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INTRODUCCION

Hoy en dia los inventarios en una organizacion representa una parte fundamental
a la hora de analizar el flujo ya sea de informacion, dinero o productos; puesto que
en un mercado tan cambiante y competitivo tener un buen manejo de este,
acompafnado de una buena administracion de los inventarios acerca cada vez mas
a las organizaciones al estandar que establece un mundo globalizado, el cual
exige estar siempre actualizado y en busca de nuevos métodos que mejoren la
eficiencia, reduzcan costos y sobre todo que satisfagan de la mejor manera a los
clientes.

La buena administracion de los inventarios y su correcta rotacién, acompafiado de
versatilidad a la hora de enfrentar un entorno tan cambiante, convierten este tema
logistico en un aspecto primordial y de vital importancia para una organizacion, ya
que lo relacionado con esta area interfiere de una u otra manera en el normal
desarrollo o funcionamiento de una organizacién en si, por lo tanto, su buen
manejo y total integracién con los diferentes flujos, hardn de estos un elemento
clave a la hora de mejorar todos y cada uno de los sistemas presentes en la
organizaciéon, principalmente los que requieran directamente del area de
inventarios.

Una buena planificacion del inventario asegura que la organizacién tendra
suficiente producto para satisfacer la demanda, evitar costos excesivos de
almacenamiento, de transporte, tiempo prolongados de reposicion y ventas
pérdidas. La definicibn de una politica de control contribuye a establecer un
inventario de seguridad que responda a las fluctuaciones de la demanda y del lead
time. En pocas palabras dentro de una organizacion esta como propésito
fundamental proveer a la misma los materiales necesarios para su continuo y
regular funcionamiento, por otro lado tiene un papel Vvital dentro
del proceso de distribucién a la hora de afrontar la necesidades del mercado.

El inventario no es solo un aspecto importante en empresas cuya funciéon es
producir, es decir, manufactureras, sino también para cualquier organizacion, ya
sea una que provea de materias primas a otras, distribuya producto propio o de
terceros y hasta para entidades que en vez de productos ofrezcan servicios. En
todos estos casos se necesita controlar de la mejor manera el sistema de gestion,
si quiere ser competitivo y mantenerse a la par de sus competidores.

En el caso de una distribuidora colombiana de alimentos escolares en Roldanillo
Valle del Cauca cuya funcién no es producir sino transportar producto terminado,



el manejo del inventario debe ser claro y conciso para su 6ptimo funcionamiento,
ya que si no cuentan con el producto en el momento adecuado, el pedido no
puede ser entregado y se genera un incumplimiento por insatisfaccion del cliente.
La demanda constante y conocida no tiene mucho interés préctico pues en la vida
real ella casi nunca cumple con esta condicion; sin embargo, iniciar con el estudio
de este tipo de demanda facilita el manejo y comprension de casos mas
complejos, como es en el caso de una distribuidora que cuenta con clientes y
demanda fija (Vidal, 2010)

El presente proyecto pretende ilustrar la situacion actual del modelo de control de
inventarios de una distribuidora de alimentos escolares del municipio de
Roldanillo, Valle del Cauca, puesto que al tenerse una correcta gestion y control
de los productos, contribuye y genera una empresa mas eficiente, eficaz y
efectiva, fortaleciendo aspectos tales como, disposicion de productos, la
disminucién de los costos totales, la disminucién de las pérdidas generadas
durante el proceso, determinacion y categorizacion de los riesgos, importancia y
clasificacion de los items, entre otros.



1. DESCRIPCION DEL PROBLEMA

Garantizando el desarrollo y la proteccion integral de las nifias y nifios, la politica
de "cero a siempre" representa la postura y comprension que tiene el Estado
colombiano sobre la primera infancia, el conjunto de normas asociadas a esta
poblacion, los procesos, los valores, las estructuras y los roles institucionales y las
acciones estratégicas lideradas por el Gobierno, que en corresponsabilidad con
las familias y la sociedad, aseguran la proteccion integral y la garantia del goce
efectivo de los derechos de la mujer en estado de embarazo y de los nifios y nifias
desde los cero (O) hasta los seis (6) afios de edad.(“Ministerio de Educacién
Nacional de Colombia,” n.d.).

Se desarrolla a través de un trabajo articulado e intersectorial que desde la
perspectiva de derechos y con un enfoque de gestion basado en resultados,
articula y promueve el conjunto de acciones intencionadas y efectivas
encaminadas a asegurar que en cada uno de los entornos en los que transcurre la
vida de las nifas y los nifios existan las condiciones humanas, sociales y
materiales para garantizar la promocién y potenciacion de su desarrollo. Lo
anterior a través de la atencion integral que debe asegurarse a cada individuo de
acuerdo con su edad, contexto y condicion.

Para la operacién y puesta en marcha del PAE (Programa de Alimentacion
Escolar) es necesario contar con la participacién de nifios, nifias y adolescentes,
asi como de diferentes actores institucionales y comunitarios y de sectores de la
Nacién que contribuyan con su planeacion, desarrollo, evaluacion y control social.
La intervencion en todos los procesos institucionales como es el caso de los
derechos de nifios, nifias y adolescentes es fundamental.

La participacion promueve un mejor desarrollo e insercion social y contribuye al
fortalecimiento y a la proteccion de los nifios, nifias y adolescentes. En el caso del
PAE, si bien el beneficiario directo es el nifio, nifila o adolescente, la unidad de
analisis no esta constituida por éstos, vistos de manera lineal y aisladamente, sino
por toda su red vincular y social, a la que se debe llegar para involucrarla
solidariamente.

Las Instituciones Educativas son los escenarios donde se presta el servicio de
alimentacion escolar en forma directa a los nifios, las nifias y adolescentes, por lo
cual se constituyen en la fuente primaria de informacion sobre la prestacion del
servicio de alimentacién escolar.



La operacién de la estrategia de alimentacion escolar se debe realizar en el
establecimiento educativo utilizando como herramienta el SIMAT (Sistema de
Matricula Estudiantil). Las secretarias de educacién deben crear el nombre de la
estrategia de alimentacion, registrando a su vez la fuente con la que se financia el
programa y el afio lectivo al que esta asociada la estrategia.

El rector del establecimiento educativo seleccionado para ser beneficiario del PAE
debe designar un responsable para el mismo, y conformar un Comité de Apoyo
para su operacion. Este comité se constituira por miembros de la comunidad
educativa, preferiblemente estudiantes, padres de familia o acudientes de los
estudiantes y por un docente o un funcionario del area administrativa, designado
por el rector de la institucion educativa. Se debe establecer un cronograma de
reuniones para analizar la operacion del PAE, deben levantarse actas sobre su
desarrollo que debe conservarse en la institucion educativa.

Los operadores contratados para la operacion del programa pueden ser
organizaciones e instituciones sociales, comunitarias o privadas, idéneas en el
manejo y prestacion de servicios de alimentacion, que apliqguen buenas practicas
de manufactura y normas sanitarias vigentes, para brindar un servicio con la
calidad nutricional e inocuidad exigida, y teniendo en cuenta las disposiciones
vigentes para la operacion del servicio de alimentacion escolar, expedidas por el
Ministerio de la Salud y Proteccién Social. En el desarrollo de sus actividades,
deberan hacer visible la practica de cuidado del ecosistema (reciclaje, manejo del
agua, tratamiento de los alimentos, entre otros).

Igualmente, los operadores tienen la responsabilidad de manejar los recursos que
se incorporen en los contratos que suscriban para cumplir a cabalidad con los
objetos que se determinen, para lo cual deben planear y organizar el suministro
diario de los alimentos, vincular por medio de un contrato laboral o de prestaciéon
de servicios el personal que intervenga en el proceso de prestacion del servicio, y
cumplir con los estandares establecidos por el MEN (Ministerio de Educacion
Nacional) para garantizar la calidad del servicio que se ofrece a los escolares. Asi
mismo, les corresponde coordinar con el sector educativo y el ente territorial para
garantizar los espacios adecuados para la prestacion del servicio, asi como con
las autoridades locales de educacion, agricultura y salud, la realizacion de
acciones de promocién y fomento para mejorar la disponibilidad alimentaria,
acceso, consumo Yy utilizaciéon biolégica de los alimentos por parte de los
escolares.



El PAE ha contado con diversos cambios y modificaciones a través de los afios,
pasando por diversas fases como lo muestra la Tabla 1.

Tabla 1. Comportamiento PAE

2011-2012 2013 2014 2015
Serealizo el disefio del | MEN asume ejecucion Opera el ministerio en 3 Opera el ministerio en
plan detransferencia |y desarrollo del plan modalidades; centralizada, modalidad centralizada
entre el ICBF y el PAE. (Ley 1450 de 2011). [descentralizada y convenio con ICBF. y descentrelazida.

Fuente: Ministerio de Educacién Nacional

El PAE como programa de gobierno requiere de empresas con ciertas
caracteristicas que cumplan y desarrollen todos los aspectos referentes a dicho
programa. Con este objetivo se realiza la adjudicacion de la licitacion para
suministrar alimentos a nifios, nifias y adolescentes del territorio colombiano.

La empresa caso de estudio participd en la licitacion para el PAE del
departamento del Valle del Cauca, donde compitié con otras organizaciones de
similares caracteristicas, las mas opcionadas pasan a un segundo filtro durante el
cual son estudiadas y analizadas por entes del gobierno donde verifican si las
condiciones al igual que la informacidén proporcionada son reales y apropiadas
para el programa, de ser asi es seleccionada para la licitacion y se empiezan las
negociaciones para establecer las condiciones y pardmetros del contrato.

Esta se encarga de la distribucion de alimentos para el programa PAE (Programa
De Alimentacion Escolar) en el norte del Valle, siendo asi la recepcion,
almacenamiento y posterior despacho, transporte y entrega, sus actividades
basicas; razén por la cual el correcto manejo y control de inventarios es
fundamental para la organizacion, al igual que un excelente manejo de los
productos, siendo la calidad y la inocuidad de estos su mayor reto y objetivo.

La distribucion de alimentos, es de mucho cuidado ya que desde el momento de la
recepcion de los productos, el control y los protocolos de prevencidon deben ser
estrictos y rigurosos para evitar el almacenamiento de material defectuoso o
contaminado que pueda afectar de alguna manera el producto que ya se
encuentra en bodega. Por esta razén tanto el producto nuevo como el que ya se
posee debe ser monitoreado constantemente antes y después de ser este
despachado, evitando al maximo los posibles errores referentes a la calidad que
se puedan presentar.



En algunos casos se han presentado en otras partes del pais problemas de todo
tipo respecto al PAE y los procesos de adjudicacién, como también problemas con
las empresas prestadoras del servicio tal y como se evidencia en noticias o
publicaciones de medios de comunicacion referentes a estos casos, como sucede
con el periddico el tiempo, el cual en su version digital registra algunos ejemplos
de irregularidades y dificultades en el programa y aspectos referentes a este
(TIEMPO, 2018), segun algunas investigaciones realizadas no son los Unicos
casos.

Los operadores no desean un desperdicio de producto en sus bodegas, ni en los
puntos de almacenamiento en las instituciones educativas, por esta razon infieren
en planes y logistica tanto de compra como de entrega de mercancia evitando que
dificultades de capacidad o de condiciones 6ptimas de disposicion de alimentos
criticos se presenten, por esta razén es necesario determinar qué condiciones
generan mas facilmente escenarios propensos a errores o fallas, razén por cual
una caracterizacién del sistema acompafada de analisis y estudios detallados
benefician y facilitan las decisiones tomadas dentro de la organizacion en temas
referentes al manejo de los inventarios, 6rdenes de compra, almacenamiento,
capacidad, desperdicios, inocuidad y demas aspectos directamente relacionados a
las actividades realizadas por parte de la organizaciéon en cumplimiento de sus
labores basicas de funcionamiento.

La empresa utilizada como caso de estudio a pesar de tener cierto control con
respecto a los aspectos ya mencionados anteriormente, cuenta con dificultades
para la planeacion y ejecucion de los inventarios y sus procesos relacionados, lo
cual genera dificultades con respecto al manejo y envio de los productos para la
satisfaccion de la demanda de las rutas; teniendo en cuenta la clasificacion de los
items se pueden generar posibles manejos y procesos a realizar. Por esta razén
la propuesta incluye la estandarizacién de los productos donde se pudo identificar
gue se manejan 48 items distribuidos en 8 familias y se clasifican tal como se
muestra en el Grafico 1.



Grafico 1. Familias de productos.
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Fuente: Empresa caso de estudio-2018.

También por medio de la informacion recolectada y buscando agrupar los
productos de una manera mas real, se llegd a la realizacion y utilizacién de la
Tabla 2, en la cual se tiene en cuenta una escala de caducidad y dependiendo de
esta se determina su clasificacion ya sea cémo producto perecedero inmediato o
como perecedero no inmediato. Se define como perecedero inmediato todo
producto cuya caducidad sea menor o igual a tres meses y perecedero no
inmediato a los productos con una caducidad mayor a los tres meses, no obstante
el tiempo de caducidad es fragmentado con valores de 1 a 5, siendo los productos
con un 5 los de menor fecha de caducidad y los de 1 los de mayor fecha de
caducidad, todo esto con la finalidad de facilitar su manejo en el momento de un
analisis mas profundo como datos e informacion.

Tabla 2. Escala de caducidad y clasificacion.
ESCALA CADUCIDAD CLASIFICACION

Menor o igual a 1 mes
Mayor a 1 mes y menorigual a 3 meses

Mayor a 3 meses y menor igual a6meses  |PERECEDERO NO INMEDIATO
Mayor a 6 meses y menor igual a 9 meses PERECEDERO NO INMEDIATO
1 Mayor a 9 meses PERECEDERO NO INMEDIATO

Fuente: Empresa caso de estudio-2018.

En el Gréafico 2 se muestra la participacion porcentual de los productos
perecederos inmediatos y perecederos no inmediatos, teniendo como referencia la
escala con su respectiva numeracion donde el #1 representa la cantidad de items
pertenecientes a la escala 1 y por ultimo el #5 representa la cantidad de items
pertenecientes a la escala 5 repectivamente.
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Grafico 2. Porcentaje (%) de productos segun la escala de caducidad
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Fuente: Empresa caso de estudio-2018.

En el Grafico 3 esta la participacién porcentual segun el tipo de items manejado
por la empresa caso de estudio.

Grafico 3. Porcentaje (%) de productos manejados.
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Fuente: Empresa caso de estudio-2018.

Los items manejados por la organizacion aparecen en la Tabla 3, con la
clasificacion de perecederos inmediatos y perecederos no inmediatos.

Tabla 3. items y su clasificacion

Productos

Perecederos no inmediatos Perecederos inmediatos
Aceite Sal Aguacate Pepino
Arvejas Tornillos Ajo Platano Maduro
Blanquillos Arroz Cebolla Cabezona [Platano Verde
Cocoa Avena Cebolla Larga Remolacha
Espaguetti Azucar Cilantro Repollo Morado
Frijoles Fecula De Maiz Fruta Entera Tomate Chonto
Galleta Soda Harina De Trigo  |FrutaJugo Yuca
Harina Arepa Leche En Polvo Fruta Mango Zanahoria
Lentejas Pechuga Pollo Habichuela Zapallo
Macarrones Carne Milanesa |[Lechuga Queso Cuajada
Margarina Mazorca Huevo
Mezcla Papa Criolla Arepa
Panela Papa Parda

Fuente. Autores 2018
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Para tener un control sobre la duracion de los productos, la empresa caso de
estudio establece estandares de caducidad de los perecederos inmediatos (Ver
Gréfico 4) como de los perecederos no inmediatos (Ver Grafico 5), lo cual permite
observar que productos pueden ser almacenados por tiempos mas extensos y
cudles no, para asi inferir costos adicionales.

Grafico 4. Caducidad items perecederos inmediatos.
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Fuente: Empresa caso de estudio-2018.

Grafico 5. Caducidad items perecederos no inmediatos.
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Fuente: Empresa caso de estudio-2018.

En el caso particular de la empresa operadora objeto de estudio, los problemas de
distribucion y dificultades de almacenamiento en las instituciones no son comunes,
puesto que la capacidad que tienen no es suficiente para albergar las cantidades
transportadas; en esta situacion la empresa recurre a procesos o0 “soluciones”
inmediatas que de una u otra forma faciltan dichas actividades de
almacenamiento, como por ejemplo enviar productos como carne o pollo un dia
antes de estos ser consumidos evitando que las cantidades de estos productos
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excedan la capacidad de los refrigeradores, siendo este el problema mas
importante en las instituciones.

Cabe aclarar que solo en ciertos municipios y de manera aleatoria dichas
dificultades de almacenamiento se presentan e incluyen verduras frutas y
carnicos, dentro de los productos que generan problemas en este aspecto, dado
que comparten un lugar especifico dentro de las instituciones, como los son
congeladores, neveras o refrigeradores.

Por otro lado esta la dificultad presentada con respecto al almacenamiento en
bodega de los productos perecederos y los desperdicios generados en estos
aspectos, los cuales no solo crean pérdidas econdmicas sino también en algunos
casos incumplimiento en las entregas; por esta razén el analisis de estas
situaciones son parte fundamental en el desarrollo de este proyecto, al igual que la
generacion de datos y posibles procesos de solucion para la empresa, asegurando
un control y manejo correcto de esta actividad tan importante para el normal
funcionamiento de la operadora de alimentos escolares.

En el Grafico 6 se puede observar que productos son los que presentan mayor
cantidad de desperdicio o pérdidas por kilogramo durante el tiempo que se realizé
la toma de datos, que en este caso va desde el mes de febrero al mes de
noviembre del afio 2017. Los productos graficados pertenecen a la categoria de
perecederos inmediatos en su gran mayoria, por lo cual se veran representados
frutas y verduras principalmente, junto con carnicos. Estas cantidades de producto
perdido representan a su vez pérdidas econdémicas y retrasos en el proceso, por lo
que minimizar esta problematica economizara recursos tanto de tiempo como de
dinero.
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Gréfico 6. Kilogramos de producto perdido.
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No obstante, el presente proyecto genera una propuesta con el fin de proporcionar
un manejo adecuado de inventarios, dando respuesta al siguiente interrogante de

investigacion.

¢, Cudl deberia ser la propuesta de control de inventarios para una distribuidora de

alimentos escolares del municipio de Roldanillo Valle del Cauca?

¢ Como se encuentra el sistema de inventarios y que procesos hacen parte de la

organizaciéon?
¢ Para la organizacién cuales son sus referencias de inventario?

¢, Qué tipo de prondstico puede emplear la organizacion para sus items?
¢, Como determinar el manejo y control de los inventarios, teniendo en cuenta las
recomendaciones e informacién proporcionada mediante el planteamiento de

diversos escenarios?
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GENERAL

Formular una propuesta de gestion de inventarios para una distribuidora de
alimentos escolares del Norte del Valle del Cauca.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Analizar el sistema actual de gestién y control de inventarios al igual que los
procesos que hacen parte del funcionamiento de la empresa objeto de
estudio.

e Realizar una clasificaciéon de las referencias de inventarios pertenecientes a
la empresa objeto de estudio.

e Definir el método de prondsticos de los items, con base en un analisis de la
demanda.

e Plantear a la organizacion diferentes escenarios de manejo y control de sus
inventarios, teniendo en cuenta los resultados obtenidos a partir de las
herramientas utilizadas.
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3 JUSTIFICACION

Un sistema de gestion de inventarios es de vital importancia ya que este otorga
una gran cantidad de beneficios, los cuales resultan de tener fijo el nivel de
inventarios o minimizar el producto en espera, garantizando asi la satisfaccion de
la demanda en todo momento y de la mejor manera. Todo esto se vera reflejado
en una minimizacién de costos, lo cual generara mayor margen de ingresos y por
lo tanto mejores resultados para la compafiia y sus clientes.

Por esta razon las empresas que hoy en dia se encuentran vinculadas a un
proceso que requiera inventarios, deben disponer de un conocimiento basico
respecto a los aspectos relacionados con dicha area y sus componentes tanto
fisicos como teoricos.

Los sistemas que permiten facilitar la gestion y control de inventarios dentro de las
organizaciones han mejorado y aumentado su frecuencia de uso con el paso del
tiempo, ya que es una herramienta de gran utilidad que comprende el plan de
organizacién en todos los métodos y procedimientos que en forma coordinada se
adaptan en un negocio, para proteger y resguardar los activos, ya que representa
los bienes destinados para la venta o produccidon, como también verifica la
exactitud, la eficiencia, productividad y custodia en las operaciones para estimular
la adhesiébn a las exigencias ordenadas por la administracion (Romero
Morrugares, 2012)

Dicho esto y analizando la situacion actual de una organizacién de la region, cuyo
modelo de desarrollo es la distribucion de productos alimenticios a instituciones
educativas por medio del programa de alimentacion escolar (PAE). Se determina
la importancia de un proyecto referente a los inventarios, pero que aborde la
teméatica desde los niveles mas bajos y culmine con una vision general del
proceso, sus deficiencias, fortalezas y areas a mejorar respecto al comportamiento
real de la organizacion.

El proyecto a realizar tiene como objetivo estudiar y analizar el estado de la
organizacién con respecto al control de inventarios, lo que a su vez dara la
informacion suficiente para identificar y de manera adecuada seleccionar o
determinar las mejores estrategias o actividades que ayuden al desarrollo eficiente
de las actividades u operaciones de la organizacion enfocados en un mejor
manejo y control de los items existentes.

16



También se espera determinar cuales son los problemas o dificultades de la
organizacion, los aspectos relacionados con ellos y las actividades a desarrollar
para minimizarlos; ayudando pues a la reduccién tanto de costos como de la
insatisfaccion de los clientes por medio de procesos eficientes, agiles y
econdémicos pero que generen buenos resultados.

La empresa distribuidora de alimentos utilizada como caso de estudio, al poder
controlar de manera adecuada y eficiente sus inventarios, podra minimizar sus
costos, sus tiempos de entrega y reposicion, mejorado a su vez la productividad
de sus procesos Yy satisfaccion de sus clientes. También el manejo y conocimiento
de la toda la informacion dara a la organizacién la facilidad de implementar
cambios y mejoras de manera ordenada y analizando especificamente areas o
falencias que de una u otra forma afectan cada proceso que interviene durante la
realizacion de las actividades objetivo de la organizacion.

Por otro lado se encuentra el aspecto académico y personal el cual nos pide
enfrentar problemas presentes en el mundo laboral de manera sistematica y
versatil con ayuda de los conocimientos adquiridos a lo largo de la formacion, con
el fin de poner en préactica lo aprendido y de esta manera asumir el reto de mejorar
las habilidades o descubrir debilidades que dentro de un aula dificilmente se
darian a conocer.

Desarrollar proyectos de este tipo convierten la experiencia universitaria en una
con variables diferentes respecto a otro tipo de formaciones, ya que da al
estudiante las herramientas y motivacion de sacar adelante procesos o
investigaciones individualmente pero siempre contando con el acompafiamiento y
asesoria de docentes calificados y dispuestos a ayudar con la culminaciéon exitosa
de esta etapa tan importante y enfrentar listos el mundo real.
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4 MARCO REFERENCIAL

4.1 ESTADO DEL ARTE

El manejo o control hacen parte fundamental dentro de la estructura
organizacional, funcional y productiva de una empresa u organizacion, dentro de
cualquier sector de la economia, convirtiéndose asi en un area de vital importancia
ya que las dificultades presentes en dicha area perturban de una u otra forma el
normal movimiento de toda la organizacion o como minimo a las areas
directamente relacionadas con el inventario, las cuales varian dependiendo de los
procesos o funcionamiento basico de la misma, ya que todas las empresas
independientemente de su tamafio o0 sector en el que se encuentren manejan uno,
ya sea de materia prima, de producto terminado, o de productos de terceros los
cuales necesitan distribucion.

En el pais, las organizaciones han aumentado su nivel de servicio, atacando el
area de inventarios, ya que asegurando el buen funcionamiento o flujo constante y
satisfactorio de este, se asegura de manera infalible un cumplimiento que puede
ser interno o externo, ya sea con planes o metas de produccion o con entregas a
tiempo y pedidos satisfechos en su totalidad; todo esto con el fin de mantener una
constante entre satisfaccion del cliente y un 6ptimo de produccién o cumplimiento
de objetivos en el tiempo requerido.

Las organizaciones que se encargan de la distribucién de productos, son muy
utilizadas por otras organizaciones, con el fin de minimizar costos o riesgos,
puesto que estas al ser las encargadas de la movilizacion y distribucién de los
productos pero sin participar en la produccion de estos, enfatizan su logistica en
estos aspectos. No obstante en algunos casos, dentro de estas organizaciones se
incurren en fallas, las cuales estan mas relacionadas o tienen afectacion directa
del area de inventario, puesto que esta area dentro de este tipo de empresas se
convierte en la méas importante, ya que las operaciones giran alrededor o
funcionan dependiendo de la misma. La disponibilidad entonces de los productos
para su posterior distribucion se convierte en prioridad a la hora de gestionar
recursos, sean econémicos, de personal o de planta, todo esto con la finalidad de
gue lo requerido por el cliente se encuentre en la empresa, en el momento
adecuado y pueda ser enviado o entregado sin ningun inconveniente.

Debido a la complejidad que este tipo de procesos requiere, la planeacion de
requerimientos de los productos se hace indispensable en el proceso funcional de

18



las organizaciones que se encargan de la distribucién, por esta razén la
realizacion de estudios y analisis de situaciones presentes en dichas
organizaciones, deben ser una constante y mejorar continuamente debe ser una
realidad, que logre impulsar a las organizaciones a lo mas alto en los estandares
de calidad y satisfaccion del cliente.

Con el fin de lograr estandares altos y calidad indiscutible, la logistica interna es
primordial si se quiere mejorar externamente puesto que sin un funcionamiento
estable las metas a largo plazo estan fuera de alcance, como menciona (Posada,
2011) una tarea muy importante de las gerencias de las empresas, especialmente
de la direccion logistica, es evaluar el funcionamiento de su centro de distribucion
en cuanto a indicadores de gestion usados. Estos pueden ser la calidad y
exactitud en el inventario, la rotacion de la mercancia, los costos de
almacenamiento. Junto con la direccibn de produccién, se debe evaluar si el
sistema productivo que tiene la empresa, ya sea para inventario o sobre pedido,
puede ser apoyado por el almacén. Por otra parte, (Broekmeulen & Bakx, 2010)
proponen procedimientos de reposicion de inventario para productos perecederos
a minoristas de comestibles, la investigacion tiene en cuenta los costos de manejo
y las limitantes de su almacenamiento, teniendo en cuenta que para el desarrollo
del proyecto la informacion referente a la logistica en bodega y a los inventarios
son la base para entender el funcionamiento interno de una organizacion.

La clasificacion de los items manejados dentro de un sistema productivo es de
vital importancia si se quiere mejorar aspectos relacionados con el funcionamiento
y control de inventarios, por esta razén sistemas que faciliten esta labor van de la
mano a la hora de desarrollar posibles soluciones cuando se determine el estado
actual de cierta area o proceso. Autores como (Vidal Holguin, Londofio Ortega, &
Contreras Rengifo, Fernando, 2004) Implementan algunas estrategias para lograr
el balanceo de inventarios a una cadena de abastecimiento de productos de
consumo masivo tales como: La implementacion de la clasificacibon ABC para
facilitar la funcion administrativa del inventario por categorias, incluyendo la
depuracion periddica del mismo; La utilizacion de sistemas adecuados de
prondésticos que permitan el calculo de los inventarios de seguridad con base en la
variabilidad de la demanda y el tiempo de reposicion, de acuerdo con el nivel de
servicio deseado. Deben minimizarse las causas frecuentes de errores excesivos
en los pronosticos, como la seleccion del modelo matematico inadecuado, la
utilizacién de datos poco confiables y antecedentes de ventas y no de demanda,
los sesgos en los prondsticos, la inclusion de datos atipicos y la seleccién errada
del periodo fundamental del prondstico, El disefio y/o seleccion de sistemas de
control de inventarios que funcionen en forma coherente con los sistemas de
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prondsticos. Ademas, (Pavisic, 2003) Desarrolla un estudio que busca disefar una
politica de manejo de inventario con tiempos y demandas estocésticas para
articulos independientes, previamente organizados conforme a la clasificacion
ABC, que permita mejorar el desempefio de los inventarios, y a la vez asignar
menores montos de capital.

No obstante los sistemas, politicas o clasificaciones poseen ventajas y
desventajas, razon por la cual un buen andlisis de la literatura y su posterior
comprension facilitan para ciertos autores el uso y combinacion de meétodos
generando soluciones creativas, sutiles y eficientes a problemas que abordados
desde un solo punto de vista no lograban obtener resultados satisfactorios. Por
esta razén mediante la investigacion, lectura y analisis del documento realizado
por (Kappel, 2017) se logra un entendimiento mayor respecto al funcionamiento
del método combinado ABC-XYZ y sus eficientes resultados en inventarios dentro
de la cadena de abastecimiento. En el caso de (Devarajan & Jayamohan, 2016)
donde se trabaja el método XYZ junto con FSN mencionan que todos los métodos
de control de inventario tienen su limitacion en términos del uso y la aplicabilidad
cuando se analizan solos, por lo tanto, se hace necesario combinar mas de un
esquema de clasificacion y hacer uso de ellos para avanzar Se espera que la
empresa mediante la implementacion efectiva del modelo y los resultados relativos
traigan acerca de una reduccion gradual en el exceso de acumulacion de
inventario. Ademas, el procedimiento si se continla puede ocasionar ahorros a
través de una administracion de repuesto efectiva. El proyecto realizado pretende
la fusion de métodos, requiere ejemplos practicos de dichos aspectos; por esta
razon y a pesar de abordar la tematica de una manera diferente, los autores
(Errasti & Chackelson, 2012) relacionan los métodos ABC-XYZ con el fin de lograr
integrar los aspectos individuales de cada uno; al momento de definir un sistema
para mejorar la gestion de inventarios. Mediante esta idea se decide implementar
dicha unién de métodos para el desarrollo de ciertos aspectos trabajados durante
el tema de investigacion.

Las metodologias implementadas por las organizaciones en la actualidad son muy
versatiles, ciertos autores las utilizan con fines investigativos como también en el
ambito real del mercado, combinando intereses, puntos de vista de catedraticos,
estudiantes, personas de negocios los cuales a pesar de no compartir objetivos si
comparten metodologias y principios basicos. Autores como (José & Narvaez,
2015) buscando como obijetivo la satisfaccion de las necesidades y requerimientos
de los clientes, revisan algunos conceptos basicos de demanda, stock, punto de
reorden, matriz de Kraljic y modelos en la gestion de compras. Utilizando esta
metodologia para categorizar ciertos articulos bajo criterios de impacto. En
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algunos casos los inventarios son abordados desde diferentes puntos de vista, y
se relacionan ciertas tematicas entre si con el fin de resolver ciertas situaciones de
manera diferente; es el caso de (Salgado Mufioz-Najar, 2018) donde abordan
dicho tema mediante andlisis ABC y matriz de Kraljic durante algunas aplicaciones
de su proyecto. Mientras que para (Calderon Pacheco Anahis, 2016) la
implementacion de la politica EOQ, la categorizacion ABC y la matriz de Kraljic
representan los indicadores indispensables a la hora de tener en cuenta el impacto
financiero y riesgo referente a las caracteristicas innatas de ciertos items en
particular. Podemos ver entonces como también aspectos econémicos, logisticos,
de riesgo, de abastecimiento y de estandarizacion pueden ir relacionados si se
utilizan de buena manera las metodologias existentes.

Por otra parte el pronosticar o prever situaciones a futuro es primordial si se quiere
actuar antes de que ocurra cierto evento o se presente alguna dificultad, para el
area de inventarios no es la excepcion el querer ir un paso mas delante de los
clientes y lograr satisfacer de la mejor manera los requerimientos del proceso.
(Pretel, Galvis, Rendon, & Osorio, 2013) mencionan que aunque tradicionalmente
se decide qué sistema de prondostico aplicar con base en la reduccién del error
cuadratico medio, un menor ECM no indica que dicha tendencia se encuentra
centrada, lo anterior confirma que para un sistema dinamico, el calculo de los
errores no define el mejor, si se enfoca su seleccion a la reduccion de los costos y
aumento de las utilidades. Para la seleccion se deben considerar los criterios de
costo de mantenimiento, faltantes, utilidades y nivel de servicio, teniendo en
cuenta que los costos no tienen el mismo valor. De esta manera se debe evaluar
el impacto que cada método de prondstico genera en la organizacion.

Los cambios no siempre son bien recibidos, razén por la cual la dificultad de
implementar nuevas metodologias siempre estd presente tal y como ocurrié
durante el desarrollo del proyecto, no obstante para otros autores como (Bacca,
2014) donde menciona que la Inexperiencia del personal hace gque sientan cierto
temor a realizar prondésticos, sus resultados no sean confiables, el problema en la
recoleccion de la informacién debido a la falta de datos y de credibilidad de las
personas hacia las técnicas o principios de prondstico, generan desconfianza en
este tipo de investigaciones.

Si se quiere mejorar se debe tener primero un punto de referencia real y que mejor
referente que la situacion actual en que se encuentra el aspecto o proceso a
analizar, por esta razon (Pérez-Vergara, Cifuentes-Laguna, Vasquez-Garcia, &
Marcela-Ocampo, 2012) mencionan que la medicion indica la efectividad a la que
se desea llegar mediante el proyecto, por lo tanto es necesario comparar el estado
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actual contra el estado deseado, siendo esta la metodologia de trabajo adoptada.
La amplia recopilacion de informacion junto con la determinacion de los niveles de
servicio, muestra los problemas afrontados por la empresa.

Andlisis numéricos también son requeridos y complementan de buena manera los
aspectos mencionados anteriormente, dado que su complejidad es alta, su estudio
en parte se realiza de manera sistematizada, autores como (Diaz-Batista & Pérez-
Armayor, 2012) que en su trabajo de Optimizacion de los niveles de inventario en
una cadena de suministro, utilizan el modelo clasico de inventario EOQ (Economic
Order Quantity). Donde mencionan que los costos de inventario constituyen uno
de los mas importantes costos logisticos de muchas empresas, representando una
parte significativa de su costo total. Tradicionalmente, la modelacién y
optimizacién de los inventarios en una empresa contemplaba solo los costos
internos de la misma, sin tomar en consideracion la relacibn con sus
suministradores, también (Rodriguez, 2015) implementa una propuesta de mejora
del sistema de inventarios para una comercializadora de alimentos en la ciudad de
Santa Marta, a fin de lograr una reduccién en los costos de inventario y un
incremento en el beneficio econémico de la organizacion, mediante la planificacion
y control de las compras y ventas de los productos. El proceso aplicado consiste
en la clasificacion de los productos manejados por la empresa con el método ABC,
de acuerdo con la importancia de cada producto en el total de ventas de la
distribuidora; posteriormente se aplicé el modelo de Cantidad Economica de
Pedido EOQ, con el fin de sistematizar los conteos periédicos en los productos
guardados en bodega, establecer los registros de las ventas realizadas,
determinar la cantidad 6ptima de pedidos y el momento justo en el cual se debe
pedir mercancia. Mediante la tematica utilizada por este autor, el desarrollo del
proyecto actual decide implementar el desarrollo conjunto de analisis numéricos
con clasificaciones pretendiendo asi un mayor entendimiento dela situacién actual
de la organizacion analizada y generar una caracterizacion de todo el sistema. Por
otra parte (Cardenas & Vergara, 2016) en su trabajo de grado “Modelo de Gestidn
de Inventarios para la Empresa RECOL” se indican los problemas respecto al
control de inventarios que actualmente se presentan en la compafiia RECOL
S.A.S. y se realiza propuesta de un modelo de Gestion. Este abarca metodologias
como: Sistema de clasificacion ABC, EOQ (lote econémico de pedido) vy
modelizacion estadistica, la cual permite a la compafia conocer cuales son los
articulos afectan de manera sobresaliente en su utilidad y asi poder establecer
politicas de inventarios que contribuyan a mejorar su beneficio econémico.

Por ultimo para la implementacion de las politicas de control referentes al
comportamiento de los items a analizar se recurre a los conocimientos y
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metodologias utilizados en el libro (Vidal, 2010). Puesto que mediante este analisis
se puede lograr la culminacion de objetivos importantes tal y como nos muestran
(Benitez & Perea, 2015) donde proponen mediante la formulacién de un modelo
de gestion de inventarios para un supermercado donde se puede notar la
inadecuada planeacion y control que se tiene sobre el inventario, los cuales
genera una acumulacion de articulos y aumento de los costos de las mercancias
vendidas, lo cual se ve reflejado en el desbalance entre la oferta y la demanda,
mostrando el exceso de mercancia que estuvo en el almacén y su lenta rotacion,
donde utilizan métodos de prondsticos al igual que el analisis de politicas de
control entre las que se encuentran (s,Q).

4.2 MARCO TEORICO

Desde tiempos inmemorables, los egipcios y demas pueblos de la antigliedad,
acostumbraban almacenar grandes cantidades de alimentos para ser utilizados en
los tiempos de sequia o de calamidades. Es asi como surge o nace el problema
de los inventarios, como una forma de hacer frente a los periodos de escasez.
Que le aseguraran la subsistencia de la vida y el desarrollo de sus actividades
normales. Esta forma de almacenamiento de todos los bienes y alimentos
necesarios para sobrevivir motivo la existencia de los inventarios.

El tema de los Inventarios, en particular y como parte de un renglén tan vital en los
activos de la empresa, posee mayor énfasis en algunos aspectos tales como: La
concepcion de lo que es un inventario, el papel que desempefia en la empresa, su
real importancia, los diferentes tipos de inventario que existen o pueden aplicarse,
la utilidad que se deriva al aplicarlos correctamente y con la rigurosidad requerida
por cada caso particular.(Soediono, 2012)

El problema de los inventarios es que su nivel no debe ser tan alto que represente
un costo extremo al tener paralizado un capital que podria emplearse con
provecho, de igual forma, demasiado poco provocaria que la empresa produzca
sobre pedido, situacion igualmente desfavorable puesto que debe satisfacer de
inmediato demandas de los clientes. La empresa debe determinar el nivel
apropiado de inventarios.

Para el control de lo inventaros es necesario un estudio exhaustivo de la
interrelacion entre las variables internas y externas que intervienen en el éptimo
funcionamiento del mismo. Estas variables giran en torno a los siguientes
aspectos relacionados como, la prioridad o jerarquia de los items (clasificaciéon
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ABC), el andlisis de datos historico, patrones de demanda, sistema de prondsticos
de la demanda y los sistemas de control del inventario.

También se debe mencionar que los inventarios se pueden clasificar por su forma
o funcion. Siendo por forma de tres maneras distintas: Inventario de materia prima
(MP), Inventario de producto en proceso (PP) e Inventario de producto terminado
(PT). Por otro lado esta su funcion, donde se encuentra: Inventario de seguridad,
Inventario de desacoplamiento, Inventario en transito, Inventario de ciclo e
Inventario de prevision. (Medrano, 2008).

4.2.1 Métodos Sugeridos

4.2.1.1 Clasificacion ABC

El método ABC es una herramienta que se emplea para clasificar todos los
articulos del inventario en tres grupos o categorias de importancia (ABC). De esta
forma la empresa puede identificar aquellos articulos que son realmente
importantes y concentrar en ellos una mayor atencién y dedicacién de tiempo,
esfuerzo y dinero en su control. En este método se debe tener en cuenta el valor
anual de cada item.

Categorias aplicables a la gestién de Inventarios:

e "Clase A" el inventario que incluird generalmente articulos que representan
entre el 60% y 80% del valor total de inventarios y entre el 10% y el 20% del
total de los articulos. En esto la clasificacion ABC es una resultante
del principio de Pareto.

e "Clase B" los articulos que representan del 20 al 30% del valor total de
inventario y entre 20% y 40% del total de los articulos.

e "Clase C " los articulos que representan menos del 10% del valor total de
inventario y entre el 30% y 70% del total de los articulos.

La metodologia para la implementacion de este método va de la siguiente manera:

1- Se obtienen datos del articulo, ya sea el volumen demandado o costo unitario
por lo que se calcula el valor anual de acuerdo a la féormula que se vaya a
implementar.

2- Posteriormente se calcula el porcentaje que los items representan sobre el
porcentaje total; es decir la divisién entre el valor de cada item, sobre la suma total
de todos los valores.
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3- Se deben reorganizan los items en forma descendente de mayor a menor
porcentaje obtenido y se saca una acumulacion final.

4- Por ultimo, se genera una gréfica de este porcentaje acumulado y de aqui se
obtiene la clasificacion ABC.

Si se sigue esta metodologia de manera metddica, se puede llegar a realizar una
clasificacion de manera correcta, por medio de la cual dar un andlisis seguro y
confiable de las caracteristicas sujetas al caso de estudio, teniendo en cuenta
también los sistemas de control y verificacibn al igual que los métodos de
prondsticos a usar. (Benitez & Perea, 2015).

4.2.1.2 Clasificacion ABC/XYZ

La clasificacion ABC/XYZ es una extension de la estratificacion ABC clasica
propuesta por Pareto. Este método toma en consideracion no solo el valor, sino
también la variacion de la demanda. Las referencias X se caracterizan por un
coeficiente de variabilidad bajo, las Y por uno medio y las Z por uno elevado. Esta
herramienta puede ser utilizada para el control del inventario y para generar
estrategias de aprovisionamiento una estratificacion de productos resulta Uutil
desde el punto de vista logistico para mejorar al almacenamiento ya que permite
establecer diferentes politicas para cada categoria de articulo.(Errasti &
Chackelson, 2012)

El andlisis ABC/XYZ se utiliza como herramienta de control del inventario y para
Generar estrategias de aprovisionamiento, resulta uGtil desde el Punto de vista
logistico para mejorar al almacenamiento. Este andlisis consiste en una
Clasificacion de los articulos segun las caracteristicas del consumo de los mismos.
Las Referencias con demanda elevada se consideran articulos-A, mientras que los
articulos-C son de bajo consumo. Los articulos cuyas ventas son regulares entran
en el grupo X y aquellos que se consumen de manera irregular, son considerados
Z. Para esta Ultima subclasificacion, en la mayoria de los casos se utiliza como
criterio Unico la desviacion estandar de los datos. (Errasti, Chackelson, & Santos,
2010)

Cuando se realiza un anadlisis 0 se trabaja por medio de esta metodologia

normalmente se propone una clasificacion sustentada basicamente en dos
criterios:

25



1- Contribucion al consumo en valor o cantidad. Se realiza un andlisis de Pareto
por cantidad y se divide las referencias segun contribuyan al 80% (A), 15% (B) o
5% (C) de las ventas en volumen.

2- Tipo y complejidad de la demanda (XYZ). Si el consumo se realiza de forma
regular se considera X, si presenta cierta tendencia o estacionalidad se clasifica
como Y, mientras que si la demanda aparece de forma irregular o incluso
intermitente se denomina Z. Por lo tanto, esta clasificacion no solamente considera
la desviacibn de los datos, sino que también identifica patrones de
comportamiento repetitivos en el consumo de los articulos. (Errasti et al., 2010)

El principal inconveniente que presenta esta clasificacion es que se basa en la
hipétesis de que todas las referencias tienen un comportamiento normal. Un
supuesto de normalidad puede introducir en los calculos errores importantes, por
ejemplo en referencias que se consume de manera intermitente. En la Tabla 4 se
puede observar un ejemplo de matriz XYZ.

Tabla 4. Matriz XYZ

X- Regular Y: tendencia (T) o estacionalidad (S) Z: Irregular
SRC SRC SRC
Estratecia de PP = CMOPE + 85 PP = CPD{en una semana)*PE PP = CPD(en unasemana)*PE
STRSEEEE o segin NS (399% ) L N > :
aprovisionamiento . L ofe segln prondstico de conzumo pico JLote segln prondsico de consumo pico
A Al Lote segin prondstico ds consumo o B o i
- Alto imedio para el siquiente periodo pam el siguiente periodo para el sguiente periodo
“?t?f'°::h Suavzado exponencial semanal de mcnerud:m :d = Suawzado exponencal semanal de
previan [consumos medios SUMOS PICOS Cnsidemneo CONsuUmMos picos
demanda dencia v estacionalidad
SRC SRC
Estrategia de FP = CMD*PE + 55 PP = CPI{en una semana)*PE PP = CPDlen unasemana)*PE
aprovisionamiento 55 Segun NS |9‘5|%} Lote segln prondstico de consumo pico JLote segin prondstico de consumo pico
) Lote segln prondstico de consumo . , . L
B: Medio medin para ¢ siguiente periodo para el siguients periodo para el siguiente periodo
Mﬁﬁnrh Suavzado exponencial semanal de elpl:nemd:m :d = Suavizado exponencal semanal de
previan [consumos medios SUMOS PICOS Consicemnco CONsuUmMos picos
demanda tendencia y estacionalidad
SRC SRC
Estrategia de PP = CMD*PE + 55 PP = CPI{en una semana)*PE PP =CMLD'PE + 35
STESER S o segin NS (999% L |55 s=ain NS ©%%)
aprovisionamiento . L Lote segiin prondstico de consumo pico | \ L
C: Baio Lote segln prondstico de consumo el siguierte periodo Lote segin prondstico de consumo
-5l medio para & siguiente periodo pa B w= medio para el siguients periodo
“?“.‘,"’::h Suavzado exponencial semanal de = WMMd:m :d = Suavizado exponencal semanal de
previan [consumos medios UMOs PICOS cnsicemneo consumos medios
demanda ncia y estacionaldad

Fuente: (Errasti et al., 2010)
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4.2.1.3 Matriz de Kraljic

La matriz de Kraljic se basa en dos dimensiones para clasificar los productos
comprados por una empresa: Impacto financiero, y riesgo en el suministro. El
concepto inicial de este modelo fue inicialmente desarrollado por Markowitz (1952)
quién la utiliz6 como instrumento de control de las inversiones en la bolsa de
valores. Kraljic (1983) fue el primero que utilizO este modelo en el area de
compras. (Guerra, Calahorra, & Pareto, 2008) Esta Matriz gira sobre dos ejes; por
un lado se ubica la complejidad del mercado, mancandolo como alto o bajo; y en
el otro eje el impacto en el negocio, dando de la misma forma las dos opciones.

Esto significa que un producto con complejidad del mercado baja, es un producto
del cual nos podemos abastecer con facilidad, dada la amplitud de oferta y
facilidad de consecucion de dichos productos. En contraposicion, un producto con
complejidad del mercado alta, hace referencia aquellos productos cuales fuentes
de abastecimiento son reducidas y demandan un esfuerzo superior para poder
conseguirlos. En el eje vertical se halla en Impacto en el negocio, el cual
basicamente hace referencia al costo del material o del insumo sobre el valor total
del producto terminado. Una forma grafica de ver el funcionamiento de la matriz de
kralij es la siguiente: (Ver Tabla 7)

Grafico 7. Matriz de Kraljic

CLASIFICACION DE CUADRANTES
E A B C
-‘;; X Estrategicos | Principales Volatiles
©
g Y Principales | Principales Volatiles
[a]
= z Secundarios |Secundarios | Cuestionables

(+) Costo (-)

Fuente: (Maria Benitez, 2010)

En la matriz de kraljic se establecen nueve cuadrantes, los cuales generan las
pautas y la informacion necesaria para su estudio y aplicacién en casos donde
esta se aplique, los cuales son:

e Estratégicos: Alto valor de demanda y alto valor econémico.
e Principales: Alto valor de demanda y medio valor economico.
e Volatiles: Alto valor de demanda y bajo valor econémico.
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e Secundarios: Bajo valor de demanda y alto o medio valor
economico.

e Cuestionables: Bajo valor de demanda y bajo valor
economico.(Maria Benitez, 2010)

4.2.1.4 Patrones de demanda

Existen diferentes tipos de demandas, cada una con comportamiento diferente,
por esta razon se requieren andlisis para definir qué tipo de demanda presenta un
item. Algunos tipos de demandas son los siguientes:

e Demanda perpetua, estable o uniforme: En este patron de demanda los
datos mantienen una fluctuacion constante durante todos los periodos, es
decir, permanecen dentro de rangos poco amplios.

e Demanda con tendencia: Estos patrones de demanda tienen un
comportamiento progresivo en el consumo durante un tiempo determinado,
se puede presentar cuando el producto estd en su etapa de madurez o en
su declive.

e Demanda estacional: Es un patron de demanda presente en productos
gue tienen picos elevados de consumo en ciertos periodos y en el tiempo
restante presentan un comportamiento uniforme.

e Demanda erratica: Este patron describe el comportamiento de productos
gue en ciertos periodos su demanda es nula. Generalmente son productos
fabricados para un cliente en especifico.

4.2.1.5 Sistemas de prondsticos para demanda

La utilizacion de sistemas adecuados de prondsticos de demanda, permiten
estimar con precision el patron, el promedio y la variabilidad de la demanda de
cada item que se mantenga en inventario. De esta forma, se puede mejorar la
competitividad y tomar decisiones correctas en cuanto al desbalanceo de
inventario presentes en cualquier organizacion. (Vidal, 2010)

Existen varios sistemas de prondsticos para evaluar demandas, seguidamente se
mencionan los mas utilizados:

e Sistema de pronéstico Promedio Mdvil: Este sistema es uno de los mas
simples que existen y es adecuado para patrones de demanda perpetuos,
con poca o0 ninguna tendencia.
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e Sistema de prondstico Suavizacion Exponencial Simple: Este sistema
trata de nuevo de estimar el parametro b y de definir un inventario de
seguridad adecuado que responda a las variaciones aleatorias
representadas por el término €t ya que esta parte no se puede pronosticar.

e Sistema de pronostico Suavizacion Exponencial Doble: Este sistema
trata de nuevo de estimar los dos parametros b1\ y b2: para asi poder
pronosticar demandas futuras, ya que estas presentan el componente
constante, determinado por b1\ y el componente de tendencia (creciente o
decreciente), determinado por b2.

e Sistema de prondstico Suavizacion Exponencial Winter: Este modelo
es el més utilizado para demanda estacional.

e Sistema de pronostico Croston: Es un método para pronosticar
demandas erraticas, el cual ha demostrado ser hasta la fecha una muy
buena alternativa. Esencialmente, el método de Croston divide los eventos
de demanda intermitente en dos. Primero, se pronostica la probabilidad de
que ocurra o no una demanda en el periodo siguiente, de acuerdo con las
observaciones anteriores; equivalentemente, esto corresponde a estimar el
namero de periodos entre ocurrencias de demanda mayores que cero.
Seguidamente, se pronostica el posible tamafio de la demanda, de acuerdo
con las observaciones anteriores sin tener en cuenta las demandas iguales
a cero.

4.2.1.6 Inventario de seguridad

El inventario de seguridad es el que se conserva disponible para responder a
todas las fluctuaciones aleatorias que puedan existir en el sistema. Las mas
importantes son la variabilidad de la demanda y la variabilidad de los tiempos de
reposicion. El inventario de seguridad afecta directamente el nivel del servicio al
cliente, el cual puede definirse como la frecuencia con que la demanda del cliente
es satisfecha del inventario disponible

¢, Como fijar entonces inventarios de seguridad? Una forma adecuada es definirlos
utilizando factores comunes considerando la variabilidad de la demanda (o de los
errores del prondstico) de acuerdo con el sistema de control escogido, de la
siguiente forma (Ec.1). (Vidal, 2010)
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Ec 1.

e Inventario de seguridad IS= KoL= o1=VL (Sistema continuo (s,Q)).
e Inventario de seguridad IS= Kor+L= 01=VR + L (Sistema periédico (R,S)).

k= Factor de seguridad dependiente del nivel de servicio deseado.
oL= Desviacion estandar de los errores de prondstico de la demanda total sobre
un periodo de duracion L, o sea sobre el tiempo de reposicion.
or+L= Desviacion estandar de los errores de pronostico de la demanda total sobre
un periodo de duracién R+L, o sea sobre el tiempo de reposicion + el intervalo de
revision.

4.2.1.7 Modelo EOQ Tamarfio econémico de pedido.

Este tipo de modelo es de facil uso y entendimiento, pero dispone de ciertos
supuestos que limitan un poco el resultado arrojado por el mismo, algunos de los
supuestos son:

e La demanda es conocida y constante

e Eltiempo de entrega y la recepcion del pedido, se conoce y es constante.

e La recepcidn del inventario es instantanea. En otras palabras, el inventario
de una orden llega en un lote el mismo momento.

e Los Unicos costos variables son el costo de preparacién o de colocacion de
una orden (costos de preparacién) y el costo del manejo o almacenamiento
del inventario a través del tiempo (costo de manejo).

e Las faltas de inventario (faltantes) se pueden evitar en forma completa, si
las 6rdenes se colocan en el momento adecuado.

Para este modelo en general, un inventario crece de 0 a Q unidades cuando llega
la orden. Si la demanda es constante en un rango de tiempo, el inventario cae en
una tasa uniforme a través del tiempo. Cuando un nivel de inventario llega a 0, se
coloca una nueva orden y se recibe y el nivel del inventario vuelve a saltar a
unidades Q. Este proceso continla a través del tiempo, aunque este proceso
puede presentar modificaciones dependiendo las necesidades una organizacion
con el fin de minimizar el costo total relevante.
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4.2.1.8 Control De Inventario

El orden y la gestion de los inventarios son de vital importancia y se componen
principalmente por el control y la planificacion de cada uno de los aspectos que los
componen. Para entender de mejor forma dicha cuestion, se debe responder los
siguientes interrogantes: ¢Con qué frecuencia debe ser determinado el nivel de
inventario para cada articulo? ¢Cuando debe colocarse un pedido al proveedor?
¢,Cual es la cantidad optima a ordenar? Segun (Vidal, 2010) las revisiones de
inventario poseen dos sistemas basicos, la revision continua y la revision
periédica. En la Tabla 5 se muestran algunas caracteristicas de cada tipo de
revision.

Tabla 5. Sistema de revision continua y revision periédica

REVISION CONTINUA
e Es muy dificil en la prictica coordinar
diversos items en forma simultanea.

REVISION PERIODICA
e Permite coordinar diversos items en forma
i A lograndose asi ec ias de escala
significativas, por ejemplo cuando se le compran
al mismo proveedor.

e La carga laboral es poco predecible, ya que no
se sabe exactamente el instante en que debe
ordenarse.

e Se puede predecir la carga laboral con
anticipacion a lafirealizacion de un pedido. ya que
se sabe cuando va a ocurrir.

e La revision es mas costosa que en el sistema
periodico, especialmente para items de alto
movimiento.

e La revision es menos costosa que en la
revision confinua, ya que en general es menos
frecuente.

e Para items de bajo movimiento. el costo de
revision es muy bajo. pero el riesgo de
informacion sobre pérdidas y dafios es mayor.

e Para items de bajo movimiento. el costo de
revision es muy alto, pero existe menos riesgo de
falta de informacion sobre pérdidas y daios.

¢ Asumiendo un mismo nivel de servicio al
cliente, este sistema requiere un menor inventario
de seguridad que el sistema de revision periddica
(Proteccion sobre L).

e Asumiendo un mismo nivel de servicio al
cliente, este sistema requiere un mayor inventario
de seguridad que el sistema de revisién continua
(Proteccion sobre R + L).

Fuente. (Vidal, 2010)

Sistemas De Control De Inventarios
Entre los méas utilizados se encuentran:

e Sistema de control (s,Q).

En este sistema de control continuo, cada vez que el inventario efectivo cae al
punto de reorden (s) o por debajo de él, se ordena una cantidad fija Q.

e Sistema de control (s,S).

En este sistema de control continuo, cada vez que el inventario efectivo cae al
punto de reorden (s) o por debajo de €l se ordena una cantidad tal que se
incremente el inventario efectivo hasta el nivel maximo (S). La cantidad a ordenar
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depende del inventario efectivo y del nivel maximo, y. por lo tanto, puede variar
entre un periodo y otro.

e Sistema de control (s,Q) con P2 especifico.

Este sistema es igual que el primero solo que varia punto de reorden (s); al tener
valores especificos para k. segun las tablas de equivalencias de Gu(k).

e Sistema de control (s,Q) con B2 especifico.

En este caso se calcula P2 de acuerdo al costo por unidad de faltante, primero se
calcula Pu(k) para determinar el valor de k (si este es menor a 1 se continua en
caso contrario se fija el establecido por la administracion) y de acuerdo al valor k
se establece el valor Gu(k).

e Sistema de control periodico (R,S)

Este sistema se conoce también como el sistema del ciclo de reposicién y se
encuentra a menudo en organizaciones que no utilizan control sistematizado de
los inventarios. Aqui, cada R unidades de tiempo se revisa el inventario efectivo, y
se ordena una cantidad tal que este inventario suba al valor maximo S.

4.3 MARCO NORMATIVO

Con el fin de conocer mas a fondo los aspectos relacionados a las normas y
reglamentos con los que debe trabajar una organizacién como la utilizada para el
caso de estudio, nos dimos a la tarea de recopilar informacion tanto del sector al
que pertenece la organizacion, como de los aspectos gubernamentales
relacionados al manejo de alimentos al igual que los referentes al programa de
alimentacion escolar (PAE), que es directamente el mas relacionado a los
procesos presentes dentro de la empresa.

La siguiente informacidon ayuda también en aspectos tales como: andlisis de
procesos, puntos criticos de manejo de productos, actividades que se pueden
realizar y mejoras a implementar; todo encaminado a la mejora de procesos y
minimizacion de costos por fallas o inconvenientes dentro del sistema.

4.3.1 Inocuidad de Alimentos

¢, Qué es la inocuidad de los alimentos? La inocuidad de los alimentos es la
garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se
preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destinan.
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¢,Cuales son los actores involucrados en la inocuidad de los alimentos?

e Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural - MADR.

e Instituto Colombiano Agropecuario — ICA.

e Ministerio de Salud y Proteccion Social — MSPS.

e Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA.
e Entidades Territoriales de Salud.

Tabla 6. Autoridades sanitarias

MINAGRICULTURA MINSALUD - INVIMA
il Kla i,
Produccién Primaria Fabricacion y fransporte Transporte, distribucion Preparacion y consumo

y comercializacion

e

e’ 1

i e

a --'6 ,.’F 2

—
\
”a 7,
)
Autoridad Sanitaria Autoridad Sanitaria Necional Autoridad Senitaria Territorial
ICA INVINA Entidades territoriales de solud

§

v B
O\ =

Y

Fuente: Ministerio de Salud

¢, Qué dice el Plan Decenal de Salud Publica — PDSP frente a la inocuidad y
calidad de los alimentos? En el marco de las Dimensiones Prioritarias del PDSP
se encuentra la de Seguridad Alimentaria y Nutricional, la cual tiene como uno de
sus componentes la Inocuidad y Calidad de los Alimentos. Esta a su vez, se centra
en las siguientes estrategias:

¢ Reglamentacion

e Gestion de las Politicas de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias;

e Inspeccién, Vigilancia y Control - IVC (Vigilancia y Control
Sanitario);Informacion, educacion y comunicacion;

e Fortalecimiento del Sistema de Vigilancia en Salud Publica;

e Desarrollo de capacidades técnicas y analiticas y fortalecimiento de los
laboratorios de analisis de alimentos.

¢Qué son las Enfermedades Transmitidas por Alimentos - ETA? Las
Enfermedades Transmitidas por Alimentos - ETA, se definen como los sindromes
originados por la ingestion de alimentos, incluida el agua, que contienen agentes
etiol6gicos o toxinas en cantidades tales que afectan la salud del consumidor a

33



nivel individual o en grupos de poblacién. Las alergias por hipersensibilidad
individual no se consideran ETA.

¢Qué tipos de ETA existen? Las ETA pueden ser de dos tipos, infeccion
alimentaria e intoxicacion alimentaria.

Infecciones Alimentarias: Son las ETA producidas por la ingestion de alimentos
y/o agua contaminados con agentes infecciosos especificos tales como bacterias,
virus, hongos, paréasitos, que en la luz intestinal pueden multiplicarse o lisarse y
producir toxinas o invadir la pared intestinal y desde alli alcanzar otros aparatos o
sistemas.

Intoxicaciones Alimentarias: Son las ETA producidas por la ingestién de toxinas
formadas en tejidos de plantas, animales o producidas por microorganismos o
sustancias quimicas o radioactivas que se incorporan a ellos de manera
accidental, incidental o intencional en cualquier momento desde su produccién
hasta su consumo.

¢Qué tener en cuenta en el transporte de alimentos? El transporte de alimentos
gue necesitan refrigeracion o congelacién para su conservacién, como lacteos,
carnes y/o pescados, debe realizarse lo mas rapido posible, ya que durante este
trayecto, se puede aumentar la temperatura y esto puede propiciar la
multiplicacion de microorganismos causantes de Enfermedades Trasmitidas por
Alimentos. Los alimentos perecederos deben refrigerarse en, por lo menos, las 2
horas siguientes después de tomados del anaquel. En climas calidos el tiempo
debera reducirse a 1 hora.

4.3.2 Lineamientos Técnicos

Teniendo todo mas claro acerca de la inocuidad necesaria para el manejo de
alimentos, al igual que los entes encargados de velar por la correcta aplicacion de
las normas alimentarias, pasamos a un andlisis mas normativo en el cual se
pretende dar a conocer los reglamentos establecidos para el programa de
alimentacion escolar (PAE), por parte de los entes gubernamentales.

4.3.3 Lineamientos Técnico Administrativos y Estandares del Programa de
Alimentacion Escolar (PAE)

Los objetivos de la Politica Nacional de Seguridad Alimentaria y Nutricional
(PSAN) que tienen impacto directo con el PAE, son los de articulacién, desde la
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concertacion y cooperacion armonica; la ejecucién de programas, proyectos y
acciones inter e intersectoriales, para lograr un mayor impacto, optimizacién de los
recursos y racionalizacion de acciones para la efectiva gestion de las politicas
publicas; la prestacion del servicio publico del bienestar familiar dirigidos a la
poblacién, en especial la mas vulnerable, garantizando el acceso a alimentos de
calidad y en cantidad suficiente; la creacion de condiciones para un mejor
desarrollo educativo de los nifios, nifias y adolescentes, contribuyendo al
rendimiento escolar de los estudiantes, a su asistencia regular a la escuela y
permanencia en el sistema educativo (objetivo sustancial del PAE).

Con el fin de lograr estos objetivos es indispensable realizar alianzas en los
niveles local, regional, nacional e internacional que contribuyan al fortalecimiento
de proyectos en educacion, salud y fortalecimiento de la asistencia alimentaria
para grupos vulnerables utilizando diversos mecanismos. Una de las metas es
lograr que en 2015, los establecimientos educativos oficiales que atiendan
mayoritariamente a la poblacién en situacion de pobreza, pobreza extrema y
perteneciente al SISBEN, aumenten de manera significativa la cobertura de los
programas de alimentacion escolar. Adicionalmente, dentro de la Politica Nacional
de Seguridad Alimentaria y Nutricional, el PAE es una estrategia de seguridad
alimentaria para la poblacién escolar, de amplia cobertura en el pais, y que
contribuye a mitigar el hambre y a promover la capacidad de aprendizaje.

4.3.4 Tipos de Complementos Alimentarios Segun Tiempo de Consumo:
Hace referencia al momento del dia en que se suministra el alimento: desayuno,
complemento alimentario jornada de la tarde, almuerzo y refrigerio.

e Desayuno: esta modalidad se recomienda para los nifios, nifias y
adolescentes que, segun los criterios de focalizacion, son poblacion objetivo
del programa y se encuentran matriculados en la jornada de la mafiana.

e Complemento Alimentario Jornada de la Tarde: esta modalidad se
recomienda para los nifios, nifias y adolescentes que, segun los criterios de
focalizacion, son poblacion objetivo del programa y se encuentran
matriculados en la jornada tarde.

e Almuerzo: esta modalidad se recomienda para los nifios, nifias y
adolescentes que, segun los criterios de focalizacién, son poblacion objetivo
del programa y se encuentran matriculados en jornada unica y de la tarde.
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4.3.4.1 Ciclos de Menu

Teniendo en cuenta la disponibilidad de alimentos regionales, los alimentos de
cosecha, los habitos culturales y costumbres alimentarias; los nutricionistas de
cada uno de los operadores del servicio deben elaborar los ciclos de menus de un
minimo de 21 dias, con su respectivo analisis quimico y guia de preparacion, los
cuales deben ser renovados con una frecuencia minima de un afio y
acompafnados de la listas de intercambio por grupos de alimentos, sin alterar el
aporte nutricional.

El ciclo de menus debe publicarse de manera visible en cada uno de los servicios
de alimentos y debe ser de estricto cumplimiento.

4.3.4.2 Caracteristicas de Calidad de los Alimentos

Los alimentos que integran las raciones, tanto preparadas en el sitio, como
industrializadas listas, deben cumplir con condiciones de calidad e inocuidad para
lograr el aporte de energia y nutrientes definidos y prevenir las enfermedades
trasmitidas por ellos. Estas condiciones deben acompariar a los alimentos hasta
su consumo final, para lo cual es necesario cumplir con las caracteristicas
referidas en las Normas Técnicas Colombianas (NTC) dadas por el Instituto
Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion ICONTEC, como Organismo
Nacional de Normalizacion.

4.3.4.3 Infraestructura

e Bodega: El operador puede o no contar con un espacio de bodega para
realizar el almacenaje, preparacion de entregas y distribucidon de viveres, la
cual en caso de optar por ella debe tener como dotacion minima equipos de
refrigeracion y congelacién, sistemas de transporte (carretillas, carritos
transportadores, etc.), implementos de almacenamiento (canastillas,
estibas, etc.) y equipos de medicién (grameras, basculas, termémetro).

e Manejo Higiénico Sanitario: El transporte, almacenamiento, produccion y
distribucion de alimentos en la ejecucién del PAE estan enmarcados por los
pardmetros establecidos en el Decreto 3075 de 1997 y las demas normas
vigentes, y para el caso especifico del trasporte de alimentos perecederos,
por los definidos en la Resolucion 2505 de 2004.
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4.3.5 Marco Juridico
Teniendo en cuenta que al ser el PAE un programa directamente manejado por
entes gubernamentales presenta un marco juridico, normativo y de politica

vigente, que enmarca la ejecucion del Programa.

Tabla 7. Marco Juridico

Formula la Politica Nacional de Seguridad Alimentaria y Nutricional
—PSAN- y refuerza los compromisos asumidos por el pais para el
cumplimiento de los Objetivos de Desarrolle del Milenio. Menciona
que con los programas de complementacion alimentaria, orientados
CONPES 113 de 2008 . . .
ala atencidn de grupos vulnerables, se logré una mejoraen la
situacion de desnutricion infantil global aguda y cronica en el periodo
1996-2002, y también los avances logrades en nermatividad sobre

control y vigilancia de los alimentos.

Declard el programa de alimentacidn escolar de importancia

CONPES 3622 de 2009 estratégica para el Gobierno Nacional.

Expedida porel MEN y el ICBF, propone orientaciones para la
coerdinacidn interinstitucional del registro de beneficiaries y la
ejecucion del PAE en Colombia.

Directiva No. 12 de
2010

Por el cual se regula la cofinanciacion de la Nacién en las coberturas
de Alimentacion Escolar de las entidades territoriales productoras
que destinaron regalias para para dicho Programa, en cumplimiento
de lo previsto en el articulo 145 de la Ley 1530 de 2012.

Decreto 185 de 2013

Porla cual se creala ley de la juventud y se dictan otras
disposiciones” Establece el marco institucional para orientar las
politicas, los planes y los programas por parte del Estado y la sociedad
civil para la juventud.

Ley 375 de 1997

Directiva Ministerial Expedida por el MEN y el ICBF. Orientaciones sobre el uso de los
No.13 de abril de recursos de alimentacién escolar del Sistema General de
2002 Participaciones.

Define las metas y estrategias de Colombia para el logro de los
CONPES 91 de 2005 |objetivos del Desarrollo del Milenio 2015, y los compromisos del pais
frente a la cumbre mundial de Alimentacidn 2005.
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Marco juridico y normativo de las condiciones y calidad de la alimentacidn

NORMA DESCRIPCION

Regulalas condiciones minimas que deben cumplir los vehiculos que
transporten carne, pescado o alimentos facilmente corruptibles, en
todo el territorio nacional, de conformidad con lo establecido en el
articulo 131 literal b} de la Ley 769 de 2002, principalmente en los
aspectos relacionados con los requisitos de las unidades de
transporte destinadas a dicha actividad y el procedimiento de
control.

Resolucidn 2505 de
2004

Marco juridico y normativo desde el Ministerio de Educacién Nacional

NORMA DESCRIPCION

Se definen las prioridades de inversion y se adoptan criterios parala
destinacion y asignacion de los aportes establecidos por la Ley 21 de
1982.

Se reglamenta el articulo 8° de la Ley 863 de 2003. Contribuyentes del
Régimen Tributario Especial.

Resolucion 7650 de
2011

Decreto 2880 de 2004

Fuente: Ministerio Educacion Nacional.

4.4 MARCO CONTEXTUAL

La organizacion caso de estudio posee en este momento una sede principal
ubicada en el municipio de Jamundi al sur del departamento del Valle Del Cauca y
una sede en el municipio de Roldanillo Al norte del mismo departamento. El
estudio se realizé en la sede Roldanillo por motivos de facilidad a la hora de la
recoleccion de informacion y datos referentes al analisis a realizar y porque dicha
sede no posee en este momento ningun trabajo referente a las areas de procesos
internos.

La sede Roldanillo al momento del inicio del estudio satisfacia la demanda de 94
instituciones en la modalidad de desayunos y 15 instituciones en la modalidad de
almuerzos en los municipios de Roldanillo, La Unién, Zarzal, La Victoria, Toro,
Bolivar, El Dovio y Versalles. Con el manejo de 48 items distribuidos en 8 familias
y con subclasificacion de precederos inmediatos y perecederos no inmediatos.
Basicamente Parte del norte del Valle Del Cauca esta bajo la cobertura de La
organizacion caso de estudio.
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5 ANALISIS DEL SISTEMA ACTUAL DE INVENTARIOS DE LA EMPRESA
DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS ESCOLARES

Con el fin de obtener una idea mas general de todos los procesos relacionados
con el manejo y control de los inventarios, se realizé un diagndstico y un analisis
del funcionamiento de la empresa objeto de estudio; estableciendo pautas y
descripciones de cada actividad realizada junto con los aspectos mas relevantes
de cada una, permitiendo asi una clara exposicion e investigacion de las areas
que intervienen dentro de los temas a estudiar. Para una empresa de distribucion,
el buen manejo de los inventarios y los procesos referentes a esta area, requieren
de mucha atencion y recursos a causa de lo propensas que son a desarrollar
errores las actividades de este tipo, ademas de que el volumen de items y de
informacion referente a estos es bastante, generando dificultades en algunos
casos, para los encargados del area.

5.1 DISTRIBUCION DE BODEGA

La distribucion de la bodega de almacenamiento cuenta con un espacio donde se
realiza la recepcion, despacho, empaque y distribucion de todos los productos
manejados durante su operacion, se tienen areas delimitadas unas de otras, por lo
tanto el orden es muy importante a la hora de realizar los procesos ya que al
encontrarse en un sitio reducido, se pueden presentar inconvenientes o errores,
los cuales pueden perjudicar el normal funcionamiento de los procesos que alli
intervienen. Por esta razén se tiene personal encargado de despachos y de
recepcion, los cuales no solo verifican el movimiento de mercancia sino también
controlan las actividades realizadas previniendo asi errores en el sistema.

El almacenamiento de los productos es acorde a las necesidades y parametros del
mismo, por ejemplo el grano se almacena sobre estibas en lugares secos y sin
recibir la luz directa del sol para evitar su deterioro; los carnicos y el queso se
almacena en refrigeradores con temperaturas de congelacién con el fin de
mantener la cadena en frio que estos productos requieren, teniendo en cuenta su
correcta separacion para evitar contaminacién cruzada; la verdura llega a la
empresa y es seleccionada y dispuesta en canastillas principalmente por
uniformidad y orden, asi llegue en bultos esta siempre trata de almacenarse de
esta manera, caso aparte cuando la cantidad es demasiada y su almacenamiento
en su empague original sea mas conveniente; por ultimo el huevo al igual que los
productos de aseo tienen su almacenamiento aparte para evitar algun tipo de
contacto perjudicial para algun producto.
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Cuando se despacha también se conserva un orden para asi evitar que al
momento de cargar la mercancia entre en contacto con otra que no deberia,
asegurando la inocuidad del proceso. En el lugar de almacenamiento de grano se
cuenta con espacio aproximado de (50 de estibas) las cuales son dispuestas para
los items, pero en ocasiones la cantidad supera la capacidad normal y se maneja
otro tipo de organizacién pero siempre tratando de manejar un orden légico y
correcto. Por otro lado estan los recursos disponibles en bodega, distribuidos tal y
como se muestra en la Tabla 8.

Tabla 8. Recursos disponibles

RECURSOS

HUMANOS FISICOS AMBIENTALES

Jefe logistico, jefe|Dotacién de herramientas
operativo, jefe del|ly equipos para el
bodega, jefe de | personal, computadores,
inventarios, operarios, | teléfonos, productos,
conductores, insumos materiales,
encargado del cuarto |basculas, refrigeradores y
frio congeladore.

Lineamientos de la ISO:
14001, ISO: 22001,
Decreto 1299 de 2008,
Decreto 1090 de 2018.

SOPORTE DOCUMENTACION

Interna Externa

Ordenes de pedidos, proveedores y|Legislacion Comercial, Estatuto
bodega principal, listas de entrega y | Tributario, Politicas legislativas vy
despacho de mercancia normativas

Fuente: Empresa caso de estudio-2018.
5.2 ITEMS MANEJADOS EN BODEGA

La empresa caso de estudio maneja en bodega 48 productos (Ver Tabla 9)
distribuidos en 8 familias (Ver Gréfico 8), diariamente se realiza un inventario
general con el fin de confirmar que las cantidades despachadas concuerdan con
existencias en bodega después de realizadas las rutas respectivas del dia en
curso, de esta labor esta encargado el jefe de inventarios, el cual posteriormente
informa al jefe de bodega si encuentra alguna irregularidad.
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Tabla 9. items.

Aceite Mezcla Aguacate Papa Parda
Arvejas Panela Ajo Pepino
Blanquillos Queso Cuajada Cebolla Cabezona Platano Maduro
Cocoa Sal Cebolla Larga Platano Verde
Espaguetti Tornillos Cilantro Remolacha
Frijoles Arepa Fruta Entera Repollo Morado
Galleta Soda Arroz Fruta Jugo Tomate Chonto
Harina Arepa Avena Fruta Mango Yuca

Lentejas Azucar Habichuela Zanahoria
Macarrones Fecula De Maiz Lechuga Zapallo
Margarina Harina De Trigo Mazorca Carne Milanesa

Leche En Polvo

Papa Criolla

Pechuga Pollo

Huevo

Fuente: Autores 2018
De las 8 familias la que cuenta con mayor participacién de items es el fruver con

21 items; seguido de granos y cereales con 8 items.
Grafico 8. items por familia

Items De Cada Familia

25

20

15

10

Fuente: Autores 2018

5.3 PROTOCOLOS

Ademas de los procesos, la empresa cuenta con ciertos protocolos que se
implementan en el momento de la recepcion de productos que requieren de un
mayor control y regulacion por parte de la empresa.

Los productos de riesgo mayor requieren un trato mas meticuloso, por lo tanto su
cuidado y control son mas rigurosos por parte de la empresa, el cual inicia desde
la llegada del vehiculo contenedor del producto, al que se le realiza la medicidon
respectiva de temperatura, al igual que al producto. Después de verificar que la
temperatura es la adecuada respecto al tipo de producto que se esté recibiendo,
se procede entonces a un andlisis de caracteristicas fisicas, mediante el cual se
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observan su olor, consistencia, color, fechas y lotes, entre otras. Por ultimo si
todos estos analisis arrojan resultados satisfactorios, se procede a recibir el
producto y a realizar la verificacién respectiva del pedido, se denomina protocolo
en frio. Los demds productos tienen recepcion, pero menos estricta con respecto
al andlisis de su estado fisico, pero igual de riguroso en los demas aspectos.

5.4 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL DISPONIBLE.

La Empresa sede de Roldanillo para el proceso de recepcion, almacenamiento,
despacho de materia prima, generacion de pedidos, ruteo y manejo de inventarios,

para estas labores (Ver Tabla 10) cuenta con el siguiente personal:

Tabla 10. Descripcién del Personal Encargado

Personal Encargado
Jefe Jefe De Jefe De . Encargado Del
- . Operarios Conductores .
logistico Bodega Inventarios Cuarto Frio
, El manejoy
Es el que mas L
. mantenimiento en
directamente .
. . son los encargados [buenas condiciones
estd relacionado e )
de recibir los de los vehiculos de
con los procesos .
Es el encargado » Se encarga por productos por laempresaessu | Parael manejoy
. de recepcion de R A K .
Esel de verificar roducto medio de las listas| parte de jefe de labor principal, control de los
se : . . L .
que los . P i de empaque de inventarios y pero también productos carnicos
encargado de alistamientos de
todo lo procesos que rutas entregar a cada entregarlos en ayudan alos (carne de res o
se estén o operario su cada institucién auxiliares en cerdoy pollo) se
referente al organizacién i ) |
. llevando a cabo correspondiente | educativade la algunos casos a dispone de una
manejo de las dentrode la .
R de manera producto parala ruta realizar las persona que
rutas, pedidos bodega, ) i K X
. |correctayesel| , 7, ruta dispuestaa | correspondiente, | entregas puesto | realiza el pesaje
de mercanciay distribucién de o R i
o, enlace entre el _ entregary también realizan que hay correspondiente
generacion de | L espacios, ) ) o
. jefe logistico y . L, también esel |laboresvariasenla| institucionescon | porrutayhacela
las listas de R disposicién de ) .
el jefe de encargado de bodega cuando demasiado entrega al auxiliar
empaque para productos,
bodega, . llevar los estos no se producto por del producto
cada unade las L, . manejo del ) R
. también realiza inventarios tanto encuentran entregary con el |pesadoy marcado,
modalidades X personal en N X - . )
e maneia la labores de tipo bodega de lo despachado realizando fin de agilizarel [con el fin de evitar
q ) administrativas . g ’ como de las entregas. Eneste | proceso puesse | lacontaminacion
empresa. asignacion de X .
dentro de la actividades existencias en momento son5 | generael apoyo al |cruzada durante el
organizacién. . . bodega. operarios con los | auxiliar. En este proceso.
inmediatasy
que cuentala momento son 5
control y
L, empresa. conductores con los
verificacion de
que cuentala
procesos.
empresa.

Fuente: Autores 2018
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Grafico 9. Estructura organizacional
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Fuente: Autores 2018

Teniendo como base esta jerarquia dentro de la organizacidon y la descripcion
general del cargo, se puede determinar de manera mas exacta las funciones y
responsabilidades de cada persona, evitando asi confusion u Ordenes
contradictorias. Cada cargo presenta ciertas caracteristicas y por medio de estas
se logra determinar la siguiente determinacion:

Jefe logistico: Al ser el ente mas externo, debe tener conocimiento de la
funcionalidad y necesidades de la organizacién, por lo cual su labor es de vital
importancia para que las operaciones puedan llevarse a cabo, al igual que velar
por el normal desarrollo de la relacién entre los clientes tantos externos como
internos, como con sus proveedores.

Jefe operativo: Principalmente encargado de todos los aspectos operativos de la
organizacién, participa de manera activa en los dos primeros procesos del ciclo.
También enlaza bodega con la parte administrativa y est4 encargado de pedidos
de mercancia al igual que con la actualizacion de informacién que interfiera con lo
relacionado al normal funcionamiento de la bodega en general.

Jefe de bodega: Es quien estd directamente relacionado con los operarios y
conductores, pues al distribuir los trabajos, dias de entrega y rutas a ser
despachadas debe estar en contacto con ellos para asi determinar el mejor orden
y asignaciones para el desarrollo 6ptimo de cada uno de los procesos. Conecta
las necesidades en bodega con el jefe operativo y determina el ritmo de trabajo
para el personal encargado de los inventarios y despacho respectivamente.

Jefe de inventarios: Hace entrega de la mercancia que debe ser despachada y
verifica las existencias en bodega.
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Los operarios, conductores y el encargado del cuarto frio, no participan de los
procesos mas alla de lo que aparece en la descripcién del cargo en la (tabla 10), a
menos que alguno de los cargos ya mencionados les asigne labores extras.

5.5 PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS

En la empresa objeto de estudio se dispone de tres grandes procesos, Recepcion,
Almacenamiento y Despacho, junto a una serie de procedimientos, los cuales han
sido nombrados y clasificados de la siguiente manera:

5.5.1 Proceso de recepcion

La recepcidn de mercancia comienza desde el momento en que se realizan los
pedidos hasta el momento en que se dispone su almacenamiento en bodega.

Realizacion de pedidos

Después de que se verifican las existencias de producto en bodega y se han
verificado los cupos a trabajar para la primera semana, se procede a realizar el
pedido de las cantidades correspondientes o dispuestas por el jefe logistico. Se
resalta en este caso que parte del pedido se realiza a la empresa principal que
esta ubicada en el municipio de Jamundi valle; la otra parte, que es la verdura y la
fruta principalmente, se compran directamente desde la bodega y se transportan
desde la ciudad de Pereira y Roldanillo.

Recepcion y verificacion de pedidos

Cuando llega producto a bodega lo primero a realizar es la verificacion del
producto al igual que la cantidad y compararla con el pedido, posteriormente se
realiza la toma de datos y verificacion de estado, dependiendo del producto el
protocolo es diferente, por ejemplo si es un producto que requiera cadena de frio
se verifica su temperatura antes de ingresar con el fin de garantizar una calidad
Optima en el producto.

Después de verificar tanto el pedido como el estado del producto, se procede
entonces al ingreso y almacenamiento en bodega, organizando de manera tal que
los productos con fechas de vencimiento mas proximo sean los primeros en ser
despachados.
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5.5.2 Proceso de almacenamiento

El almacenamiento de producto inicia al terminar el proceso de recepcion y
termina al momento del despacho

Ingreso de producto a bodega

Después de ser verificado el producto en recepcion, se dispone su ingreso de
manera ordenada, labor que requiere del personal disponible en ese momento, o
en caso de ser una cantidad elevada de mercancia se pausan otras actividades
para solo enfocar el personal en una labor. ElI orden en bodega y el ingreso
siempre estan supervisados por el jefe de inventarios quien da las indicaciones de
acuerdo al espacio y necesidad del dia.

Realizaciéon de inventario

Cada vez que ingresa producto a bodega se realiza un inventario teniendo en
cuenta las cantidades existentes, y se ha de salir en el transcurso del dia
mercancia esta es restada de la cantidad total, cabe aclarar que no siempre es
posible la realizacidbn de esta actividad, puesto que en muchas ocasiones el
personal no se encuentra disponible.

Pre alistamiento de producto
Cuando estan disponibles las listas de despacho se separa el producto que se
debe enviar para las rutas, evitando asi que en el momento del alistamiento las

cantidades excedan o no alcancen la cantidad presupuestada para ser
despachada.

5.5.3 Proceso de despacho

El despacho de producto es el proceso final en bodega, pero no termina hasta que
la mercancia es transportada y entregada en cada institucion.
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Entrega de productos para despacho

El jefe logistico le hace entrega al jefe de bodega de la informacién de las rutas a
manejar durante la semana para que él se encargue de planificar el despacho; la
cantidad de producto a despachar por cupo es directamente proporcionada por la
minuta manejada, la cual es delegada por la gobernacién. El jefe de bodega se
encarga del orden en que seran despachadas las rutas y se dispone la
informacion para que el jefe de inventarios haga la entrega correspondiente de los
productos que se van a despachar, todo esto por medio de un consolidado de ruta,
el cual después se divide por instituciones, labor que realizan los operarios
encargados de cada ruta.

Despacho de productos

Después de ser entregada la mercancia por parte de inventarios a cada uno de los
operarios responsables de rutas, estos arman las rutas de manera individual por
institucién con dos objetivos, primero verificar que cada institucion reciba lo que
debe ser y no hay faltantes o sobrantes de algun producto y segundo agilizar el
proceso de entrega disminuyendo el tiempo en ruta.

Transporte

Cuando un vehiculo es cargado y se dispone a realizar la ruta, son dos personas
encargadas de esta, el conductor y el operario de ruta; estos llegan a cada
institucion y entregan los productos a la manipuladora de alimentos verificando
también las cantidades y tipos de alimentos entregados, después de este proceso
se solicita una firma donde se acepta que las cantidades entregadas son las
estipuladas; esto se realiza en cada institucion. Para finalizar el vehiculo regresa a
la empresa y registra la cantidad de canastillas dejadas en ruta, cuantas trae o en
algunos casos que remesas no pudieron ser entregadas para el dia siguiente
planificar su entrega; Finalizando asi el proceso del dia.

En el Grafico 10 se muestra la relacidon entre los procesos y procedimientos con el
personal encargado en planta.
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Grafico 10. Relacién de procesos y procedimientos con el personal encargado

() micio :
L .

; : : : : * [ EncareADO
JEFE : JEFE . | JEEEDE | : | JEFEDE : RAR : -3 : | DECUARTO
LOGISTICO | : | OPERATIVO ] : [EODEGA} : | INVENTARIOS | : EW 5 ERIO

INGRESO

RECEPCION Y

REALIZACION DE
VERIFICACION
DE PEDIDOS DE PEDIDOS PRODUCTO

ABODEGA

* | PREALISTAMIE
> NTODE
PRODUCTO

REALIZACION
ENTREGA DEL

: DE : | INVENTARIO
: | PRODUCTO | :

PARA
DESPACHO

TRANSPORTE

RELACION DE PROCESOS Y PERSONAL EN BODEGA

-» DESPACHO

Fuente. Autores 2018

La recepcién de mercancia es un punto critico para la organizacién, debido a esto
se tiene especial cuidado con los procedimientos y actividades que interfieren con
la recepcion. En el Grafico 11 se muestra el orden y las actividades realizadas en
este punto de los procesos.

Grafico 11. Diagrama de flujo de recepciéon de mercancia
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Fuente: Autores 2018
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Por medio del Grafico 12 se muestra de manera mas clara cada uno de los

procesos y como se relaciona con los demas.

Grafico 12. Procesos bodega.
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Fuente: Autores 2018

5.6 PROVEEDORES Y REMISIONES

En el Grafico 13 se muestran los procesos generales de la bodega con sus
entradas y salidas. Por otra parte en la Tabla 11 se muestran que productos llegan
directamente del proveedor y cuales son por medio de la empresa central

mediante remision.

Grafico 13. Andlisis proceso general en bodega
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Fuente: Autores 2018
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Tabla 11. Proveedores y remisiones

[ ProccdenciaDeProductes |
Remitidos Por Proveedores Proveedores Frutas y
Bodega Central Varios Verduras

Aceite Arepa Aguacate

Arvejas Arroz Ajo

Blanquillos Avena Cebolla Cabezona

Cocoa Azucar Cebolla Larga

Espaguetti Carne Milanesa Cilantro

Frijoles Fecula De Maiz Fruta Entera

Galleta Soda Harina De Trigo Fruta Jugo

Harina Arepa Huevo Fruta Mango

Lentejas Leche En Polvo Habichuela

Macarrones Pechuga Pollo Lechuga

Margarina Mazorca

Meazcla Papa Criolla

Panela Papa Parda

Queso Cuajada Pepino

Sal

Platano Maduro

Tornillos

Platano Verde

Remolacha

Repollo Morado

Tomate Chonto

Yuca

Zanahoria

Zapallo

Fuente: Empresa caso de estudio

5.7 DIFICULTADES DEL PROCESO

La organizacion a pesar de contar con unos procesos bien establecidos como se
puede observar en el Grafico 14.

Grafico 14. Actividades de almacenamiento
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Fuente: Autores 2018
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En algunas ocasiones dichos procesos presentan ciertas dificultades tales como:

e Dificultades con el pedido

Los pedidos a pesar de realizarse con anterioridad, presentan en ocasiones
dificultades como llegar incompletos o tardar mas de lo esperado, generando
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cierto traumatismo en los procesos; a pesar de ser en pocas ocasiones; esta
dificultad se presenta.

e Dificultades con recepcion y verificacion de pedidos

En algunos casos durante la recepcion, se genera una obstruccion en la puerta
con respecto al proceso de despacho, por lo que se debe esperar a que salgan las
rutas primero y después recibir los productos en la mayoria de casos en que esta
situacién se presenta.

e Dificultades con la entrega de productos para despacho
Generalmente los productos para despacho son entregados por el jefe de
inventarios directamente, pero este proceso no es el mejor, puesto que solo puede
ser despachada una sola ruta a la vez, aumentando asi los tiempos empleados en
este proceso.

e Dificultades con el despacho y transporte

Por cuestiones de capacidad tanto de los vehiculos como de algunas instituciones,
los productos entregados son fraccionados en dos entregas generalmente, una es
de grano y carnes, mientras la otra es de verduras; esto desencadena que la ruta
en ocasiones deba repetirse.

e Dificultades con las cantidades de producto y los desperdicios de
materia prima

Con respecto a las cantidades manejadas en bodega de algunos productos no
existe ninguna dificultad, pero con otros en ocasiones sus existencias llegan a
cero, lo cual no deberia ocurrir puesto que si ocurre una eventualidad y se
requiere de este producto lo indicado seria contar con él y solucionar la dificultad;
estos casos son considerados como una Problematica que debe ser atendida. Por
otro lado estan los desperdicios generados principalmente por las verduras y las
frutas, ocasionando pérdidas; durante este proceso siempre sobra producto que
por su poca duracion en buen estado la mayoria de la veces se pierde,
normalmente se pide una cantidad mayor de la que se va a gastar en el proceso
para evitar un faltante, pero en algunos casos el desperdicio y perdidas es algo
elevado en comparacién a la cantidad estimada, lo que convierte también esta
problematica en una a examinar.
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e Dificultades con respecto a proveedores

Algunos productos llegan directamente a la bodega remitidos de la empresa
central en Jamundi, pero otros llegan directamente de los proveedores, razon por
la cual en ocasiones estos productos tardan mas o menos en llegar con respecto a
los otros productos, no obstante se debe aclarar que las dificultades presentadas
con los proveedores son generadas también en parte por descoordinacién o falta
de comunicacién entre las areas encargadas de los pedidos tanto en la empresa
central como en la bodega de Roldanillo.

5.8 DOCUMENTACION MANEJADA EN BODEGA

La documentacién es muy importante a la hora del manejo de informacién y la
normal circulacién de informacion, 6rdenes o secuencias de actividades, razén por
la cual su correcta implementacién satisface las necesidades de orden y claridad
con respecto a aspectos sencillos pero que pueden generar interferencia si no son
documentados correctamente para posterior andlisis u observacion.

La organizacion maneja dentro de sus procesos Yy procedimientos ciertos
documentos que ayudan a mantener conectadas las areas de trabajo al igual que
al personal implicado dentro los mismos, entre dichos documentos se encuentran:

Listas de empaque: Estas listas son generadas por el jefe logistico y en ellas se
encuentran las cantidades de producto a despachar por municipio, ruta, modalidad
e institucion, mediante la cual el operario recepciona de parte de inventarios la
mercancia y también la entrega

Listas de verificacion: Por medio de ellas el operario verifica junto con la
manipuladora de cada institucion que las cantidades entregadas corresponden a
las reglamentadas en la minuta.

Control de canastillas: Es un documento auxiliar del operario donde registra las
canastillas que ha dejado en cada institucion y ruta, con el fin de controlar este
aspecto y dar informes a la organizacion en momentos donde dicha informacion
sea requerida.

Devolucion de mercancia: Cada vez que un operario se disponga a hacer

entrega de mercancia devuelta por las instituciones educativas, por excedente o
por la razon que sea, este debe llenar un registro y hacer entrega tanto del
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documento como del producto mencionado en el mismo al jefe de inventarios para
su posterior reingreso al inventario, evitando asi errores.

Entrega de materia prima. En algunas ocasiones productos se ven afectados por
cuestiones externas durante el transporte y las cantidades disponibles por el
transportador no satisfacen completamente las necesidades de la ruta, razon por
la cual se debe pedir un excedente de producto justificado, este documento se
desarroll6 con ese objetivo, también evita un posible descuadre en los inventarios
por retiro de producto sin previo aviso o autorizacion.

Documentacion de protocolos. La organizacién cuenta con ciertos protocolos
presentes tanto en la recepcién de producto como durante su almacenamiento,
razon por la cual la documentacion referente a ellos es de suma importancia y su
manejo es requerido por la organizacion.

5.9 MINUTAS

Se le denomina minuta al conjunto de items manejados por ciclo, los cuales tienen
cierta variacion entre si, pero siempre deben cumplir con los pardmetros
establecidos por los entes gubernamentales encargados del programa de
alimentacion (PAE).

e Minutay menus

La empresa maneja la distribucion de mercancia por medio de 4 menus, uno para
cada semana, denominadas ciclos; los ciclos son, ciclo #1 para la primera
semana, ciclo #2 para la segunda semana, ciclo #3 para la tercera semana, y por
altimo el ciclo #4 para la cuarta semana. En el siguiente mes el ciclo se reinicia y
asi sucesivamente durante el tiempo en que la empresa realice actividades. Los
ciclos manejan diferentes tipos de productos para la modalidad de desayunos (Ver
Tabla 12) y almuerzos (Ver Tabla 13). Las cantidades por producto para cada nifio
beneficiado por el plan de alimentacion escolar es dado por la nutricionista de la
empresa y aceptado por la gobernacion del departamento, siempre y cuando la
cantidad sea correspondiente a los rangos estipulados por el gobierno nacional
para el correcto funcionamiento del programa.
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Tabla 12.

Minuta desayunos

INGREDIENTES [INGREDIENTES |INGREDIENTES |INGREDIENTES
Panela Cocoa Panela Cocoa
Espaguettis Panela ti Panela

Aceite Galleta Soda Aceite Galleta de soda
Mezcla Aceite Cocoa Aceite

Avena Tornillos Avena Avena

Huevos Margarina Huevos Margarina

Sal Huevos Sal Huevos

Leche en polvo  |Sal Leche en polvo  [Sal

Cocoa Leche En Polvo  |Azucar Leche en polvo
Azucar Azucar Arroz Azucar

Arroz Arroz Feculade maiz _ |Arroz

Feculade maiz  [Blanquillos Arepa Mezcla

Frijoles Fecula De Maiz  |Mezcla Lentejas
Blanquillo Arepa Arvejas Arepa

Arepa

Tomate chonto

Tomate chonto

Fruta Entera

Fruta Entera

Cebolla cab Cebolla cak Tomate chonto  [Papa parda
Platano verde Papa parda Cebolla cabezona |Habichuela

Fruta Entera Platano verde Zanahoria Tomate chonto
Zanahoria Pollo Habichuela Cebolla cabezona
Carne de cerdo  |Fruta Entera Zapallo Zanahoria
Habichuela Zapallo Carne Pechuga de pollo
Zapallo Carne Pollo Carne de cerdo
Papa parda

Pechuga de pollo

Fuente: Empresa caso de estudio.

Tabla 13. Minuta almuerzos

INGREDIENTES |INGREDIENTES [INGREDIENTES |[INGREDIENTES
Arroz Arroz Arroz Arroz

Sal Sal Sal Sal

Aceite Aceite Aceite Aceite

Panela Leche en polvo |Leche en polvo [Leche en polvo

Leche en polvo

Azucar

Azucar

Azucar

Azucar Huevos Huevos Huevos

ti Frijoles Frijoles Panela
Huevos Panela Panela Tornillos
Macarrones Lentejas Espaguettis Lentejas
Frijoles Lentejas
Lentejas
Carne Carne Carne Carne
Repollo morado |Lechuga Lechuga Aguacate
Platano verde Platano verde Platano verde Platano verde
Fruta jugo Fruta jugo Fruta jugo Fruta jugo
Zanahoria Zanahoria Zanahoria Zanahoria
Mango Cebolla cab Cebolla cab Cebolla cab
Cebolla cab Tomate chonto  |Tomate chonto | Tomate chonto
Tomate chonto  |Papa parda Papa parda Papa parda
Papa parda Platano maduro |Platano maduro |[Platano maduro
Pepino Pechuga de pollo |Pechuga de pollo |Pechuga de pollo
Platano maduro |Ajo Ajo Ajo
Pechuga de pollo |Cilantro Cilantro Cilantro

Ajo Queso Cuajada  |Queso Cuajada  |Queso cuajada
Cilantro Zapallo Zapallo Zapallo
Zapallo Mazorca Mango Repollo
Habichuela Cebolla Larga Pepino Cabolla larga
Lechuga Pepino Remolacha Mazorca

Papa Criolla Habichuela Habichuel Habichuel
Yuca

Remolacha

Fuente: Empresa caso de estudio
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5.10 PERDIDAS DE PRODUCTO PERECEDERO

Los desperdicios dentro de los procesos productivos de una u otra manera se
esperan, ya que durante estos, materia prima o producto en proceso se averia.
Por esta razén las empresas siempre disponen de elementos o actividades que
minimicen estos desperdicios, los cuales generan pérdidas tanto de dinero como
de tiempo.

La empresa caso de estudio al disponer de alimentos perecederos en sus
procesos de recepcion, almacenamiento y despacho, genera desperdicio de
productos, ya sea por su estado de maduracion, golpes o mal estado por entes
externos como temperatura o humedad. Las frutas y verduras representan los
desperdicios mas significativos dentro de los procesos de la bodega, como se
observa en el Anexo 1, por esta razon se realiza la recopilacion de informacién
respecto al manejo de dichos productos y las pérdidas en dinero que estos
representan por mes como se puede observar en el Grafico 15.

Grafico 15. Pérdidas Promedio
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Fuente: Autores 2018
5.11 COSTO DE TRANSPORTE

Aunque los costos de transporte no son directamente relacionados con el tema
manejado dentro del andlisis realizado, aportan datos que ayudaran de una u otra
manera en el caso de estudio, por lo tanto se tienen estandarizados como muestra
el Anexo 2. Algunas de estas cuestiones afectan el normal desarrollo de las
actividades de movilizacion de los productos, razon por la cual se deben cancelar
envios o hacer mas de una vez alguna ruta ya planificada. Todo esto genera
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sobrecostos o insatisfaccion de los clientes, lo cual afecta de uno u otro modo la
gestién y trabajo de la empresa. En el Grafico 16 se muestran los costos
generados mensualmente por los viajes extra realizados por motivo de la falta de
producto, Mientras que en el Grafico 17 se comparan los costos normales y los
costos extras.

Grafico 16. Pérdidas generadas por transporte
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Fuente: Autores 2018

Grafico 17. Costo normal de transporte VS Costo transporte total
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Fuente: Autores 2018
5.12 COSTOS DE MATERIA PRIMA

Para una organizacion que se encarga de distribuir, su materia prima son los
productos que recibe de sus proveedores y envia a sus clientes. Por esta razon
sus costos dependen tanto de la oferta como de la demanda, no obstante se
deben tener en cuenta las fluctuaciones de estos costos para asi determinar
posibles cambios 0 manejos especiales a la hora de cuantificar y medir ganancias
y pérdidas.
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La organizacion caso de estudio presenta unos costos generados a partir de los
48 productos manejados, los cuales estan distribuidos en 8 familias y mediante
estos costos se genera la recopilacion de datos con el objetivo de definir y
clasificar que items generan mayor pérdida o cuales generan mayor utilidad, con
el fin de entregar a la organizacion la informacion necesaria para futuros cambios
y su contabilidad interna.

Para organizar y catalogar mejor los costos de la materia prima se implementé una
parametrizacion (Ver Tabla 14), la cual ayudaria a la hora de establecer un orden
referente a la cantidad de producto por item que se manejaba en la presentacion
de compra. También se organizaron los productos y catalogaron de acuerdo al tipo
de item y otras variables como mostramos a continuacion con algunos productos.
Por otro lado esta la Clasificacién por costo, utilizada como referente a la hora de
determinar parametros de analisis junto con los costos generales y referencias de
empaque tal y como se muestra en el Anexo 3 y que da como resultado en el
Grafico 18 el numero de items pertenecientes a cada una de las categorias.

Tabla 14. Clasificacion de costos de items

FAMILIA - |ITEM  |CLASIFICACION .T|PRESENTACION  ~ |REFERENCIA ~ [MEDIDA »|COSTOS |}
Carnicos Carne Milanesa PERECEDERO NO INMEDIATO |CANASTILLA KILO Kilos $ 352.000,00
Carnicos Pechuga Pollo PERECEDERO NO INMEDIATO |CANASTILLA KILO Kilos $ 237.000,00
Lacteos Leche En Polvo PERECEDERO NO INMEDIATO |CAJAF UND Caja*30 Unidades*380gr | $ 151.000,00

Fuente: Autores 2018

Grafico 18. Cantidad de items por categoria
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-Analisis del capitulo

Durante el analisis de la situacién actual de la organizacion, se desarrollan
diversos aspectos relacionados con la recoleccion y clasificacién de la informacion
tanto de la organizacidbn y sus aspectos basicos, como de los procesos y
actividades propias del funcionamiento interno.

También se desarrollan ciertas clasificaciones y parametrizacion de los items,
dando asi un orden general a la informacion existente. Ademas la estructura
organizacional junto con los aspectos mas importantes del funcionamiento de la
empresa fue objeto de analisis y estudio, con el fin de generar datos suficientes
para entender y visualizar todo el sistema funcional y organizacional. No obstante
el descubrimiento de las debilidades del proceso y las pérdidas generadas por las
mismas, se fundamentaron en este capitulo al igual que sus posibles causas o
factores criticos respecto las situaciones adversas, sin dejar de lado los aspectos
positivos presentes en la organizacion.

57



6 CLASIFICACION DE LAS REFERENCIAS DE INVENTARIOS
PERTENECIENTES A LA EMPRESA OBJETO DE ESTUDIO.

6.1 GENERALIDADES

En la mayoria de organizaciones una discriminacion de los articulos manejados es
necesaria para determinar el sistema mas eficiente de control de inventarios. En el
caso particular de la Distribuidora de alimentos donde la cantidad de items no es
tan alta pero estos precisan un control estricto y riguroso por tratarse de productos
dirigidos a poblacion vulnerable (Nifios y Adolescentes), este analisis puede
realizarse para cada uno de ellos, o al menos para cada familia de items
previamente establecidos y agrupados por sus caracteristicas y comportamientos.
Para un total de 48 items se tiene la participacion porcentual por familias (Ver
Tabla 15), donde se indica la cantidad de items pertenecientes a cada familia, su
descripcion y aporte en cantidad.

Tabla 15. Participacion de familias de items

items De Cada Familia
Familia # De items Participacion %
Pastas 3 6%
Fruver 21 44%
Granosy 8 17%
cereales
Otros 2 4%
Lacteos 3 6%
Harinas 6 13%
Carnicos 3 6%
Endulzantes 2 4%
Total 48 100%

Fuente: Autores 2018

Actualmente la organizacion clasifica sus items segun su caducidad, costo y
demanda, pero no cuenta con la agrupacién por familias, la cual se desarroll6
durante el transcurso del trabajo y analisis de los procesos. Es importante resaltar
que la cantidad de items pertenecientes a cada familia no necesariamente influye
en cada uno de los criterios utilizados para determinar la clasificacion e
importancia de los mismos.

6.2 CLASIFICACION ABC Y XYZ

Por medio de los sistemas de clasificacion ABC y XYZ se realiz6 el analisis de los
items para cada uno de los criterios, con el objetivo de determinar su importancia,
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participacion y criticidad en el proceso. A continuacion se describe cada uno de los
criterios utilizados para dicha clasificacion:

e Costo. Se tiene en cuenta como criterio el precio de compra establecido de
manera individual por item.

e Demanda. Es establecida en base a los pedidos realizados por la empresa
Y Su posterior consumo en despachos.

e Caducidad. Este criterio se refiere a la longitud de tiempo en la que un item
puede ser consumido, este criterio se encuentra en una escala de 1 a 5,
donde el 5 representa el lapso de tiempo menor y el 1 el lapso de tiempo
mayor de consumo.

Para determinar los rangos de caducidad de los items se tomaron en cuenta datos
proporcionados por el jefe de bodega y demas operarios que por experiencia
aportaron informacion referente a este criterio, al igual que la consulta de
informacion y literatura acerca de este tipo de escalas.

6.2.1 Aplicacién del método

Se realiz6 para cada uno de los criterios una clasificacion donde se evidencia el
comportamiento para cada item (Ver Anexo 4), al igual que su categorizacion
respecto a su caducidad (Ver Anexo 5) Posteriormente los items se organizan de
mayor a menor segun el porcentaje de participacién dentro de cada uno de los
criterios establecidos por la organizacion, cada una de las zonas A, B y C fueron
establecidas en 70%, 20% y 10% respectivamente. (Vidal, 2010)

Por medio de las matrices ABC y XYZ obtenidas se realiza el andlisis y posterior
categorizacion con el fin de disponer los datos en pro a la construccion de la
nueva matriz ABC/XYZ, teniendo en cuenta el orden y emparejamiento de criterios
mas adecuado para la problematica en cuestion, o que a su vez permite
demostrar por medio de esta metodologia que items poseen ciertos
comportamientos y la manera en la cual pueden ser manejados por medio de la
organizacion. Los resultados del procedimiento pueden ser observados en el
anexo de la XYZ.

En las tablas mostradas a continuacion, se dan a conocer datos relevantes de las
clasificaciones por cada parametro utilizado al igual que la categorizacion del
criterio caducidad.
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e Clasificacion por costo

Tabla 16. Clasificacion ABC de los items por criterio costo

Tipo de items Numero de items Valor porcentual
Tipo A 20 71,30%
Tipo B 13 18,73%
Tipo C 15 9,97%
Total 48 100%

Fuente: Autores 2018

e Clasificacion por demanda

Tabla 17. Clasificacion XYZ de los items por criterio demanda

Tipo de items Numero de items Valor porcentual
Tipo X 4 65,98%
Tipo Y 13 24,33%
Tipo Z 31 9,69%
Total 48 100%

Fuente: Autores 2018

e Clasificaciéon por caducidad

Tabla 18. Categorizacion de caducidad

ESCALA CADUCIDAD CLASIFICACION
5 Menor o igual a 1 mes PERECEDERO INMEDIATO
4 Mayor a 1 mes y menor igual a 3 meses PERECEDERO INMEDIATO
3 Mayor a 3 meses y menor igual a 6 meses | PERECEDERO NO INMEDIATO
2 Mayor a 6 meses y menor igual a 9 meses | PERECEDERO NO INMEDIATO
1 Mayor a 9 meses PERECEDERO NO INMEDIATO

Fuente: Autores 2018

6.2.2 Analisis de riesgo por criterios de los items manejados en bodega.

Por motivos de obtencion de datos y organizacion de estos, se realiz6 de manera
conjunta con la empresa un analisis de riesgos por medio de ciertos criterios, y su
participacion de acuerdo a la cantidad de items que hacen parte de cada uno,
como se evidencia en el Grafico 19, los cuales han sido seleccionados por su
importancia y comportamiento observado de los procesos e items manejados en
ellos. Los criterios a utilizar y la clasificacion por familias se manejaron tal como se
observa en el Grafico 20. Su analisis completo se encuentra en el Anexo 6.
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Grafico 19. Participacion de los riesgos
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Grafico 20. Participacion de familias por riesgos
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Mediante este analisis la organizacion puede prestar mas atencién a los items que
poseen una participaciéon mayor en cada uno de los riesgos ya establecidos y a su
vez determinar que procedimientos debe tener en cuenta para minimizar el

impacto de estos.

6.2.3 Analisis de la matriz ABC/XYZ

El analisis ABC/XYZ es una extension de la clasificacion ABC en la que se
agrupan las referencias de productos, ademas de por su valor de inventario, por
sus patrones de demanda. Se crea una matriz de 3x3 en la que las filas son la
clasificacion ABC segun el valor del inventario y las columnas son una

61


http://www.atoxgrupo.com/website/noticias/clasificacion-inventarios-abc

clasificacion XYZ segun la variabilidad de la demanda o el nimero de lineas de
pedidos. De esta forma, las referencias de productos quedaran clasificadas en
nueve categorias: AX, AY, AZ, BX, BY, BZ, CX, CY y CZ.

Por motivos de facilitar el manejo de la matriz, en esta se incluye también la
clasificacion de caducidad por productos perecederos inmediatos y de
perecederos no inmediatos (Ver Tabla 19), todo esto con el objetivo de determinar
gue items se ubican en cada cuadrante y que rol desempefian dentro de los
procesos (Ver Anexo 7). Aunque cabe aclarar que ciertas conclusiones o analisis
desarrollados también se basan en la matriz de kraljic y su funcionamiento.

Tabla 19. Matriz ABC/XYZ.

FAMILIA XYz A B C CADUCIDAD

Carnicos X Huewvo PERECEDERO INMEDIATO
Harinas X [Galleta Soda PERECEDERO NO INMEDIATO
Granosy cereales| X Arroz PERECEDERO NO INMEDIATO
Harinas X Arepa PERECEDERO INMEDIATO

Fuente: Autores 2018

Al tener ya establecida la matriz ABC/XYZ la categorizacién o clasificacién de los
items en cada cuadrante se realiza en base al comportamiento observado en cada
clasificacion ABC individual por criterio al igual que la inclusién de los datos
obtenidos en la clasificacién por caducidad ya mencionada anteriormente.

Los items de la organizacion presentan dentro de la matriz un posicionamiento el
cual se representa en la Tabla 20 de la siguiente manera:

Tabla 20. Orden de matriz ABC/XYZ.

A |B |C
X|XA |XB |XC
Y|YALYB]|YZ
Z|ZA |ZB |ZC

Fuente: Autores 2018

Segun la literatura referente a este tipo de matriz, los items son manejados de
diferente manera segun donde se encuentren posicionados, en este caso seran
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agrupados en items de impacto alto, impacto medio e impacto bajo. Los items y su
posicionamiento se establecen como se muestra en la Tabla 21.

Tabla 21. Clasificacién en matriz ABC/XYZ.

XA-YA-XB ZA-YB-XC ZB-YC-ZC
Galleta Soda Panela Remolacha Tomate Chonto Yuca Arvejas
Arroz Zanahoria Mezcla Platano Maduro Tornillos Queso Cuajada
Pechuga Pollo Margarina Aguacate Blanquillos Fruta Entera Harina De Trigo
Carne Milanesa | Habichuela Ajo Zapallo Papa Parda Cilantro
Azucar Frijoles Cebollalarga Mazorca Fruta Jugo Harina Arepa
Cebolla Cabezona| Lentejas Platano Verde Lechuga Espaguetti
Avena Fecula Aceite Pepino Cocoa
Leche En Polvo | Papa Criolla Huevo Fruta Mango Sal
Arepa Repollo Morado Macarrones

Fuente: Autores 2018

Segun la Tabla 21 los items de impacto alto seran los ubicados en los cuadrantes
XA, YA, y XB, los de impacto medio en ZA, YB y XC y por ultimo los de impacto
bajo en ZB, YC y ZC. Por medio de esta clasificacion se procede a analizar los
datos desde el punto de vista de la matriz de kraljic la cual indica que tipo de
producto son los items segun su ubicacidn en los cuadrantes y también se
procede a la realizacion del prondéstico de cada uno de los items.

Por medio de la definiciobn de los cuadrantes en la matriz de kraljic también se
puede definir cierta clasificacion entre los que estan, items estratégicos,
principales, volatiles, secundarios y cuestionables. En la Tabla 22 se muestra
dicha clasificacion de cuadrantes, teniendo en cuenta lo planteado en el Grafico 7.

Tabla 22. Clasificaciéon de cuadrantes.

Estrategicos| Principales Volatiles Secundarios Cuestionables
Galleta Soda [Arroz Huevo Tomate Chonto |Fecula De Maiz |Cocoa
Pechuga Pollo Arepa Panela Zapallo Sal
Carne Milanesa |Tornillos Zanahoria Mazorca Macarrones
Azucar Fruta Entera |Platano Maduro |Lechuga Arvejas
Cebolla Cabezona |Papa Parda |Blanquillos Papa Criolla Queso Cuajada
Avena FrutalJugo [Margarina Remolacha Harina De Trigo
Leche En Polvo Espaguetti [Habichuela Mezcla Cilantro
Platano Verde Frijoles Pepino Harina Arepa
Aceite Lentejas Fruta Mango
Ajo Repollo Morado

Cebolla Larga

Aguacate

Yuca

Fuente: Autores 2018.
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-Andlisis del capitulo

El desarrollo de este capitulo se centra principalmente en las clasificaciones
ABC/XYZ y la matriz de Kraljic, analizando y organizando los datos obtenidos por
medio de las herramientas mencionadas anteriormente.

Se obtiene para los items una clasificacion basada en datos reales y una
organizacion parametrizada valorando sus caracteristicas y aporte dentro de los
procesos referentes a las areas analizadas y su orden teérico segun la matriz
obtenida de la combinacion de métodos.
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7 PRONOSTICOS DE LOS ITEMS

Después de tener el analisis previo obtenido a raiz del estudio de la matriz
XYZ/IABC, se procede a realizar los pronésticos de cada item manejado por la
organizaciéon, mediante el andlisis de la demanda, que en este caso es
proporcionada por la empresa caso de estudio, acto seguido se determinan los
meétodos que mas se apliquen al comportamiento de los items.

7.1 DEMANDA

Para determinar la demanda se recolectaron datos de 8 meses, que fueron en los
gue la empresa caso de estudio laboro bajo los parametros estudiados, y que a su
vez fueron los meses donde llevo a cabo su proceso productivo. Estos datos estan
divididos en semanas, que es el lapso de tiempo también de abastecimiento de
productos en algunos casos.

Después de la parametrizacion de los datos y el establecimiento del lapso de
tiempo a analizar, se procede a realizar el estudio del comportamiento de cada
item de acuerdo a su demanda y posteriormente se determina qué tipo de
prondstico es el indicado para cada uno teniendo en cuenta el analisis anterior.

Al ser revisado el comportamiento de la demanda se obtiene la participacion
porcentual de items que presentan unas demandas Erraticas y cuéles una
demanda perpetua o uniforme, por medio del Grafico 21, arrojando un porcentaje
de clasificacion. Con esta identificacién del patrén de consumo de cada uno de los
items se procede a determinar el sistema de pronésticos mas indicado para cada
tipo de demanda.

Grafico 21. % participacion de demanda

Participacion % De La Demanda
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Fuente: Autores 2018
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e De los 48 items manejados por la organizacion el 60% presenta una
demanda erratica, lo que significa que por lapsos de tiempo llega a cero su
cantidad de consumo.

e El 40% de los items presenta una demanda perpetua o uniforme en su
comportamiento.

e Existen en algunos casos dentro de la demanda ciertos datos atipicos, los
cuales no caracterizan el comportamiento general de la demanda pero aun
asi se deben incluir dentro de los datos a analizar.

Teniendo en cuenta las descripciones anteriormente mencionadas, los prondsticos
de los items se debe realizar de acuerdo a la demanda y en este caso de acuerdo
a lo mencionado por (Vidal, 2010), cuando se presenta una demanda del tipo
perpetua se debe usar promedio movil o suavizacién exponencial simple, mientras
que en el caso de la demanda errética el mejor método es el de Croston.

Al ser usados dos métodos de prondsticos para analizar la demanda perpetua se
procede a tomar como indicador el Error Cuadratico Medio (ECM) y dar como
preferencia y referencia el método que arroje el menor, ya que es lo recomendado
para este tipo de metodologia.

7.2 METODOS DE PRONOSTICOS

Los sistemas de prondsticos que mas se ajustan a los patrones de manda
anteriormente mencionados: Suavizacion exponencial simple y promedio mdvil,
para los items que presentan demanda perpetua. Posteriormente el método de
Croston para los items con demanda erratica ya que este tiene la caracteristica
de presentar grandes variaciones a lo largo del tiempo, pasando de periodos de
cero a demanda a grandes picos de consumo. Se descarta el Método de Holt-
Winters debido a su manejo para demandas estacionales o por temporadas, la
cual se caracteriza por presentar picos en ciertos periodos conocidos en el afio y
demanda aproximadamente uniforme en los demas.

La optimizacién de los sistemas de prondsticos Suavizacion Exponencial Simple y
Croston fue ejecutada por medio de la funcién Solver de Microsoft Excel, teniendo
en cuenta las restricciones basicas de NO negatividad y el intervalo de alpha
optimo, que para este caso se ha establecido un rango entre 0,01< a < 0,3, el cual
minimiza el ECM en cada uno de los estos sistemas.

Como ya se mencioné anteriormente un 40% de los items presentan una
demanda uniforme, para estos se utilizan los métodos suavizacion exponencial
simple y promedio movil, para determinar el mejor método se procede a comparar
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los ECM y se elige el menor. A continuacion en la Tabla 23 se muestra la
comparacion y la escogencia del mejor ECM para los items con demanda
perpetua o uniforme, de los cuales solo por el método de suavizacidén simple dio
mejor ECM para el item habichuela.

Tabla 23. ECM menor de los pronésticos con demanda uniforme

ECM Del Pronostico

ftem Sug\i/rl;slc;on Promedio Movil
Aceite 14378,8 12530,35
Arepa 2831395,11 |2608922,37
Arroz 3791274,21  |3424417,95
Carne Milanesa 85370,21 83505,9
Cebolla Cabezona |30438,62 24351,47
Cilantro 44,07 39,6
Fruta Entera 291059,3 248057,45
Fruta Jugo 74349,27 63317,63
Galleta Soda 26636337,19 |21711500,6
Habichuela 4997,7 5080,47
Huewos 15026132,53 |13223831,53
Papa Parda 432345,84 382552,86
Pechuga Pollo 195560 164573,7
Platano Verde 280827,39 221236,01
Sal 23,81 21,17
Tomate Chonto 102151,11 100594,72
Tornillos 1421563,39 |1213215,05
Zanahoria 22808,31 19378,54
Zapallo 7194,25 5720,96

Fuente: Autores 2018

Para el otro 60% de los items se emplea el sistema de prondstico de Croston y al
ser solo un método no requiere comparacion del ECM, aun asi se realiza para
cada item con demanda erratica su respectivo prondstico como se muestra en la
Tabla 24.
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Tabla 24. ECM de los prondsticos de Croston para demanda erratica

ECM Del ECM Del
Item Pronostico item Pronostico

Croston Croston
Aguacate 931,39 ;i?\:)e En 1234255,7
Ajo 151,98 Lechuga 11011,31
Aneja 54926,47 |Lentejas 14433,85
Awvena 259075,56 |Macarrones |102422,53
Azlcar 779599,23 |Margarina |178307,83
Blanquillos |15339,17 |Mazorca 118,45
Eae;(:'a 13,45 Mezcla  |19693,17
Cocoa 41605,74 |Panela 42528,83

Espaguetti ]401559,1 |Papa Criolla]25287,23
Fecula De

J 48833,59 |Pepino 2875,78
Maiz
. Platano
Frijol 61479,58 17935,64
Maduro
Queso

Fruta Mango|4479,88 26609,28

Cuajada

Harina Arepa]1190981,5 |Remolacha |2063,66

Harina — Def o5 39 [REPOIO 1oce o7
Trigo Morado
Yuca 9174,72

Fuente: Autores 2018

7.3 INVENTARIO DE SEGURIDAD

El valor del inventario de seguridad para cada item debe ser calculado de acuerdo
a las diferentes variables que intervienen en este servicio y que han sido
recolectadas durante el desarrollo de la actividad de investigacion, entre ellas el
nivel de servicio; el cual varia dependiendo del item y la distribuciéon de demanda
que presente.

Segun la literatura consultada para determinar el inventario de seguridad, se debe
tener en cuenta ciertos aspectos tales como:

e Deduccion del tiempo de reposicion: La organizacion cuenta con un
sistema de abastecimiento por pedidos, los cuales se realizan
semanalmente, pero con anticipacién de una semana, de manera que lo
gue se pide llega en una semana pero se supone gue Su consumo sera en
la siguiente.
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e Definicion del tipo de revisién: Se recomienda para empresas de este
tipo y con la cantidad de items manejados el método de revision continua.
Se analiza la viabilidad de esta recomendacién y generan posibles
resultados.

-Andlisis de capitulo

El andlisis del comportamiento individual de la demanda por item y su posterior
prondstico se fundamentd en los datos suministrados por la organizacién, sin
embargo los métodos utilizados y sus resultados hicieron parte del proceso de
investigacion y desarrollo de teméticas vistas durante la formacion académica, por
lo que la implementacion de estos aspectos es vital para la consecucion de
objetivos personales como del presente proyecto.

La constante durante el proceso analitico de los items demuestra dos
comportamientos dominantes de demanda, la erratica y la uniforme, dando via
para posteriormente elegir de manera acertada la metodologia de los prondsticos
para finalmente determinar un inventario de seguridad acorde a las necesidades
de la organizacién y a las caracteristicas del item, garantizando un resultado lo
suficientemente confiable para ser utilizado como referencia en la toma de
decisiones futuras.
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8 PROPUESTA DE CONTROL DE INVENTARIOS

Para la politica de control se requiere establecer los costos totales de inventario
con el fin de dar cumplimiento al objetivo referente a dicha cuestion. Por esta
razon se procede con la recoleccion de informacion y el calculo de los datos
necesarios para el posterior andlisis y futuras recomendaciones.

8.1 COSTOS DE LOS ITEMS.

Costo de inventario

Teniendo en cuenta el comportamiento y las politicas de costos para el inventario
manejadas por la empresa, se realizan célculos y el registro de informacién para
determinar el costo de mantenimiento, ordenamiento y almacenamiento de
inventario.

Costo de mantenimiento de inventario.

Estos costos estan relacionados al mantenimiento, administracion y manejo de los
inventarios de la organizacion, a causa de esto se deben tener en cuenta tantos
costos de mano de obra, de almacenamiento y hasta de la operacion del
inventario.

Costos de almacenamiento

La empresa objeto de estudio cuenta en sus instalaciones con oficinas, cocina,
area de empaque, area de almacenamiento, cuarto de almacenamiento de
implementos de aseo y cuarto frio, obteniendo asi un area total de 345 M?
aproximadamente, de los cuales 250 M? pertenecen al area de almacenamiento y
empaque. En la Tabla 25 se resumen los datos de costo de almacenamiento.

Tabla 25. Costos de almacenamiento.

Descripcion Valor
Area Total m? 345
Area de almacenamiento y empaque m? 250
Egzt;)g:e servicios publicos + Costos varios de $8.983.334
Costo de Almacenamiento Total ($/anual) $89.833.340

Fuente. Autores 2018
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Costo de manejo de inventario

La distribuidora cuenta con un personal distribuido de la siguiente manera, un jefe
logistico, un jefe operativo, un jefe de bodega, un jefe de inventarios, 8 operarios
de bodega y ruta, un contador, una auxiliar contable, 5 conductores y 5
supervisores de ruta. Por medio de la Tabla 26 se discriminan los costos
asociados a dicho personal.

Tabla 26. Empleos asociados a la distribuidora

Empleos asociados a la Distribuidora
Empleo Directo Salario Base ($/mes) R Y
empresa ($/mes)
Jefe logistico $1.564.000 $2.189.600
Jefe operativo $1.564.000 $2.189.600
Jefe de Bodega $1.100.000 $1.540.000
Jefe de Inventarios $850.000 $1.190.000
Operarios de Bodega y Ruta (8) $6.640.000 $9.296.000
Contador $1.400.000 $1.960.000
Auxiliar contable $782.000 $1.094.800
Conductores (5) $4.150.000 $5.810.000
Auxiliar de cocina $782.000 $1.094.800
Supervisores de ruta (5) $4.750.000 $6.650.000
Factor Prestaciones 40%
Costo Total MO Distribuidora ($/mes) $33.014.800
Costo Total MO Distribuidora ($/10 meses) $330.148.000

Fuente. Autores 2018

8.2 TASA DEL COSTO DE MANTENIMIENTO DE INVENTARIO (R)

Al obtener los costos tanto de manejo de los items como de su almacenamiento,
es posible calcular la tasa r por medio de la proporcion entre los costos promedios
del inventario o las existencias. Los costos para calcular la tasa r se muestran en
la Tabla 27.

Tabla 27. Tabla del costo de mantenimiento r

Tabla del costo de mantenimiento, r
Costo MO Distribuidora($/10 meses) $330.148.000
Costo de Almacenamiento (S/10 meses) $89.833.340
Total ($/10 meses) $419.981.340
Valor del inventario promedio (10 meses) | $ 3.029.236.923,20
Tasar (%/10 meses) 14%

Fuente. Autores 2018
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8.3 COSTO DE ORDENAMIENTO.

Los costos de ordenamiento son aquellos generados a partir de la emisiéon de la
orden de compra o de pedido establecido por la organizacion, dicho proceso inicia
con la generacion del pedido por parte del jefe logistico, con base en la
informacion proporcionada por el area de inventarios, diligenciando un formato
fisico para su posterior revision al momento de la llegada de dicho pedido, el cual
también es enviado a la bodega principal en municipio de Jamundi, donde
finalmente se autoriza la orden y se continua con el proceso. En la Tabla 28 se
agrupan los costos relacionados con el ordenamiento.

Tabla 28. Costos de ordenamiento
Costos fijos de transmision de pedidos

Costo telefonia fija nacional $185.000)
Consumo promedio minutos/mes 900
Valor por minuto 100
Duracion Promedio llamada por orden 7
Internet banda ancha $80.000)
Costo de Ilamadas por orden 700
Costos de papeleria
Costo por hojas para realizar pedido 130
Costo de papel 3000
Hojas de papel 300
Valor por hoja de papel 10
Cantidad de hojas por formato impreso 4
Valor hojas impresas 400
Costos de ordenamiento $13.600,00]
Promedio ordenes /mes 4
Costo por orden $3.400,00

Fuente. Empresa objeto de estudio - 2018

8.4 COSTO TOTAL RELEVANTE

Para la obtencion de este costo se deben tener en cuenta los costos que
previamente han sido establecidos al igual que el inventario promedio anual de
cada item, informacién que debe haberse desarrollado anteriormente por medio de
las clasificaciones ya establecidas. Tal y como se muestra en la Tabla 29.

En el costo total de inventario se puede observar que es mucho mayor el total de

los perecederos no inmediatos superando con una diferencia de 3 a 1
aproximadamente a los perecederos inmediatos.
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Tabla 29. Costo total de inventario

COSTO DE

CLASIFICACION ITEM U;?I’SATI:O I’;":x;’;‘:‘ TASAr MANTENIMIENTO

POR ARTICULO
PERECEDERO NO INMEDIATO |Aceite S 4.208 23208 14% $ 13.673.380,00
PERECEDERO NO INMEDIATO |Arroz S 1.507 206650 14% $  43.585.130,12
PERECEDERO NO INMEDIATO |Arvejas S 1.387 7725 14% S 1.500.040,50
PERECEDERO NO INMEDIATO |Avena S 1.663 25152 14% S 5.854.128,00
PERECEDERO NO INMEDIATO |Azucar S 3.254 44525 14% S 20.281.066,26
PERECEDERO NO INMEDIATO |Blanquillos S 1.868 13325 14% S 3.484.754,00
PERECEDERO NO INMEDIATO |Carne Milanesa| $  16.000 41106 14% S 92.077.440,00
PERECEDERO NO INMEDIATO |Cocoa S 2.442 11736 14% S 4.012.440,60
PERECEDERO NO INMEDIATO |Espaguetti S 834 35592 14% S 4.156.967,64
PERECEDERO NO INMEDIATO |Fecula De Maiz | $ 2.721 11208 14% S 4.269.640,90
PERECEDERO NO INMEDIATO |[Frijoles S 3.388 9450 14% S 4.482.324,00
PERECEDERO NO INMEDIATO |Galleta Soda S 40 525600 14% S 2.947.938,56
PERECEDERO NO INMEDIATO |Harina Arepa S 1.174 11256 14% S 1.850.561,44
PERECEDERO NO INMEDIATO [Harina De Trigo | $ 907 8900 14% S 1.130.520,72
PERECEDERO NO INMEDIATO |Leche En Polvo | $ 5.033 24060 14% $  16.954.280,00
PERECEDERO NO INMEDIATO |Lentejas S 2.888 8225 14% S 3.325.532,00
PERECEDERO NO INMEDIATO |[Macarrones S 864 9768 14% S 1.181.309,36
PERECEDERO NO INMEDIATO [Margarina S 3.019 14160 14% S 5.984.667,36
PERECEDERO NO INMEDIATO |Mezcla S 3.949 3996 14% S 2.208.995,46
PERECEDERO NO INMEDIATO |Panela S 1.385 17952 14% S 3.481.940,00
PERECEDERO NO INMEDIATO |PechugaPollo | $ 10.773 46943 14% $ 70.798.579,09
PERECEDERO NO INMEDIATO |Sal S 585 9700 14% S 794.810,24
PERECEDERO NO INMEDIATO |Tornillos S 918 124536 14% $  16.004.640,26
TOTAL S 324.041.086,51
Arepa S 14% S 1.660.030,56
Aguacate S 3.000 14% S 552.300,00
Ajo S 9.000 14% S 768.600,00
Cebolla Cabezor $ 1.650 14% $  6.185.256,00
Cebolla Larga S 2.200 14% S 59.752,00
Cilantro S 1.545 14% S 217.878,18
Fruta Entera S 900 14% $ 11.853.576,00
Fruta Jugo S 900 14% S 3.827.628,00
Fruta Mango S 2.045 14% S 899.754,55
Habichuela S 2.000 14% S 2.238.600,00
Huevo S 373 14% S 34.952.288,00
Lechuga S 800 14% S 627.648,00
Mazorca S 1.000 14% S 702.240,00
Papa Criolla S 1.600 14% S 820.736,00
Papa Parda S 650 14% S 3.668.665,00
Pepino S 800 14% S 386.960,00
Platano Maduro| $ 850 14% $  1.154.776,00
Platano Verde | $ 850 14% $  3.170.636,00
Queso Cuajada | $ 9.300 14% $  5.706.666,00
Remolacha S 2.100 14% S 1.195.992,00
Repollo Morado| $ 1.000 14% S 471.940,00
Tomate Chonto | $ 2.300 14% S 6.456.744,00
Yuca S 1.000 14% S 200.620,00
Zanahoria S 3.300 14% $  6.565.944,00
Zapallo S 1.300 14% S 1.227.590,00
TOTAL S 95.572.820,28

Fuente. Autores 2018

8.5 INVENTARIO DE SEGURIDAD

Con el fin de mejorar el nivel de servicio y los resultados obtenidos por los
prondésticos se dispuso la realizacion del inventario de seguridad, el célculo del
nivel de servicio y el porcentaje de faltantes, por medio del cual se originan datos
necesarios para el analisis y posterior desarrollo de las politicas de control que
cada items podria manejar segun su comportamiento y caracteristicas propias.
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Para algunos items el inventario de seguridad aumento el porcentaje de certeza
de los prondsticos, pero para otros el cambio no fue muy significativo. A
continuacion se ejemplifican algunos casos.

En el Gréafico 22 podemos observar como el inventario de seguridad logro mejorar
el prondstico de manera considerable, mientras que en el caso observado en el
Grafico 23 la diferencia no fue mucha con respecto a las cantidades demandadas.
Cabe aclarar que el comportamiento de la demanda influye de cierta manera en
las ventajas del inventario de seguridad, pero al este ser una herramienta no
utilizada por la empresa objeto de estudio, su implementacion podria traer ciertos
beneficios con respecto a la situacion actual de la misma.

Grafico 22. Comportamiento de arroz
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Fuente. Autores 2018

Grafico 23. Comportamiento de yuca
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8.6 POLITICAS DE CONTROL

Para establecer el sistema de control de inventario mas adecuado para los items,
se plantearon cuatro propuestas diferentes: sistema (s,Q) con pl especificado,
sistema (s,Q) con P2 especificado, sistema (s,Q) con B2 especificado, sistema
(R,S) con P2 especificado; sistemas que son utilizados frecuentemente en la
practica.

Primeramente se calcularon las variables necesarias para simular cada uno de los
sistemas de control, donde se establecié la demanda pronosticada (D), el costo de
producto (v), la desviacion estandar de los errores del pronéstico (01), el EOQ, el
punto de reorden (s), al igual que las variables deducidas anteriormente tales
como: costo de ordenamiento (A), tasa de mantenimiento de inventario (r), y el
factor de seguridad asociado al nivel de servicio; para el sistema (s,Q) con P2
especifico se tuvo en cuenta el nivel de servicio P2 y para el sistema (s,Q) con B2
especifico se tiene en cuenta el precio de venta unitario del item (p).

Después de establecer las variables, se realiza el andlisis para cada uno de los
items dentro de los cuatro sistemas de control con el objetivo de encontrar la
politica que més se acomode al comportamiento individual de cada item. Teniendo
como referencia el costo total relevante (CTR) al igual que en el nivel de servicio,
buscando un menor costo y un mayor servicio.

El analisis se realiza para cada uno de los 48 items teniendo en cuenta ciertos
aspectos ya mencionados, como se muestra en la Tabla 30 donde se ejemplifica
por medio de uno de los items de qué manera se llevo a cabo la seleccion de cada
método.

Tabla 30. Politicas de control

Resumen politicas de control item ACEITE
Tamafio Intervalo Nivel
Punto de - . . de ;
. econdémico de | Costo total | Nivel de | Inventario de % L maximo
Sistema de control reorden (s) . L . Revision | . .
) pedido (EOQ) [relevante ($)| servicio seguridad |[Faltantes inventari
(unidades) . (R)
(unidades) o(S)
Semanas
SISTEMA (S,Q) CON P1 o
ESPECIFICADO 700 517 $441.484,26 87% 207
SISTEMA (S,Q) CON P2 o
ESPECIFICADO 700 517 $441.484,26 99% 207
SISTEMA (S,Q) CON B2 ) )
ESPECIFICADO 743 517 $428.348,48 99% 207 5%
SISTEMA (R,S) CON P2 o
ESPECIFICADO $585.769,79 87% 207 1 1187

Fuente. Autores 2018
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Los resultados referentes al sistema acorde para cada item mostraron que de los
4 métodos, 3 obtuvieron items con un comportamiento que va de acuerdo a su
metodologia, pese a esto, no se recomienda establecer estos sistemas como
modelos a seguir inmediatamente ya que para la realizacién de los andlisis se
establecen datos que podrian no ser tomados en cuenta por la organizacién, como
también podria ocurrir que algunos valores sean modificados de acuerdo a las
necesidades de la operacion a llevar a cabo. Sin embargo los datos son de mucha
utilidad como material de apoyo para la socializaciéon del comportamiento de los
items, como para el establecimiento a futuro de politicas de control méas estrictas y
sistematizadas dentro de la organizacion.

A continuacién se muestran lo items para cada uno de los sistemas.

Tabla 31. Sistema (s,Q) con p2 especificado
Politica De Control

Aguacate
Lechuga

Espaguetti

Frijoles

Margarina

Fuente. Autores 2018

Tabla 32. Sistema (s,Q) con b2 especificado
Items Politica De Control Items Politica De Control

Arepa

Ajo

Cebolla Cabezona
Fruta Entera

Fruta Jugo
Fruta Mango Carne Milanesa
Habichuela Cocoa

Huevo Fecula De Maiz
Papa Criolla
Papa Parda
Platano Verde
Queso Cuajada
Repollo Morado
Tomate Chonto
Yuca Panela
Zanahoria
Zapallo al

Aceite Tornillos

Fuente. Autores 2018
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Tabla 33. Sistema (R,S) con p2 especificado

Politica De Control

Cebolla Larga
Cilantro
Mazorca
Platano Maduro
Remolacha
Galleta Soda

Fuente. Autores 2018

Como se puede observar en las tablas anteriores la mayoria de items se acomoda
al sistema (s,Q) con B2 especificado, teniendo 35 items, mientras que los
sistemas (R,s) con p2 especificado y (s,Q) con p2 especificado cuentan con 6
items cada uno.

8.7 ANALISIS FINAL POR ITEM..

Al finalizar todos los analisis respecto a las caracteristicas y comportamientos
individuales de los items se establecen ciertos aspectos con los cuales se
determina una tabla de informacion y parametrizaciéon con los suficientes datos
para la toma decisiones o futuros analisis donde el desarrollo de nuevas
herramientas y la mejora de las actuales sean bases fundamentales para
proyectos porvenires. A continuacion la Tabla 34 ejemplifica los datos obtenidos.

Tabla 34. Andlisis final por item.

CLASIFICACION EM LA

TIPO DE DEMANDA CADUCIDAD MATRIZ DEKRALIC _ TIPC DEPRONOSTICO
[~ -] =
PERPETUA O UNIFORME PRINCIPALES PROMEDID MOVIL
DE MAN DA ERRATICA PERECEDERD INMEDIATO SECUN DARIOS CROSTON
JSE RECOMIENDA LA NIVEL DE
INV. SEGURIDAD IMPLEMENTACION INV. MAXIMO 3% FALTANTES
SERVICIO%)
[~ | DELIS? K4 [~ |
FUNTO DE TIFO DE —J R
e POLIMCA RECOMENDAD A = REVISION
= [~ | B | R{SEMANAS)
ArmoT 2509 7%1E,364068|( £,0) CON EZ ESFECIFICADD CONTINLA 5 1245513 1
Led':uga 588 IE,M?'{S.Q} CON P2 ESPECIFICADD CONTINLA E BL575

Fuente: Autores 2018
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8.8 MANEJO DE POSIBLES ESCENARIOS

Gracias a la informacion obtenida a lo largo del desarrollo del proyecto, la
organizacion puede plantearse diferentes escenarios respecto a costos,
ganancias, estructura organizacional, caracteristicas de los items, demanda y
demas datos que proporciones dividendos tanto negativos como positivos. Para
ejemplificar esta situacién se utilizaran las pérdidas economicas, las cuales por
medio de ciertas sugerencias 0 aspectos podrian aumentar o disminuir, tal y como
ocurriria en cualquier situacion dependiendo de qué informacién quiera utilizar la
organizacion para plantear sus propios escenarios a criterio propio.

e Escenario Optimista

Si la organizacibn mejora sus procesos con el objetivo de disminuir los
desperdicios promedios o invierte en mejorar sus equipos de almacenamiento
para items perecederos no inmediatos, podrian reducir las pérdidas a un 80% de
las actuales, tedricamente y con los datos recolectados durante los 10 meses en
gue se tomaron los datos.

e Escenario Regular

Segun los valores promedio encontrados durante los periodos de toma de datos,
los operarios redujeron la cantidad de desperdicios producidos durante los
procesos de descargue, pesaje y empague de perecederos inmediatos. Razon por
la cual se considera que la capacitacion y concientizacion de aspectos
relacionados con mejores practicas y procedimientos, podria reducir de manera
constante dichos desperdicios donde directamente esté relacionado el personal
aproximadamente en un 40% tedrico.

e Escenario Pesimista

Teniendo en cuenta los valores actuales y los procesos llevados a cabo, se puede
plantear un aumento del 20% en las perdidas por desperdicios, si la organizacion
ignora la informacion suministrada durante el desarrollo del proyecto y no
implementa alguna mejora o controla sus procesos de manera mas eficiente.
Por medio del Grafico 24 se pueden observar las pérdidas totales para cada
escenario.
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Grafico 24. Escenario respecto a pérdidas.

Posibles escenarios respecto a las perdidas

$35.000.000

$30.000.000
$25.000.000
$20.000.000
$15.000.000
$10.000.000
$5.000.000
. |

Perdidas Totales Escenario Escenario Regular Escenario
Promedio Optimista -80% -80% Pesimista +20%

Perdidas ($)

Escenarios

Fuente: Autores 2018

Nota: Los porcentajes fueron determinados a criterio propio y a manera de
ejemplo, con el fin de dar a conocer la metodologia que se puede emplear para el
planteamiento de escenarios a voluntad y con los datos que se crean necesarios.

-Analisis de capitulo

Los costos son un aspecto fundamental en el funcionamiento de cualquier
proceso, razén por la cual el establecimiento de estos es de vital importancia, ya
que ahi es donde el aspecto econémico realmente toma valor. Teniendo en cuenta
el enfoque del proyecto, el calculo acertado los costos de cada proceso y de los
aspectos relacionados a los mismos, determina las bases para el analisis e
intrepidez de las posibles politicas que rigen cada item, no sin antes mencionar
gue aunque el objetivo final es sumistrar a la organizacion la suficiente informacién
para entender, mejorar, regular, controlar y gestionar de mejor manera sus
inventarios para reducir costos y mejorar su nivel de servicio, el analisis de
politicas es muy importante si para el futuro la organizacion desea implementar
politicas de control mas estrictas y sistematizadas como las estudiadas durante el
transcurso del capitulo.
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9 CONCLUSIONES

Al finalizar el proceso de recoleccion de informacion, andlisis de datos, calculos de
prondsticos, determinacion de clasificaciones y riesgos, estudio del
comportamiento de los items y el estado actual de la organizacion con respecto al
area de inventarios. Se originan las siguientes recomendaciones Yy resultados, con
el fin de dotar de una u otra manera dichos aspectos con las herramientas
necesarias para el mejoramiento continuo del area de inventarios y la empresa en
general y asi determinar los pasos a seguir en el futuro, teniendo como base el
presente proyecto.

Con respecto al estado actual de la organizacion, se puede evidenciar la falta de
un control mas eficiente con respecto a los procesos que se llevan a cabo en el
area de bodega, puesto que los aspectos generales son determinados por medio
de conocimiento empirico, mas no por medio de analisis o estudios de
informacion, razén por la cual las dificultades al momento de la recopilacion de
datos fue evidente, dada la escases de documentacion referente al éarea
analizada.

Durante el analisis de los items y el manejo dado a cada uno de ellos, se
establece una clasificacibn por familias con el fin de dar a conocer a la
organizacién los aspectos basicos de los productos manejados dentro de sus
procesos, no obstante dicha clasificacion se realiza mas a manera informativa y de
organizacién de datos, puesto que al contar con 48 items se facilita un desarrollo
completo de estos aspectos.

Con el fin de organizar y catalogar los items por medio de sus caracteristicas
basicas se emplearon unas clasificaciones, mediante las cuales se analizaron
aspectos tales como caducidad, demanda, riesgo y costos, los cuales permitieron
un analisis particular para cada items y posteriormente agruparlos en perecederos
inmediatos y perecederos no inmediatos, teniendo en cuenta los resultados
previamente obtenidos.

Para el analisis del comportamiento de la demanda se recurre a la realizacion de
prondsticos, los cuales deben ir de acuerdo a las caracteristicas del item, razon
por la cual fue coman encontrar dos tipos de caracteristicas bases en los items
analizados dentro del proyecto, siendo la demanda erratica y la demanda uniforme
los comunes denominadores en el comportamiento de los mismos contando con
un 60% y 40% del total de los items respectivamente. Para aquellos con demanda
uniforme se establecid el desarrollo de prondsticos de promedio movil vy
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suavizacion exponencial simple, donde la eleccion del método recomendado para
establecer un sistema de prondsticos es el ECM, puesto que se acomoda a
cualquier tipo de distribucién de probabilidad de los errores de prondstico. Por otro
lado el método de Croston fue el elegido para el analisis de aquellos que
presentan una demanda erratica.

Por medio de las clasificaciones XYZ y ABC, se logra establecer una organizacion
clara de los items, donde se establece su impacto e importancia respecto a los
aspectos analizados en cada una de ellas. Posteriormente y mediante la ayuda de
la matriz de Kraljic se establecieron los cuadrantes de la matriz resultante de la
fusidon de dichos métodos, facilitando la observacion y categorizacion de los items
no solo teniendo en cuenta los aspectos individuales de cada estudio sino los
aspectos combinados y agrupados por medio de la metodologia sefialada.

Las pérdidas econdmicas y de productos por desperdicio pueden ser mayores,
dado que la toma de datos no era posible en todo momento donde el proceso se
efectuaba, razén por la cual se tomaban promedios diarios y no los valores reales
presentes durante el desarrollo del proyecto.

Un aspecto agravante en el caso de las pérdidas de producto o desperdicio de los
mismos es la falta de mejor equipo de almacenamiento para los productos
perecederos inmediatos, puesto que la cantidad de material que se pierde podria
disminuir si las condiciones de almacenamiento se mejoran. Ya que por mas que
se trate de mejorar aspectos como disminucion de desechos en proceso por
mencionar un ejemplo, las mejoras no seran significativas si las cantidades
perdidas por otros aspectos no disminuyen.

Durante la recoleccion de informacion acerca de las perdidas y desperdicios en
proceso, se pudo notar una leve disminucién en las cantidades promedio de cada
mes, demostrando asi que la disposicion del personal en pro a una mejora fue
elevada a pesar de no socializarse de manera directa el proyecto o los objetivos
de la toma de datos.

Los costos extras de transporte son muy relativos, ya que los viajes a las rutas
pueden realizarse en orden y disposiciones muy distintas lo que a su vez afecta
los valores de los viajes y los costos relacionados a reposicion de faltantes.

Se decide calcular un inventario de seguridad para todos los items, ya que durante
el desarrollo de este aspecto se pudo notar en muchos casos un aumento en la
certeza de los prondsticos con respecto a la satisfaccion de los requerimientos de
la demanda.
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Teniendo en cuenta el sistema de funcionamiento de la organizacion caso de
estudio se establecié que las politicas de control analizadas y desarrolladas no
sean aspectos fundamentales para establecer un mejor control del proceso de
inventarios, sino que sean suficientes para demostrar el actual funcionamiento de
aspectos como el nivel de servicio y la calidad en el proceso de satisfaccion de las
necesidades de los demas procesos internos de la organizacion.

Las politicas de control aplicadas fueron elegidas por su viabilidad respecto al
comportamiento, cantidad y caracteristicas de los items, razon por la cual para el
proyecto fueron implementadas el sistema (s, Q) y el sistema (R, s), con sus
variables propias. Dando como resultado que el Sistema (s,Q) con b2 especificado
es el mas efectivo con el 75% de los items, seguido por el Sistema (s,Q) con p2
especificado con el 12,5% de los items al igual que el Sistema (R,S) con p2
especificado contando también con un 12,5%.

Establecer las caracteristicas de los items, el comportamiento de la demanda, los
aspectos fundamentales del funcionamiento interno de los procesos, los
desperdicios, la parametrizacion de procesos y funciones y la determinacion de
pronésticos y politicas fundamentadas en los aspectos desarrollados durante el
proyecto. Hacen parte de los objetivos marcados al inicio de la investigacion.

A pesar de no llevar a cabo simulaciones con respecto a los prondsticos o a las
politicas desarrolladas, la informacion recolectada y los resultados obtenidos se
establecieron con datos reales, por lo tanto los escenarios planteados en el
proyecto pueden ser de gran ayuda en el futuro de la organizacion, estableciendo
pardmetros, controles y estadisticas fundamentadas en cada uno de sus procesos
y fundamentalmente en el proceso de inventarios y manejo de sus productos.

Se generd una tabla de informacion para cada item individual a manera de facilitar
el conocimiento y el desarrollo futuro de trabajos o mejoras relacionados con las
areas de participacion de cada item. Dicha tabla cuenta con datos proporcionados
mediante la solucién e implementacion de diversas herramientas utilizadas a lo
largo del proyecto.

Durante el desarrollo del proyecto también se llevé a cabo el proceso de practica
profesional por parte de uno de los estudiantes, lo cual facilito el entendimiento de
los procesos internos de la organizacion, al igual que la implementacién de
actividades de mejora y ordenamiento de los aspectos relacionados al area de
inventarios, lo que a su vez genero mejoras al mismo tiempo que estas eran
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desarrolladas en el aspecto investigativo del proyecto. Todo esto apoyado y
verificado por los jefes inmediatos del &rea y demés personal relacionado con el
proceso.

Si se tiene en cuenta el destinatario final de los procesos desarrollados por la
organizacion, aspectos como los analizados son fundamentales para garantizar el
correcto funcionamiento de todo el sistema y el cumplimiento legal y ético de todos
los reglamentos y politicas que implican el pertenecer al sector de la alimentacion
escolar.

Para futuros proyectos de investigacién, seria de gran ayuda contar con un mayor
flujo de informacion, considerar otros aspectos relacionados a los tiempos de
reposicion y disponibilidad de items, al igual que los modelos de transporte y
almacenamiento en las instituciones educativas, para esto se sugiere que la
organizaciéon objeto de estudio considere algunas mejoras a criterio propio en el
proceso de acuerdo a lo desarrollado, tomando en consideracion las variables
aqui expuestas.
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Anexo 1. Pérdidas de Producto

11 ANEXOS

) Febrero Marzo Abril Mayo Junio
Items Precio de producto por KG

[kgTotales  [STotal  |KgTotales [$Total [KgTotales [STotal  [KgTotales [STotal  |[KgTotales [sTotal |
Aguacate $ 3.000,00 28 $  84.000,00 24 $  72.000,00 32 $  96.000,00 52 $  156.000,00 36 $ 108.000,00
Ajo $ 9.000,00 5 $  45.000,00 5 $  45.000,00 5 $  45.000,00 7 $  63.000,00 8 $ 72.000,00
Cebolla Cabezona | $ 1.650,00 84 $ 138.600,00 80 $ 132.000,00 80 $ 132.000,00 88 $  145.200,00 92 $ 151.800,00
Cebolla Larga $ 2.200,00 15 $  33.000,00 16 $  35.200,00 12 $  26.400,00 15 $  33.000,00 14 $ 14,00
Cilantro $ 1.545,45 36 $  55.636,36 28 S 43.272,73 32 S 49.454,55 40 $  61.818,18 32 $ 49.454,55
Fruta Entera $ 900,00 100 $ 90.000,00 112 $ 100.800,00 108 $  97.200,00 108 $  97.200,00 88 $ 79.200,00
Fruta Jugo $ 900,00 104 $  93.600,00 108 $  97.200,00 100 $ 90.000,00 112 $ 100.800,00 92 $ 82.800,00
Fruta Mango $ 2.045,45 120 $  245.454,55 116 $ 237.272,73 104 S 212.727,27 100 $  204.545,45 116 $ 237.272,73
Habichuela $ 2.000,00 108 $ 216.000,00 80 $ 160.000,00 100 $ 200.000,00 88 $ 176.000,00 100 $ 200.000,00
Lechuga $ 800,00 120 $  96.000,00 100 $  80.000,00 100 $  80.000,00 88 $  70.400,00 80 $ 64.000,00
Mazorca $ 1.000,00 32 $  32.000,00 28 $  28.000,00 20 $ 20.000,00 8 $  8.000,00 8 $ 8.000,00
Papa Criolla $ 1.600,00 60 $  96.000,00 44 $  70.400,00 56 $  89.600,00 40 S 64.000,00 56 $ 89.600,00
Papa Parda $ 650,00 100 $  65.000,00 64 $  41.600,00 80 $  52.000,00 83 $  57.200,00 92 $ 59.800,00
Pepino $ 800,00 60 $  48.000,00 40 $  32.000,00 56 $  44.800,00 48 $  38.400,00 44 $ 35.200,00
Platano Maduro $ 850,00 40 $  34.000,00 48 $  40.800,00 52 $  44.200,00 48 $  40.800,00 40 $ 34.000,00
Platano Verde $ 850,00 24 $  20.400,00 28 $  23.800,00 28 $  23.800,00 24 $  20.400,00 20 $ 17.000,00
Remolacha $ 2.100,00 60 $  126.000,00 40 $  84.000,00 52 $ 109.200,00 48 $ 100.800,00 52 $ 109.200,00
Repollo Morado $ 1.000,00 28 $  28.000,00 32 $  32.000,00 24 $  24.000,00 28 $  28.000,00 40 $ 40.000,00
Tomate Chonto $ 2.300,00 92 $  211.600,00 84 $ 193.200,00 96 $  220.800,00 92 $  211.600,00 96 $ 220.800,00
Yuca $ 1.000,00 40 $  40.000,00 48 $  48.000,00 40 $ 40.000,00 32 $  32.000,00 48 $ 48.000,00
Zanahoria $ 3.300,00 48 S 158.400,00 60 $ 198.000,00 52 $ 171.600,00 48 $ 158.400,00 52 $ 171.600,00
Zapallo $ 1.300,00 40 $  52.000,00 48 $  62.400,00 36 $  46.800,00 32 $  41.600,00 40 $ 52.000,00
Queso Cuajada $ 9.300,00 12 $ 111.600,00 20 $ 186.000,00 16 S 148.800,00 12 $ 111.600,00 8 $ 74.400,00
Carne Milanesa $ 16.000,00 20 $ 320.000,00 16 $  256.000,00 20 $ 320.000,00 20 $ 320.000,00 20 $ 320.000,00
Pechuga Pollo $ 10.772,73 20 $ 215.454,55 28 $ 301.636,36 20 S 215.454,55 24 $  258.545,45 24 $ 258.545,45
Huevo $ 373,33 120 $  44.800,00 112 $  41.813,33 112 S 41.813,33 116 $  43.306,67 120 $ 44.800,00
Arepa $ 65,56 32 $ 209778 32 $ 209778 28 $  1.835,56 24 $ 157333 40 $ 2.622,22
Perdidas totales $2.702.643,23 $2.644.492,93 $2.643.485,25 $2.644.189,09 $  2.630.108,95
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Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre
Items
[kgTotales  [STotal _[KgTotales [STotal __[KgTotales [sTotel __|KgTotales [STotal __[KgTotales [STotal |
Aguacate 36 $ 108.000,00 40 $ 120.000,00 36 108.000,00 32 S 96.000,00 32 $  96.000,00
Ajo 6 S 54.000,00 7 S 63.000,00 9 81.000,00 10 S 90.000,00 12 S 108.000,00
Cebolla Cabezona 88 $ 145.200,00 104 $ 171.600,00 100 165.000,00 104 $ 171.600,00 88 S 145.200,00
Cebolla Larga 13 S 28.600,00 15 S 33.000,00 16 35.200,00 15 S 33.000,00 14 $ 30.800,00
Cilantro 36 S 55.636,36 36 S 55.636,36 32 49.454,55 36 S 55.636,36 48 S 74.181,82
Fruta Entera 124 $ 111.600,00 116 $ 104.400,00 92 82.800,00 96 S 86.400,00 100 $ 90.000,00
FrutaJugo 112 S 100.800,00 108 S 97.200,00 88 79.200,00 96 S 86.400,00 88 S 79.200,00
Fruta Mango 120 S 245.454,55 124 S 253.636,36 116 237.272,73 112 S 229.090,91 96 S 196.363,64
Habichuela 112 S 224.000,00 120 S 240.000,00 100 200.000,00 104 S 208.000,00 108 S 216.000,00
Lechuga 88 S 70.400,00 104 S 83.200,00 104 83.200,00 108 S 86.400,00 100 S 80.000,00
Mazorca 16 S 16.000,00 20 S 20.000,00 28 28.000,00 32 S 32.000,00 28 $ 28.000,00
Papa Criolla 64 S 102.400,00 60 S 96.000,00 60 96.000,00 52 S 83.200,00 56 S 89.600,00
Papa Parda 88 S 57.200,00 76 S 49.400,00 52 33.800,00 84 S 54.600,00 80 $  52.000,00
Pepino 48 S 38.400,00 60 S 48.000,00 48 38.400,00 52 S 41.600,00 60 $  48.000,00
Platano Maduro 32 S 27.200,00 48 S  40.800,00 52 44.200,00 36 S 30.600,00 32 $  27.200,00
Platano Verde 28 S 23.800,00 20 S 17.000,00 28 23.800,00 20 S 17.000,00 16 $  13.600,00
Remolacha 64 S 134.400,00 56 S 117.600,00 60 126.000,00 48 S 100.800,00 52 S 109.200,00
Repollo Morado 28 S 28.000,00 36 S 36.000,00 36 36.000,00 40 S 40.000,00 36 $  36.000,00
Tomate Chonto 88 S 202.400,00 92 S 211.600,00 80 184.000,00 76 S 174.800,00 72 S 165.600,00
Yuca 32 S 32.000,00 28 S 28.000,00 36 36.000,00 32 S 32.000,00 28 $ 28.000,00
Zanahoria 48 $ 158.400,00 48 S 158.400,00 32 105.600,00 36 S 118.800,00 88 S 290.400,00
Zapallo 36 S 46.800,00 48 S 62.400,00 56 72.800,00 44 S  57.200,00 52 $  67.600,00
Queso Cuajada 16 S 148.800,00 12 $ 111.600,00 24 223.200,00 16 S 148.800,00 24 S 223.200,00
Carne Milanesa 20 S 320.000,00 12 S 192.000,00 16 256.000,00 20 S 320.000,00 8 S 128.000,00
Pechuga Pollo 8 S 86.181,82 16 S 172.363,64 16 172.363,64 16 S 172.363,64 8 $ 86.181,82
Huevo 116 S 43.306,67 108 S 40.320,00 84 31.360,00 100 S 37.333,33 88 S 32.853,33
Arepa 28 S 1.835,56 32 S 2.097,78 32 2.097,78 36 S 2.360,00 28 S 1.835,56
Perdidas totales $2.610.814,95 $2.625.254,14 2.630.748,69 $2.605.984,24 $2.543.016,16
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Anexo 2. Costos de Transporte

Costo De Viaje ($)
Rutas
Versalles (Desayunos) $ 100.000,00
El Dovio (Desayunos) $ 80.000,00
El Dovio (Almuerzos) $ 80.000,00
La Union (Desayunos) $ 40.000,00
La Union (Almuerzos) $ 40.000,00
Toro (Desayunos) $ 60.000,00
Toro (Almuerzos) $ 60.000,00
La Victoria (Desayunos) $ 50.000,00
La Victoria (Almuerzos) $ 50.000,00
Bolivar (desayunos) $ 40.000,00
Roldanillo (Desayunos) $ 30.000,00
Zarzal (Desayunos) $ 35.000,00
Zarzal (Almuerzos) $ 35.000,00
Higuerones (Desayunos) $ 30.000,00
La Tulia y Veredas (Desayunos) $ 35.000,00
Total Costos Semanales $ 765.000,00
Total Costo Mensual $ 3.060.000,00

Comparacion Costos de Transporte

Mes Costo Normal Transporte Costo Transporte total
Febrero $ 3.060.000,00 | $ 3.180.000,00
Marzo $ 3.060.000,00 | $ 3.200.000,00
Abril $ 3.060.000,00 | $ 3.170.000,00
Mayo $ 3.060.000,00 | $ 3.160.000,00
Junio $ 3.060.000,00 | $ 3.190.000,00
Julio $ 3.060.000,00 | $ 3.185.000,00
Agosto $ 3.060.000,00 | $ 3.160.000,00
Septiembre $ 3.060.000,00 | $ 3.125.000,00
Octubre $ 3.060.000,00 | $ 3.180.000,00
Noviembre $ 3.060.000,00 | $ 3.170.000,00

Costos Extras De Transporte Por Pendientes

Febrero Marzo Abril Mayo Junio
Total | $ $ $ $ $
Costos | 120.000 140.000 110.000 100.000 | 130.000
Extra Julio Agosto

Septiembre | Octubre | Noviembre
$ $ $ $ $
125.000 100.000 65.000 120.000 | 110.000
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Anexo 3. Referencias de empaque y Costos de items.

Referencias de empaque

PACA A 48 unidades
PACA B 36 unidades
PACA C 25 unidades
PACA D 24 unidades
PAQUETES 70 unidades
CAJAB 120 unidades
CAJAC 90 unidades
CAJAD 48 unidades
CAJAE 36 unidades
CAJAF 30 unidades
PANAL 30 unidades
CAJA G 24 unidades
CAJAH 12 unidades
CAJA | 8 unidades
ARROBA A 25 unidades
CANASTILLA G 120 unidades
CANASTILLA P 90 unidades
CANASTILLA 16 Kg a 22 Kg
BULTO 50 kg
PANAL 30 unidades
CAJAJ 10 Kg

Clasificacion Por Costos

ECONOMICO

ENTRE 0% a $40.000

ACEPTABLE

ENTRE
$100.000

$40.001

a

COSTOSO

MAYOR A $100.001
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FAMILIA -' [ITEM ;lCI.ASIFICACION ™ |PRESENTAC ™ |REFEREP ™ | COSTOS " |ECONOMICO * [ACEPTABLE *
Carnicos  |Camne Milanesa |PERECEDERO NO INMEDIATO CANASTILLA |KILO 352.000,00
Carnicos  |Pechuga Pollo PERECEDERO NO INMEDIATO CANASTILLA |KILO 237.000,00
Carnicos |Huevo PANAL UND 11.200,00 (X
Endulzante|Azucar PERECEDERO NO INMEDIATO ARROBA UND 81.339,00 X
Endulzante|Panela PERECEDERO NO INMEDIATO UND 66.500,00 X
Fruver Aguacate KILO 66.000,00 X
Fruver Ajo KILO 50.000,00 X
Fruver Cebolla Cabezona KILO 82.500,00 X
Fruver Cebolla Larga KILO 110.000,00
Fruver Cilantro KILO 34.000,00 |X
Fruver Fruta Entera KILO 19.800,00 | X
Fruver FrutaJugo KILO 15.800,00 [X
Fruver Fruta Mango KILO 45.000,00 X
Fruver Habichuela KILO 100.000,00 X
Fruver Lechuga KILO 40.000,00 |X
Fruver Papa Criolla KILO $80.000,00 X
Fruver Papa Parda KILO 32.500,00 |X
Fruver Pepino KILO 40.000,00 | X
Fruver Platano Maduro KILO 42.500,00 X
Fruver Platano Verde KILO 42.500,00 X
Fruver Remolacha KILO 105.000,00 X
Fruver Repollo Morado KILO 50.000,00 X
Fruver Tomate Chonto KILO 50.600,00 X
Fruver Yuca KILO 50.000,00 X
Fruver Zanahoria KILO 165.000,00
Fruver Zapallo KILO 65.000,00 X
Granos y ceArroz PERECEDERO NO INMEDIATO ARROBA UND 37.663,00 | X
Granosy ceIArvejas |PERECH)ERO NO INMEDIATO ARROBA UND 34.675,00 | X
Granos y celAvena |PERECEDERO NO INMEDIATO PACA A UND 79.800,00 X
Granosy ce|BIanquiIIos |PERECEDERO NO INMEDIATO ARROBA UND 46.700,00 X
Granosy cel Cocoa PERECEDERO NO INMEDIATO CAJAH UND 29.305,00 |X
Granosy cel Frijoles PERECEDERO NO INMEDIATO ARROBA UND 84.700,00 X
Granosy cel Lentejas PERECEDERO NO INMEDIATO ARROBA UND 72.200,00 X
Granos y ce|Mazorca BULTO KILO 50.000,00 X
Harinas _ |Fecula De Maiz PERECEDERO NO INMEDIATO PACAD UND 65.305,00 X
Harinas  |Galleta Soda PERECEDERO NO INMEDIATO CAJAG UND 72.112,00 X
Harinas Harina Arepa PERECEDERO NO INMEDIATO PACAD UND 28.184,00 | X
Harinas  |Harina De Trigo |PERECEDERO NO INMEDIATO PACAC UND 22.683,00 [X
Harinas Mezcla PERECEDERO NO INMEDIATO CAJAE UND 142.149,00
Harinas  |Arepa UND 5.900,00 |X
Lacteos Leche En Polvo PERECEDERO NO INMEDIATO CAJAF UND 151.000,00
Lacteos Margarina PERECEDERO NO INMEDIATO CAJAD UND 120.756,00
Lacteos  |Queso Cuajada KILO 9.300,00 |X
Otros Aceite PERECEDERO NO INMEDIATO CAJAH UND 50.500,00 X
Otros Sal PERECEDERO NO INMEDIATO ARROBA UND 14.632,00 |X
Pastas Espaguetti PERECEDERO NO INMEDIATO PACAD UND 20.022,00 |X
Pastas Macarrones |PERECEDERO NO INMEDIATO PACAD UND 20.732,00 [X
Pastas Tornillos |PERECEDERO NO INMEDIATO PACAD UND 22.031,00 |X

3.258.588,00 18 23
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Anexo 4. Clasificacion XYZ por demanda y clasificacion ABC por costos

f relativa
acumulad
a

existencia
FAMILIA ITEM - CLASIFICACION PRESENTACION ~+ |[REFERENCIA UNIDADES TOTALES | .!|frecuencia ~ s T |XYz
Carnicos Huevo PANAL UND 668730 27,89% 27,9%|X
Harinas Arepa CANASTILLA P UND 180875 7,54% 66,0% | X
Fruver Fruta Entera CANASTILLA KILO 94076 3,92% 75,1%|Y
Fruver Papa Parda BULTO KILO 40315 1,68% 82,3%|Y
Fruver Fruta Jugo CANASTILLA KILO 30378 1,27% 85,1%|Y
Fruver Cebolla Cabezona BULTO KILO 26776 1,12% 86,2%|Y
Fruver Platano Verde BULTO KILO 26644 1,11% 87,3%|Y
Fruver Tomate Chonto CANASTILLA KILO 18492 0,77% 91,1%|Z
Fruver Zanahoria BULTO KILO 14212 0,59% 92,4% |2
Fruver Platano Maduro BULTO KILO 9704 0,40% 95,8%|Z
Fruver Habichuela BULTO KILO 7995 0,33% 97,7% |2
Fruver Zapallo BULTO KILO 6745 0,28% 98,3% |2
Fruver Lechuga BULTO KILO 5604 0,23% 98,5%|Z
Granos y cereales Mazorca BULTO KILO 5016 0,21% 98,7%|Z
Lacteos Queso Cuajada CANASTILLA KILO 4793 0,20% 98,9%|Z
Fruver Remolacha BULTO KILO 4068 0,17% 99,1%|Z
Fruver Papa Criolla BULTO KILO 3664 0,15% 99,4%|Z
Fruver Pepino BULTO KILO 3455 0,14% 99,5%|Z
Fruver Repollo Morado BULTO KILO 3371 0,14% 99,7%|Z
Fruver Fruta Mango CANASTILLA KILO 3142 0,13% 99,8%|Z
Fruver Yuca BULTO KILO 1433 0,06% 99,9%|Z
Fruver Aguacate CANASTILLA KILO 1315 0,05% 99,9%|Z
Fruver Cilantro CANASTILLA KILO 1007 0,04% 100,0%|Z
Fruver Ajo CANASTILLA KILO 610 0,03% 100,0%|Z
Fruver Cebolla Larga BULTO KILO 194 0,01% 100,0%|Z
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f relativa

acumulad
a
existencia
FAMILIA v ITEM CLASIFICACION el PRESENTACION ~ |REFERENCIA ~ |UNIDADES TOTALES | -!|frecuencia s v |XYZ
Harinas Galleta Soda PERECEDERO NO INMEDIATO CAJAG UND 525600 21,92% 49,8%|X
Granos y cereales Arroz PERECEDERO NO INMEDIATO ARROBA UND 206650 8,62% 58,4%|X
Pastas Tornillos PERECEDERO NO INMEDIATO PACA D UND 124536 5,19% 71,2%|Y
Carnicos Pechuga Pollo PERECEDERO NO INMEDIATO CANASTILLA KILO 46943 1,96% 77,1%|Y
Endulzantes Azucar PERECEDERO NO INMEDIATO ARROBA UND 44525 1,86% 78,9%|Y
Carnicos Carne Milanesa PERECEDERO NO INMEDIATO CANASTILLA KILO 41106 1,71% 80,6%|Y
Pastas Espaguetti PERECEDERO NO INMEDIATO PACA D UND 35592 1,48% 83,8%|Y
Granos y cereales Avena PERECEDERO NO INMEDIATO PACAA UND 25152 1,05% 88,3%|Y
Lacteos Leche En Polvo PERECEDERO NO INMEDIATO CAJAF UND 24060 1,00% 89,3%|Y
Otros Aceite PERECEDERO NO INMEDIATO CAJAH UND 23208 0,97% 90,3%|Y
Endulzantes Panela PERECEDERO NO INMEDIATO CAJAD UND 17952 0,75% 91,8%|Z
Lacteos Margarina PERECEDERO NO INMEDIATO CAJAD UND 14160 0,59% 93,0%|Z
Granos y cereales Blanquillos PERECEDERO NO INMEDIATO ARROBA UND 13325 0,56% 93,6%|Z
Granos y cereales Cocoa PERECEDERO NO INMEDIATO CAJAH UND 11736 0,49% 94,1%|Z
Harinas Harina Arepa PERECEDERO NO INMEDIATO PACA D UND 11256 0,47% 94,5% |2
Harinas Fecula De Maiz PERECEDERO NO INMEDIATO PACAD UND 11208 0,47% 95,0% |2
Pastas Macarrones PERECEDERO NO INMEDIATO PACAD UND 9768 0,41% 95,4% |2
Otros Sal PERECEDERO NO INMEDIATO ARROBA UND 9700 0,40% 96,2% |2
Granos y cereales Frijoles PERECEDERO NO INMEDIATO ARROBA UND 9450 0,39% 96,6%|Z
Harinas Harina De Trigo PERECEDERO NO INMEDIATO PACAC UND 8900 0,37% 97,0%|2
Granos y cereales Lentejas PERECEDERO NO INMEDIATO ARROBA UND 8225 0,34% 97,3%|2
Granos y cereales Arvejas PERECEDERO NO INMEDIATO ARROBA UND 7725 0,32% 98,0%|Z
Harinas Mezcla PERECEDERO NO INMEDIATO CAJAE UND 3996 0,17% 99,2% |2
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f relativa

CLASIFICACIC.T

acumulada
FAMILIA ITEM - |CLASIFICACION |.-T|PRESENTACION - [REFERENCIA -~ |MEDIDA - [COSTOS - |frecuenci ~ |existenci ~
Carnicos Carne Milanesa PERECEDERO NO INNCANASTILLA KILO Kilos S 352.000,00 19,0% 19,0%
Carnicos Pechuga Pollo PERECEDERO NO INNCANASTILLA KILO Kilos S 237.000,00 12,8% 31,8%
Lacteos Leche En Polvo PERECEDERO NO INNCAJA F UND Caja*30 Unidades*380gr| $ 151.000,00 8,2% 48,9%
Harinas Mezcla PERECEDERO NO INNCAJA E UND Paca*36 Unidades*200gn $ 142.149,00 7,7% 56,5%
Lacteos Margarina PERECEDERO NO INNCAJA D UND Caja*40 Unidades*250gr| $ 120.756,00 6,5% 63,1%
Granos y cereales Frijoles PERECEDERO NO INNARROBA UND @ S 84.700,00 4,6% 89,5%
Endulzantes Azucar PERECEDERO NO INNARROBA UND @ S 81.339,00 4,4% 98,4%
Granos y cereales Avena PERECEDERO NO INNPACA A UND Paca*48 Unidades*200gr| $ 79.800,00 4,3% 107,0%
Granos y cereales Lentejas PERECEDERO NO INNARROBA UND @ S 72.200,00 3,9% 110,9%
Harinas Galleta Soda PERECEDERO NO INNCAJA G UND Caja*24*5*15 S 72.112,00 3,9% 114,8%
Endulzantes Panela PERECEDERO NO INNCAJA D UND Caja*48 Unidades*500gr| $ 66.500,00 3,6% 118,4%
Harinas Fecula De Maiz PERECEDERO NO INNPACA D UND Paca*24 Unidades*360gn $ 65.305,00 3,5% 125,5%
Otros Aceite PERECEDERO NO INNCAJA H UND Caja*12 Frascos*900cc | $ 50.500,00 2,7% 134,4%
Granos y cereales Blanquillos PERECEDERO NO INNARROBA UND @ S 46.700,00 2,5% 145,0%
Granos y cereales Arroz PERECEDERO NO INNARROBA UND @ S 37.663,00 2,0% 158,4%
Granos y cereales Arvejas PERECEDERO NO INNARROBA UND @ S 34.675,00 1,9% 160,3%
Granos y cereales Cocoa PERECEDERO NO INNCAJA H UND Caja*12 Unidades*230gr| $ 29.305,00 1,6% 165,5%
Harinas Harina Arepa PERECEDERO NO INNPACA D UND Paca*24 Unidades*500 | $ 28.184,00 1,5% 167,0%
Harinas Harina De Trigo PERECEDERO NO INNPACA C UND Paca*25 Unidades*500gr $ 22.683,00 1,2% 168,2%
Pastas Tornillos PERECEDERO NO INNPACA D UND Paca*24 Unidades*200gr] $ 22.031,00 1,2% 169,4%
Pastas Macarrones PERECEDERO NO INNPACA D UND Paca*24 Unidades*250gn $ 20.732,00 1,1% 170,5%
Pastas Espaguetti PERECEDERO NO INNPACA D UND Paca*24 Unidades*250gn $ 20.022,00 1,1% 171,6%
Otros Sal PERECEDERO NO INNARROBA UND @ S 14.632,00 0,8% 174,5%
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~ |CLASIFICACION

f relativa
acumulada
existenci ~ |CLASIFICACIC-T

FAMILIA ITEM

Fruver Zanahoria
Fruver Cebolla Larga
Fruver Remolacha
Fruver Habichuela
Fruver Ajo

Fruver Cebolla Cabezona
Fruver Papa Criolla
Fruver Aguacate
Fruver Zapallo

Fruver Tomate Chonto

Granos y cereales

Mazorca

Fruver

Repollo Morado

Fruver Yuca

Fruver Fruta Mango
Fruver Platano Maduro
Fruver Platano Verde
Fruver Lechuga
Fruver Pepino

Fruver Cilantro
Fruver Papa Parda
Fruver Fruta Entera
Fruver Fruta Jugo
Carnicos Huevo

Lacteos Queso Cuajada
Harinas Arepa

-T|PRESENTACION | ~ |REFERENCIA | ~ | MEDIDA - |COSTOS ~+|frecuenci ~
BULTO KILO Kilos $ 165.000,00 11,7% 53,6%
BULTO KILO Kilos S 110.000,00 7,8% 90,9%
BULTO KILO Kilos S 105.000,00 7,5% 98,3%
BULTO KILO Kilos S 100.000,00 7,1% 105,4%
CAJA) KILO Caja*10Kilos $ 90.000,00 6,4% 111,8%
BULTO KILO Kilos S 82.500,00 5,9% 123,7%
BULTO KILO Kilos S 80.000,00 5,7% 135,2%
CANASTILLA KILO Kilos $ 66.000,00 4,7% 160,5%
BULTO KILO Kilos S 65.000,00 4,6% 169,8%
CANASTILLA KILO Kilos S 50.600,00 3,6% 173,4%
BULTO KILO Kilos $ 50.000,00 3,6% 180,5%
BULTO KILO Kilos S 50.000,00 3,6% 184,1%
BULTO KILO Kilos $ 50.000,00 3,6% 187,6%
CANASTILLA KILO Kilos S 45.000,00 3,2% 194,2%
BULTO KILO Kilos S 42.500,00 3,0% 197,2%
BULTO KILO Kilos $ 42.500,00 3,0% 200,2%
BULTO KILO Kilos S 40.000,00 2,8% 203,1%
BULTO KILO Kilos $ 40.000,00 2,8% 205,9%
CANASTILLA KILO Kilos S 34.000,00 2,4% 213,5%
BULTO KILO Kilos S 32.500,00 2,3% 215,8%
CANASTILLA KILO Kilos $ 19.800,00 1,4% 227,3%
CANASTILLA KILO Kilos S 19.800,00 1,4% 228, 7%
PANAL UND Panales S 11.200,00 0,8% 230,6%
CANASTILLA KILO Kilos S 9.300,00 0,7% 231,2%
CANASTILLA P UND Unidad $ 5.900,00 0,4% 231,7%
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Anexo 5. Clasificacion por caducidad.

FAMILIA - [ITEM ~ [CLASIFICACION ~ |[PRESENTACIO ~ |REFERENC ~ |Caducidad Minima F ~ |Caducidad Max| ~ | CLASIFICACION -!
Fruver Aguacate KILO 4 Dias 6 Dias
Fruver Ajo KILO 15 Dias 20 Dias
Fruver Cebolla Cabezona KILO 15 Dias 25 Dias
Fruver Cebolla Larga KILO 2 Dias 4 Dias
Fruver Cilantro KILO 3 Dias 4 Dias
Fruver Fruta Entera KILO 3 Dias 7 Dias
Fruver Fruta Jugo KILO 3 Dias 7 Dias
Fruver Fruta Mango KILO 3 Dias 5 Dias
Fruver Habichuela KILO 3 Dias 4 Dias
Carnicos Huevo UND 25 Dias 1 Mes
Fruver Lechuga KILO 5 Dias 7 Dias
Granos y cereales Mazorca KILO 5 Dias 7 Dias
Fruver Papa Criolla KILO 10 Dias 15 Dias
Fruver Papa Parda KILO 15 Dias 20 Dias
Fruver Pepino KILO 5 Dias 10 Dias
Fruver Platano Maduro KILO 3 Dias 5 Dias
Fruver Platano Verde KILO 3 Dias 6 Dias
Lacteos Queso Cuajada KILO 15 Dias 20 Dias
Fruver Remolacha KILO 10 Dias 15 Dias
Fruver Repollo Morado KILO 5 Dias 8 Dias
Fruver Tomate Chonto KILO 2 Dias 5 Dias
Fruver Yuca KILO 10 Dias 15 Dias
Fruver Zanahoria KILO 5 Dias 7 Dias
Fruver Zapallo KILO 8 Dias 12 Dias
Harinas Arepa UND 2 Meses 3 Meses
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Lacteos Margarina PERECEDERO NO INMEDIATO CAJAD UND 5 Meses 6 Meses

Harinas Galleta Soda PERECEDERO NO INMEDIATO CAJAG UND 6 Meses 8 Meses

Harinas Harina Arepa PERECEDERO NO INMEDIATO PACAD UND 6 Meses 8 Meses

Harinas Harina De Trigo PERECEDERO NO INMEDIATO PACA C UND 6 Meses 8 Meses

Harinas Mezcla PERECEDERO NO INMEDIATO CAJAE UND 6 Meses 8 Meses

Otros Aceite PERECEDERO NO INMEDIATO CAJAH UND 10 Meses 11 Meses 1
Granos y cereales Arroz PERECEDERO NO INMEDIATO ARROBA UND 10 Meses 12 Meses 1
Granos y cereales Arvejas PERECEDERO NO INMEDIATO ARROBA UND 4 Meses 10 Meses 1
Granos y cereales Avena PERECEDERO NO INMEDIATO PACA A UND 9 Meses 10 Meses 1
Endulzantes Azucar PERECEDERO NO INMEDIATO ARROBA UND 12 Meses 14 Meses 1
Granos y cereales Blanquillos PERECEDERO NO INMEDIATO ARROBA UND 4 Meses 10 Meses 1
Carnicos Carne Milanesa PERECEDERO NO INMEDIATO CANASTILLA KILO 11 Meses 12 Meses 1
Granos y cereales Cocoa PERECEDERO NO INMEDIATO CAJAH UND 12 Meses 16 Meses 1
Pastas Espaguetti PERECEDERO NO INMEDIATO PACAD UND 12 Meses 14 Meses 1
Harinas Fecula De Maiz PERECEDERO NO INMEDIATO PACAD UND 10 Meses 11 Meses 1
Granos y cereales Frijoles PERECEDERO NO INMEDIATO ARROBA UND 4 Meses 10 Meses 1
Lacteos Leche En Polvo PERECEDERO NO INMEDIATO CAJAF UND 11 Meses 12 Meses 1
Granos y cereales Lentejas PERECEDERO NO INMEDIATO ARROBA UND 4 Meses 10 Meses 1
Pastas Macarrones PERECEDERO NO INMEDIATO PACA D UND 12 Meses 16 Meses 1
Endulzantes Panela PERECEDERO NO INMEDIATO CAJAD UND 9 Meses 10 Meses 1
Carnicos Pechuga Pollo PERECEDERO NO INMEDIATO CANASTILLA KILO 11 Meses 12 Meses 1
Otros Sal PERECEDERO NO INMEDIATO ARROBA UND 12 Meses 16 Meses 1
Pastas Tornillos PERECEDERO NO INMEDIATO PACAD UND 12 Meses 14 Meses 1
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Anexo 6. Analisis por riesgos

FAMILIA hd

ITEM

4

CLASIFICACION

VARIABILIDAD DE
OFERTA

Carnicos

Carne Milanesa

PERECEDERO NO INMEDIATO

Carnicos

Pechuga Pollo

PERECEDERO NO INMEDIATO

Endulzantes

Azucar

PERECEDERO NO INMEDIATO

Lacteos

Queso Cuajada

Endulzantes Panela PERECEDERO NO INMEDIATO
Granos y cereales |Arroz PERECEDERO NO INMEDIATO X X
Granos y cereales [Arvejas PERECEDERO NO INMEDIATO X X
Granos y cereales |Avena PERECEDERO NO INMEDIATO X X
Granos y cereales |Blanquillos PERECEDERO NO INMEDIATO X X
Granos y cereales [Cocoa PERECEDERO NO INMEDIATO X X
Granos y cereales [Frijoles PERECEDERO NO INMEDIATO X X
Granos y cereales |Lentejas PERECEDERO NO INMEDIATO
Harinas Fecula De Maiz PERECEDERO NO INMEDIATO
Harinas Galleta Soda PERECEDERO NO INMEDIATO
Harinas Harina Arepa PERECEDERO NO INMEDIATO
Harinas Harina De Trigo  |PERECEDERO NO INMEDIATO
Harinas Mezcla PERECEDERO NO INMEDIATO X
Lacteos Leche En Polvo PERECEDERO NO INMEDIATO
Lacteos Margarina PERECEDERO NO INMEDIATO
Otros Aceite PERECEDERO NO INMEDIATO
Otros Sal PERECEDERO NO INMEDIATO
Pastas Espaguetti PERECEDERO NO INMEDIATO
Pastas Macarrones PERECEDERO NO INMEDIATO
Pastas Tornillos PERECEDERO NO INMEDIATO
VARIABILIDAD DE

FAMILIA - |[ITEM ~ |CLASIFICACION | OFERTA
Carnicos Huevo X
Fruver Aguacate X
Fruver Ajo X
Fruver Cebolla Cabezona X
Fruver Cebolla Larga X
Fruver Cilantro X
Fruver Fruta Entera X
Fruver FrutaJugo X X
Fruver Fruta Mango X X
Fruver Habichuela X X
Fruver Lechuga X X
Fruver Papa Criolla X X
Fruver Papa Parda X X
Fruver Pepino X X
Fruver Platano Maduro X X
Fruver Platano Verde X X
Fruver Remolacha X X
Fruver Repollo Morado X X
Fruver Tomate Chonto X X
Fruver Yuca X X
Fruver Zanahoria X X
Fruver Zapallo X X
Granos y cereales [Mazorca X
Harinas Arepa X

X




FECHAS DE
FAMILIA VENCIMIENTO PARTICIPACION PRODUCTO DIFICIL PARTICIPACION VARIABILIDAD PARTICIPACION
ESCASO DE OFERTA
CORTAS
Endulzantes 0 0% 0 0% 0 0%
Lacteos 2 6% 1 14% 0 0%
Otros 0 0% 0 0% 0 0%
Pastas 0 0% 0 0% 0 0%
PARTICIPACION CATEGORIA 33| 100% 7 100% 22 100%
Anexo 7. Matriz ABC-XYZ
FAMILIA XYZ A B C
Carnicos X Huevo
Harinas X Galleta Soda PERECEDERO NO INMEDIATO
Granos y cereales X Arroz PERECEDERO NO INMEDIATO
X Harinas X Arepa
Pastas Y Tornillos
Fruver Y Fruta Entera
Carnicos Y Pechuga Pollo PERECEDERO NO INMEDIATO
Carnicos Y Carne Milanesa PERECEDERO NO INMEDIATO
Endul Y Azucar PERECEDERO NO INMEDIATO
Fruver Y Papa Parda
Y Fruver Y Fruta Jugo
Fruver Y Platano Verde
Fruver Y Cebolla Cabezona
Otros Y Aceite PERECEDERO NO INMEDIATO
Granos y cereales Y Avena PERECEDERO NO INMEDIATO
Lacteos Y Leche En Polvo PERECEDERO NO INMEDIATO
Pastas Y Espaguetti PERECEDERO NO INMEDIATO
Fruver z Tomate Chonto
Endulzantes z Panela
Fruver z Zanahoria
Fruver z Platano Maduro
Granos y cereales z Cocoa PERECEDERO NO INMEDIATO
Granos y cereales z Blanquillos PERECEDERO NO INMEDIATO
Otros z Sal PERECEDERO NO INMEDIATO
Lacteos z Margarina PERECEDERO NO INMEDIATO
Fruver z Habichuela _
Granos y cereales Z Frijoles PERECEDERO NO INMEDIATO
Granos y cereales z Lentejas PERECEDERO NO INMEDIATO
Harinas z Fecula De Maiz PERECEDERO NO INMEDIATO
Pastas z Macarrones PERECEDERO NO INMEDIATO
Fruver z Zapallo
Granos y cereales Z Arvejas
z Lacteos A Queso Cuajada
Granos y cereales z Mazorca
Fruver z Lechuga
Harinas Z Harina De Trigo
Fruver z Pepino
Fruver z Papa Criolla
Fruver Z Remolacha
Harinas Z Mezcla
Fruver z Fruta Mango
Fruver z Repollo Morado
Fruver z Cilantro
Fruver z Yuca
Fruver z Aguacate
Fruver z Ajo
Fruver z Cebolla Larga
Harinas z Harina Arepa PERECEDERO NO INMEDIATO
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