 + 0.06+ 0.09+ 0.18=0.88

Kal2=0.13+ 0.22+0.10 + 0.04+ 0.05+ 0.10=0.64

Kal3=0.21+ 0.24+0.10 + 0.08+ 0.09+ 0.18= 0.9

Kal4=0.27+ 0.24+0.14 + 0.06+ 0.09+ 0.18=0.98
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Anexo 2. Continuacion

Resultados de los calculos correspondientes de los coeficientes de

conocimiento, argumentacion y competencia (Kc, Ka, K).

Caodigo del Experto | Kc Ka K Competencia
1 0.9 0.98 0.94 ALTO
2 0.4 0.62 0.51 MEDIO
3 0.8 0.98 0.85 ALTO
4 0.7 0.6 0.65 MEDIO
5 0.5 0.66 0.58 MEDIO
6 1 1 1 ALTO
7 0.3 0.6 0.45 BAJO
8 0.5 0.7 0.6 MEDIO
9 0.8 0.84 0.82 ALTO
10 0.6 0.8 0.7 MEDIO
11 0.9 0.88 0.89 ALTO
12 0.2 0.64 0.42 BAJO
13 0.8 0.9 0.85 ALTO
14 0.7 0.98 0.84 ALTO
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Anexo 2. Continuacion

Para la seleccion del numero de expertos necesarios, se fijan los valores siguientes:
e nivel de precisién deseado (i =0.1);

¢ nivel de confianza (99%);

e proporcion estimada de errores de los expertos (p=0,01);y

e constante cuyo valor esta asociado al nivel de confianza elegido (k =6.6564 ).

Finalmente se calcula el numero de expertos necesarios:

_ p*@—p)*K _ 0,01 1—0,01)*6,6564

M
i2 0,12

= 6,5898

Obteniéndose un valor de M =6,5898 ~ 7 expertos, decidiéndose entonces trabajar

con un total de siete expertos.
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Anexo 3. Razones Financieras. (Fuente: Departamento de economia de Comercio)

Razones Financieras Ano 2020 Ano 2021
Razdn de solvencia 1,61 1,54
Prueba acida 0,49 0,46
Rotacion de cuentas por cobrar 20 25
Margen de utilidad bruta 0,33 0,36
Margen de utilidad en operaciones 0,20 0,23
Margen de utilidad neta 0,18 0,19
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Anexo 4. Matriz DAFO. (Fuente: Elaboracién propia)

MATRIZ OPORTUNIDADESSUb AMENAZASSUb ol
DAFO L2345 Total L12]3]4 Total
1({1(3]2]|3|1| 10 |3]|1(|3]2 9 19
21112 |13[1]2 9 211]13(1 7 16
FORTALEZAS 3213|121 ]1 9 31111 6 15
411131113 9 111]1(3 6 15
Sub Total 5111|186 | 7| 37 |9|14|8]|7]| 28 65
1({1(3]|3]2|2| 11 |1|3(|2]1 7 18
212121131 9 211]13(1 7 16
DEBILIDADES 3112|3322 12 |3|3]|2|1 9 21
411|13(3(1]1 9 112]3|1 7 16
Sub Total 6 (11{10| 8 | 6| 41 |79 (10| 4 | 30 71
Total 11|22(18(14|13| 78 [(16|13|18|11| 58 136
Escenarios Oportunidades Amenazas
Fortalezas 37 28
Debilidades 41 30
Mini — Maxi: Eliminar o
reducir al minimo las
Debilidades para
aprovechar al maximo las
Oportunidades
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Anexo 5. Comportamiento de la merma de pollo (FN) en el aino 2020 (Fuente:
Documentos del departamento de comercio de la empresa)

B Merma
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Anexo 6. Diagrama de flujo o proceso del subsistema de distribucion de pollo
liberado de la Empresa de Comercio y Gastronomia Taguasco. (Fuente:
Elaboracion propia)
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\ 4
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v
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El departamento comercial
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almacén donde se efectua la
recepcion del producto

A 4

El departamento comercial
envia la factura al
departamento de economia

¢ Coincide la recepcién a
ciega con la factura?

Se almacenan los productos
en la camara de frio

A

El mercado Ideal realiza
solicitud de productos
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El departamento comercial
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para satisfacer dicha solicitud
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A
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Anexo 6. Continuacion

()

\ 4

Se emite orden de despacho al
almacén

\ 4
Comercial solicita el
transporte

A 4

Se cargan los productos en el
transporte

v

Se hace una factura la cual va
al departamento de economia

y

Se realiza la transportacion al
Mercado Ideal

A 4

El Mercado ldeal recepciona el
producto

Fin
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Anexo 7. Diagrama Causa — Efecto. (Fuente: Elaboracion propia)

EFECTO:

Medios Basicos

CAUSAS
1
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1
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}
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piezas ) . .. I
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1
1
1
1
1
1
1
1
I
:
1
.y |
Mal estado Pérdida de la cadena de | i
1
1
1
1
1
1
1
|
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

Des calibrados

frio

Descongelacion

Merma del Pollo
Liberado
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Anexo 8. Encuesta realizada a los expertos. (Fuente: Elaboracion propia)

Evalue los siguientes problemas detectados en la entidad, considerando mas
importante aquel que incide directamente en la aparicion del problema analizado.

Enumere del 1 al 7, considere que se le da valor 1 al mas importante.
1. Camara de congelacion lejos de la entidad.
2. Pérdida de la cadena de frio.
3. Ausencia de carros isotérmicos.
4. Deterioro de los medios basicos (neveras, pesas, etc). .

5. Prohibicidn de la venta de pollo en cajas cerradas donde se comercializa el

pollo porcionado. .
6. Presencia de mucho hielo en el producto. :

7. Pérdidas de producto debido a que se pican las piezas. .
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Anexo 9. Criterio establecido por los expertos. (Fuente: Elaboracion propia)

Problemas | A B C D E F G | XA | D D?
1 3 1 1 2 3 1 2 13 -15 225

2 2 4 3 3 1 3 3 19 -9 81

3 4 2 5 1 4 4 5 25 -3 9

4 1 3 2 4 2 2 4 18 -10 100

5 6 5 6 5 6 5 1 34 6 36

6 5 7 4 6 7 7 6 42 14 196

7 7 6 7 7 5 6 7 45 17 289
Total 2196 2936
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Anexo 10. Método combinado. (Fuente: Elaboracion propia)

Propésito

Solucion A

Solucion B

Solucion C

Reducir la merma en el proceso
de descongelacidon durante la

Acondicionar un local
dentro de la unidad

Construir una camara de
congelacion adyacente a

Comprar tres neveras de
congelacion mas

transportacion. la unidad
Factores Peso Grado PxG Grado PxG Grado PxG
Mano de obra 10 4 40 4 40 5 50
Mantenimiento 5 3 15 3 15 4 20
Flexibilidad 6 3 18 1 6 5 30
Espacio util 8 3 24 1 8 3 24
Consumo de energia 4 3 12 4 16 3 12
Equipos 8 2 16 2 16 4 32
Suma 205 max. 125 101 168
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Anexo 11. Datos de costos por alternativas. (Fuente: Elaboracion propia)

Alternativas

Costo Inicial (C.I)

Costo Anual de la
operacion (C.0)

Vida de explotaciéon
del proyecto en ainos

(N)
P (método actual) 0 $ 16400 5
A S 34000 $7800 5
B S 50000 S 8400 5

C S 30000 S 2800 10
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