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RESUMEN

El presente trabajo tiene por objetivo principal analizar cuél es el papel de la gestion del
almacenamiento y su eficiencia en la empresa Alpina de la ciudad de San Gabriel, que se dedica
a la elaboracién y comercializacion de productos lacteos. Para cumplir al objetivo se ha partido
de una revision de la literatura tanto de la gestion del almacenamiento como de la eficiencia,
seguido de un diagndstico de la gestion del almacenamiento actual y una evaluacion del mismo,
empleando dos herramientas basicas como las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y los

indicadores de gestion (KPI’s).

Para el diagnostico se empled una entrevista a los empleados del area del almacenamiento y
una entrevista al encargado del area de logistica pues dirige las operaciones del almacenaje, la
misma arrojo informacidon sobre las operaciones, los posibles conflictos, la distribucion interna
de los productos, las estrategias de manipulacion, los métodos del almacén, entre otros datos
que permiten para determinar la gestion del almacenaje de la industria. Por otra parte, los datos
cuantitativos permitieron calcular los KPI's. Estos KPI"s son la base de la matriz de evaluacion
de la eficiencia de la gestion del almacenamiento, la misma se compone de las dimensiones:
producto, cumplimiento y recurso humano, las mismas permiten un seguimiento a la eficiencia

de la gestion.

Por otro lado; la aplicacion de las BPM permitié conocer los lineamientos que la empresa
cumple y analizar los que faltan para incorporarlos, este certificado garantiza la calidad de los
productos y otorgan una ventaja sobre la competencia. En el analisis anterior el desempefio de
la gestion del almacenamiento se encuentra en un nivel muy bueno y los aspectos en que se
flaguean pueden mejorarse, esto permite conocer que la eficiencia del almacenamiento si

influye en la empresa, pues conoce las existencias y su flujo para satisfacer los pedidos.

Palabras clave: gestion de almacenamiento, BPM, indicadores, eficiencia
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ABSTRACT

The main objective of this current research is to analyze the role of storage management and its
efficiency in the “Alpina” company in San Gabriel city, which produces and markets dairy
products. To accomplish the objective, the literature on both storage management and efficiency
were reviewed, followed by a diagnosis of the current storage management and its evaluation,
using two basic tools such as Good Manufacturing Practices (BPM) and management indicators
(KPI's). An interview applied to the employees of the storage area and the person in charge of
the logistics area was used for the diagnosis. it showed up, possible conflicts, the internal
distribution of products, handling strategies, warehouse methods, among other data that allow
determining the storage management of the industry. On the other hand, the quantitative data
allowed calculating the KPI's. These KPIs are the basis of the storage management efficiency
evaluation matrix, it is made up of the dimensions: product, fulfillment, and human resources,
which allow monitoring management efficiency. On the other hand; The application of the BPM
allowed to know the guidelines that the company complies with and the ones that are missing
to incorporate, this certificate guarantees the quality of the products and gives an advantage
over the competition. In the previous analysis, the performance of storage management is at a
very good level, and the week aspects even could improve, it allows to know that the efficiency
of storage does influence in the company, since it knows the stocks and their flow to satisfy

orders.

Keywords: storage management, BPM, indicators, efficiency
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INTRODUCCION

Las empresas se encuentran en constante evolucion debido principalmente a la elevada
competencia que se crea a diario, generandose una necesidad de implementacién de estrategias
que incrementen las ventajas y permitan su expansion. En la actualidad los inventarios y su
control se han convertido en una estrategia, pues todas las empresas requieren de almacenar
productos, materias, insumos, entre otras. Este proceso da lugar a costos sin la necesidad de
generar valor; sin embargo, es necesario para preservar las caracteristicas de los productos,
asegurar el cumplimiento de pedidos y cumplir con otras actividades como la distribucion, la

planificacion de produccidn, expansion hacia otros mercados, entre otras.

La presente investigacion esta enfocada en la gestion de almacenes los cuales obtienen una gran
relevancia en la red logistica, ésta permite tomar decisiones importantes que precisan de manera
elevada la estructura de los costos de almacenamiento, la organizacién tanto del almacenaje
como en la posterior distribucion, factibilidad en conservacion de productos, y por ende causa
un aumento de beneficios tanto para la empresa como para el consumidor final. El presente
estudio parte de una busqueda absoluta de informacion bibliografica con el objetivo de
fundamentar teéricamente las variables de investigacion, la metodologia de resolucién, vy el
estudio de casos para determinar los avances en esta area, todo con miras al andlisis final de la

gestién del almacenamiento y su eficiencia en la empresa Alpina.

Alpina es una empresa con trayectoria, 1o que le ha permitido mantenerse y expandirse en el
mercado; por ello, la importancia de analizar la gestién del almacenamiento radica en la
coordinacion con otros procesos de la cadena de suministros, el equilibrio entre inventarios y
demanda, la flexibilidad para adaptarse a los cambios dindmicos del mercado. Es decir, que la
gestién del almacenamiento ha pasado de un papel secundario a uno decisivo en las empresas,
especialmente en aquellas que no cuentan con los recursos necesarios para adaptarse a los

cambios del mercado.

En esta investigacion se encuentra informacién Gtil que se la presenta en los capitulos

siguientes:

En el capitulo I se desarrollo el respectivo planteamiento y formulacion del problema,

justificacion, objetivos generales y especificos, finalmente las preguntas de investigacion.

14



En el capitulo Il se desarrolld los aspectos teoricos relacionados a los antecedentes de
investigacion, ademas se fundamentan las variables de investigacion respecto a la gestion y
eficiencia en el almacenamiento de productos, ademas de la metodologia que se aplicé en la

investigacion.

En el capitulo 11l se aborda el enfoque metodoldgico, tipos de investigacidn los cuales sirven
como soporte a este estudio, la idea a defender, definicion y operacionalizacion de variables,

métodos utilizados para la recoleccion de informacion.
En el capitulo IV se desarroll6 la interpretacién de resultados y discusion.

En el capitulo V se presentan las conclusiones y recomendaciones de la investigacion.
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I. PROBLEMA
1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El crecimiento de las empresas a nivel mundial ha generado un ambiente elevado de
competitividad; por tanto, las empresas han acudido en la busqueda y desarrollo de estrategias
que permitan aventajar a sus similares. Entre las alternativas se encuentra la gestion de los
almacenes puesto que este se encarga de regularizar el flujo entre oferta y demanda, ademas de
disminuir los costos, y flexibilizar la distribucién debido la gestion de materia prima, productos

en proceso y productos terminados.

Las empresas comercializadoras y productoras generalmente acumulan grandes cantidades de
inventarios con el propdsito de evitar desabastecimientos; sin embargo, esta tendencia esta
disminuyendo a nivel mundial a fin de disminuir costos, riesgos, dafos, pérdidas por caducidad,
etc. Para eliminar inventarios requiere de altos niveles de coordinacion y planificacion como la
practica just in time, ademas en las empresas de comercializacion y fabricacion de productos
de consumo humano es imposible eliminar inventarios. Lo que significa que la solucion no es

eliminarlos sino mejorar su eficiencia, mediante algunas herramientas 0 métodos.

A nivel mundial la competencia es elevada, Danone ocupa el primer lugar en el ranking a nivel
mundial con un valor de marca de 8,1 mil millones de dolares, esta empresa mueve un nimero
elevado de pedidos diarios, en algunos de los centros de distribucion de Danone se emplean
programas avanzados de gestion de almacenes como el Easy WMS, el cual facilita el control y
clasificacion de los productos, ademas de hacer mas eficiente la distribucion de los mismos.
Por otro lado, se poseen programas de programacion de la distribucién con multi Carrier
shipping y crossdocking, estos permiten comunicar a la empresa con las agencias de transporte
que gestionan los pedidos en linea y otorgan como resultado una cadena logistica agil y

eficiente.

En la provincia del Carchi debido a la elevada actividad ganadera se han desarrollado varias
empresas lacteas, artesanales e industriales; sin embargo, la Pasteurizadora Quito es la mas
grande, la misma posee procesos de almacenaje elevados, incluyendo controles de temperatura,
distribucion eficiente de espacios internos, almacenamiento temporal de productos, distribucion
a tiempo, a pesar de ello se presentan inconvenientes como la entrega de cantidades incompletas
0 que en ocasiones no se presentan al abastecimiento de tiendas pequefias y alejadas lo que

permite entrever fallas a nivel de distribucion y de cadena de suministros.

16



La empresa Alpina de la ciudad de San Gabriel posee un almacenamiento elevado y dindmico
de sus productos lacteos esto genera la necesidad de controlar esta actividad; por ello, el
objetivo de la presente investigacion es analizar cuél es el papel de la gestion de
almacenamiento en la eficiencia de la empresa. Algunos de los conflictos que enfrenta la
empresa es el espacio limitado en las temporadas de ventas altas y el nimero limitado de gavetas
en las que se almacenan y distribuyen los productos lacteos. Una alternativa que contempld la
empresa es el alquiler de un contenedor para suplir la falta de espacio; sin embargo, se recurrid
a la apertura de una nueva bodega en la planta. Existen alternativas que permiten incrementar
la eficiencia en las empresas grandes como Alpina, una de ellas es abordar en la presente
investigacion, los indicadores de desempefio y las Buenas Practicas de Manufactura estos

permiten medir el estado de las actividades que se requiera.

La aplicacion de Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) en las empresas es limitada debido
al desconocimiento y ademas se considera que no es necesaria la aplicacién de estas para su
actuar, pero es importante para ampliar su presencia en el mercado. Otro de los elementos que
permiten evaluar y mejorar la gestion de almacenamiento son los Key Performance Indicators
(KPI's), estas métricas revelan informacion sobre el estado de los procesos y permiten la mejora

continua pues arroja datos cuantitativos.
1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA

¢Como influye la gestion de almacenamiento y su eficiencia en la empresa ALPINA de la
ciudad de San Gabriel?

1.3. JUSTIFICACION

La competencia a nivel empresarial se ha vuelto cada vez mas exigente, por este motivo la
logistica a la par de los avances tecnoldgicos juega un papel muy importante en la mejora del
entorno actual para una alta competencia y asi cumplir con las exigencias del mercado y de los
clientes. De esta manera propone a las empresas ser mas productivas y a la vez exigentes en los
procesos de abastecimiento para poder actuar contra niveles elevados, esto constituye una

ventaja competitiva sobre las demas empresas del sector.

Si bien Alpina se encuentra en un nivel de eficiencia y desempefio aceptable este puede ser
elevado gracias a la mejora continua, la misma que va de la mano con la implementacion de

indicadores de gestion ademas de normativas como las Buenas Précticas de Manufactura
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(BPM), estos instrumentos permitiran la evaluacion constante y profunda de la empresa, el
porqué de haber escogido la gestion del almacenamiento es la cantidad de productos
almacenados, los costos del mismo, los riesgos y las complicaciones que pueden presentarse en
esta area, pues si bien existen conflictos en todas las areas de una empresa, todos los eslabones
de Alpina se encuentran controlados y funcionan a la capacidad maxima, por lo que una falla

en el almacenamiento afectaria a todo el sistema.

En cuanto al campo profesional el conocimiento sobre la aplicacion de técnicas y métodos de
almacenamiento amplian el campo laboral, ademés de ofrecer una oportunidad de establecer
asesoramiento sobre este campo especifico como es la gestion de almacenamiento, el mismo
que es parte importante de los costos junto con el transporte. Ademas, en algunas empresas se
aplican técnicas como el just in time lo que implica coordinacién de todos los eslabones de la
cadena de suministros y hazafias como la eliminacion de inventarios para ser producidos bajo
pedido, esta y otras técnicas logisticas requieren de conocimientos especializados. Esta
alternativa debe ejecutarse de manera organizada y planificada a fin de evitar
desabastecimientos y contratiempos generados por la falta de inventarios en almacenamiento,

estas tendencias requieren de habilidades propias del logistico.
1.4. OBJETIVOS Y PREGUNTAS DE INVESTIGACION
1.4.1. Objetivo General

Analizar el papel que desempefia la gestion del almacenamiento y su eficiencia en la empresa

Alpina de la ciudad de San Gabiriel.

1.4.2. Objetivos Especificos
e Fundamentar bibliograficamente la gestién de almacenamiento y la eficiencia.
e Diagnosticar la gestion actual del almacenamiento en la empresa Alpina
e Evaluar la eficiencia de la gestion de almacenamiento en la empresa Alpina.
1.4.3. Preguntas de Investigacion
e Cbémo esta fundamentada bibliograficamente la gestién de almacenamiento y la
eficiencia?
e COmo se encuentra actualmente la gestion de almacenamiento en la empresa
Alpina?

o ;Quétan eficiente es el sistema de gestion de almacenamiento en la empresa Alpina?
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1. FUNDAMENTACION TEORICA
2.1. ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

La presente investigacion estd enfocada a determinar el comportamiento de la gestion de
almacenamiento en la empresa Alpina y su nivel de eficiencia a través del uso de las buenas
practicas de manufactura; por ello, se presentan investigaciones relacionadas a las variables del
estudio, con situaciones similares que permiten conocer los avances mas actuales de esta

tematica.

El primer estudio es el realizado por Salazar y Salazar (2018), el mismo tiene por objetivo
general determinar la influencia de la gestion de almacenamiento en la eficiencia de distribucion
y gestion de materiales; para alcanzarlo se han establecido como objetivos especificos
diagnosticar la situacion de la empresa, determinar las principales fallas de la gestion de
almacenes y finalmente plantean una serie de soluciones. La organizacion objeto de estudio es
la division medica Legal |1l de Lambayeque, esta encargada de diagndsticos cientificos tanto
en personas vivas como cadaveres, ademas de brindar servicio de laboratorios especializados

como toxicologia, patologia, forense, ADN, odontologia, entre otros.

La metodologia empleada es investigacion cualitativa, debido a la necesidad de recopilar datos
sobre la informacion sobre la situacion de la gestion del almacenamiento y las consecuencias
en la distribucion. Por otro lado, emplearon un disefio experimental pues permite describir la
realidad de la organizacién y en su entorno determina el grado de influencia de la gestion del
almacenamiento en la eficiencia de los procesos de distribucién y control de materiales.

Asimismao, aplicaron entrevistas, observacion y un cuestionario al personal de control interno.

Los resultados principales de la investigacion son que en el diagnostico empresarial el estado
de la gestidn de almacenamiento posee una gestion buena; sin embargo, presenta fallas como:
el empirismo del almacenamiento, las instalaciones no cuentan con las especificaciones
adecuadas para el mantenimiento de los productos, las existencias no cuentan con una
codificacion para su localizacion, pérdida de documentos e informacién debido a la falta de
documentos oficiales de control, el registro se lleva en un cuaderno lo que dificulta la
constatacion con el inventario fisico. Para dar solucion a todos estos problemas se recurrio a la
implementacion de indicadores de gestion, asi como reglamentos y normativas para el control
de las responsabilidades de cada elemento empresarial, finalmente establece el uso de BPM

para la mejora de los niveles de servicio. Todas estas alternativas pueden arrojar cambios
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positivos en la organizacion, disminuyendo los tiempos de operacion, las pérdidas de productos,

los costos de operacion y mejora la disposicion de los productos en la bodega.

La relacién con este antecedente se basa en la bldsqueda de la influencia de la gestion del
almacenamiento, su eficiencia y la empresa; pues este proceso incide en todos los procesos
posteriores y anteriores al mismo. Otro de los puntos a destacar es el empleo de BPM,
indicadores de desempefio y el establecimiento de reglamentos y normativas para mejorar en el
ambito administrativo ademas del operativo. Estas herramientas pueden aplicarse a cualquier
organizacion debido a su estandarizacion; por ejemplo, la empresa caso de estudio de la

presente investigacion se dedica a la produccion y comercializacion de productos lacteos.

Otro de los antecedentes es el desarrollado por Pacheco (2018), cuyo principal objetivo es
mejorar la gestion del almacenamiento con miras a optimizar la eficiencia de la distribucion
interna, para ello busca reducir la cantidad de elementos almacenados, identificar los principales
problemas del almacenamiento, incrementar la eficiencia de las &reas del almacén y
distribucion, reducir los reclamos y el tiempo de atencién. La empresa Andina se dedica a la
comercializacion de productos de ferreteria y de construccion; por tanto, requiere de almacenar
gran variedad de productos lo que deriva en problemas como la pérdida de productos, el
aumento de tiempos de atencion, la organizacion de la bodega es deficiente, se recepta

devoluciones constantes por confusiones, etc.

La metodologia empleada es cualitativa y cuantitativa pues se requiere de informacion como
ventas, cantidad de articulos almacenados, tiempos de salida, y respecto a la investigacion
cualitativa se tiene los problemas percibidos por los empleados y administrativos. Por otro lado,
se tiene la observacion directa para detectar problemas como desorganizacion, duplicidad de
actividades, inconformidad tanto de empleados como de clientes, desconocimiento de técnicas,
entre otros. También se aplica una entrevista y encuesta a los trabajadores y clientes

respectivamente para obtener informacion detallada.

Los resultados de esta investigacion reflejan que la implementacién de técnicas como check list
e indicadores, puede mejorar la eficiencia de los procesos del almacenamiento y la distribucion
en que esta empresa presentaba problemas significativos. Para complementar se empleo la
implementacion de BPM lo que identifica todos los parametros que debe poseer para

incrementar su nivel de servicios y calidad de productos.
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La relacién con esta investigacion radica en la determinacién de los recursos para evaluar la
eficiencia de los procesos de almacenamiento, las BPM, detallan pardmetros de mejora de las

empresas.

Otra investigacion es la desarrollada por Paredes y Vargas (2018), tiene por objetivo proponer
un proceso operativo 6ptimo de almacenamiento y distribuciédn; para ello, se debe realizar un
diagnostico sobre el proceso de almacenamiento, para a continuacion determinar las mejoras
que se podrian alcanzar con la aplicacion de la propuesta. Finalmente, se busca identificar los
riesgos de seguridad y salud de los empleados de dicha area para establecer las medidas
correspondientes; cabe destacar que, la propuesta requiere de un analisis financiero a fin de
conocer si la medida es rentable. La empresa del estudio se dedica a la produccion y
comercializacidn de cemento, la misma posee grandes cantidades de inventario tanto de materia
prima como de producto terminado en diferentes presentaciones (bolsa, granel), esto conlleva
a problemas como la pérdida de material, costos elevados de mantenimiento, horas excesivas
de atencion al cliente, insatisfaccion tanto del cliente externo como del interno, falta de

sefializacion y asignacion de areas especificas para cada actividad.

La metodologia empleada comprende una investigacion de tipo cualitativo y cuantitativo, la
primera para analizar el comportamiento de los empleados y la segunda para estudiar los
resultados numéricos de cada periodo. Ademas, se emplearon entrevistas, encuestas,
inspecciones, observacion, registros de informacién para recopilar informacién variada y
especifica que complemente la investigacion bibliografica. Con respecto a técnicas de
ingenieria se aplico el volumen de despachos, los tiempos, los indicadores y riesgos, descritos
en registros historicos de la empresa, esta informacion permitié delinear un prondstico apegado

a la realidad.

Los resultados del trabajo arrojan que la capacitacion y entrenamiento del personal se
encuentran en un porcentaje bajo, al igual que los tiempos de despacho y satisfaccion de
empleados. Ademas, se suman los factores de nulidad en seguridad y sefalética del lugar de
trabajo, ausencia de Layout que identifique las actividades de preparacién, almacenaje y
despacho. Todos estos fallos repercuten en la mejora de los procesos; aunque la empresa cuenta
con la implementacion de indicadores de desempefio, estos no son interpretados a tiempo y el

personal encargado de los mismos no posee una capacitacion acerca de esta herramienta.
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La relacion de este trabajo con la presente investigacion radica en el uso de indicadores como
métrica de determinacion de informacion clave del desempefio de las actividades, ademas se
emplearon en este trabajo medidas para incrementar la seguridad de los empleados y con ello
su bienestar, fidelizandolos con el trabajo. Por otro lado, no se mencionan las BPM, debido a
que la empresa no se dedica a la comercializacion de productos de consumo humano, pero esto
no quiere decir que puedan ser dejadas de lado, pues suponen una mejora continua y una

garantia de la calidad del producto de los procesos.

Otro estudio base es el presentado por Asmat y Pérez (2015), tiene el objetivo de redisefiar las
operaciones de recepcién, almacenamiento, picking y despacho a fin de mejorar la eficiencia
de la gestion de almacenamiento. Para ello, se diagnostico el almacenamiento, se determinaron
los principales problemas y finalmente se redisefiaron los procesos tomando en cuenta criterios
técnicos como los indicadores para incrementar la eficiencia, y las necesidades de los procesos
de almacenamiento. La empresa Hermer es una distribuidora de material de oficina que presenta
los problemas de devoluciones excesivas, tiempos de ejecucion elevados, reclamos perdida de

informacion, errores en despacho e inconformidad con el servicio prestado.

La metodologia empleada es investigacion cuantitativa, ademas se emplearon instrumentos
como diagrama de flujo, diagrama causas-efecto, y encuestas a empleados y clientes, también
se levantd informacion con fichas de observacion. Los procesos requirieron de una

documentacion para el control de informacion y registros detallados.

Los resultados detallan el redisefio de las operaciones del almacenamiento para mejorar la
eficacia, como métodos se recopiléd informacion como brainstorming, diagrama de causa-
efecto, andlisis de valor agregado, matriz de analisis de procesos, gestion de calidad, ciclo de
Deming, modelo EFQM, modelo Rummler-Brache, Material Requirement Planning (MRP),
las BPM, toda esta informacion permitié establecer los cambios en los procesos de
almacenamiento y con ello se disminuyeron las devoluciones, reclamos y costos de almacenaje

mejorando la eficiencia del almacenaje.

La relacion es la implementacion de BPM como factor de cambio de las actividades de
almacenamiento; sin embargo, en esta situacion se ha optado por el redisefio, debido a los
conflictos que se presentaban. En el caso de Alpina no se requiere de un redisefio, sino de una

evaluacién para conocer la eficiencia del almacenamiento. Pero también se utilizan las BPM
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como elemento de evaluacion de la eficiencia debido a los elementos que considera, ademas de

ser un certificado que fomenta la mejora continua de los procesos tanto internos como externos.
2.2. MARCO TEORICO
2.2.1. Teoria General de Sistemas

La teoria establecida por Von Bertalanffyu en los 60s determind que las interacciones de
conjuntos de elementos que interactlan entre si requieren de comunicacion para lograr un
objetivo coman. Segun Viteri (2014) un conjunto de elementos requiere de relaciones entre los
elementos y el ambiente, lo que conlleva a una globalizacidn de las capacidades y limitantes de
cada uno; por ello, se poseen actividades como entrada, proceso y salida lo que da origen a la
interactuacion constante y continua, esta ultima parte es vital pues impide a los conjuntos

volverse montones. Es decir, elementos sin ninguna relacion e independientes entre ellos.

Es por ello que la teoria general de sistemas es la base de esta investigacion, debido a los
condicionantes y las relaciones que se presentan en cada proceso del almacenamiento, como la
recepcion, la clasificacion, la ubicacion, la etiqueta y seleccion, y el despacho de productos.
Entre los inconvenientes del sistema de almacenamiento de la empresa Alpina, esta la falta de
espacio y gavetas para manipulacion en temporadas altas. El estudio a nivel de sistema permite
conocer la empresa como todo un conjunto y no solo como un &rea, esto influye en el

fortalecimiento de los eslabones débiles de la cadena y empresa.

» »

Figura 1: Componentes de un sistema
Fuente: Viteri (2014)

En la figura 1 se pueden observar los componentes de un sistema (entradas, sistema, salida), en
este caso este sistema pertenece al almacenamiento. Por tanto, ingresan inventarios se
almacenan considerando las actividades de recepcion, custodia, mantenimiento y conservacion,
control de existencias y expedicion, para finalmente realizar los despachos. Como se observa

cada area de una empresa es un microsistema que obedece a un sistema meso como es la
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empresa Yy esta a su vez esta sujeta a un sistema macro como la cadena de suministros. En esto
radica la importancia del control de informacion, flujos y actividades, pues cada uno influye en

el nivel superior de actividades, otorgando fallas a nivel de servicio del cliente.

La importancia de incluir esta teoria radica en la organizacion de la empresa, debido a que cada
empresa es un sistema, el cual interconecta sus elementos de manera que si uno falla todo el
sistema lo hara, la informacién y los recursos que fluyen a través del sistema constituyen la
base del desarrollo de cada empresa, este sistema debe ser monitorizado mediante indicadores
gue midan el alcance de los objetivos constantemente, a fin de mantener un control de los

mismos y una retroalimentacion para la toma de decisiones diaria.
2.2.2. Cadena de Suministros

“Es la union de todas las empresas que participan en produccion, distribucion, manipulacion,
almacenaje y comercializacion” (Los Santos, 2006, p.19). Como se observa la cadena de
suministros constituye un sistema de todos los elementos que rodean a la empresa de estudio;
es decir, las empresas que proveen, compran o distribuyen forman parte del sistemay si uno de
estos elementos falla toda la cadena sera ineficiente. La cadena de suministros también abarca
las actividades de aprovisionamiento, produccién, y distribucién, siendo cada una gestionada
de manera constante. En el pasado la cadena de suministros no se consideraba importante; sin
embargo, hoy se conoce que la competitividad se mide a nivel de cadena de suministros, por

ello, la importancia de su estudio.

2.2.3. Gestion

“Proceso emprendido por una o mas personas para coordinar las actividades laborales de otras
personas con la finalidad de lograr resultados de alta calidad que cualquier persona, trabajado
sola, no podria alcanzar” (Ivancevich, Lorenzi, y Steven, 1997, p.12). Como se observa en esta
definicion la gestion permite a las empresas aventajar a sus pares, debido al trabajo conjunto
que se realiza, es decir que todos los departamentos deben interactuar de manera continua y
eficiente logrando flujos de comunicacién ininterrumpidos, recopilacion de informacién que
facilite la toma de decisiones, localizacion de fallas a nivel interno como externo, identificacion

de oportunidades de mejora, etc.
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2.2.3.1. Elementos de la Gestion
La gestion estd compuesta por:
2.2.3.1.1. Planificacion

Espinoza (citado en Navajo, 2009) afirma: “Una actividad racional que tiene por objeto decidir
sobre la asignacién de recursos escasos en el logro de objetivos multiples, a través de medios
adecuados para su obtencion”. (p.32) La planificacion mediante la informacion adecuada
permite la toma de ediciones y ademas otorga una guia de accion para el planteamiento de
objetivos y su cumplimiento. La planificacién es cominmente relegada a un segundo plano, al
optar por actuar al instante, esta decision se ve reflejada en las consecuencias como:

desorganizacion, duplicidad de actividades, ruptura de stock, etc.
2.2.3.1.2. Organizacién

La organizacién de la empresa influye en todos sus resultados y por ende en sus beneficios, por

ello es importante conocer su concepto

La organizacién de una empresa (organizacion empresarial) es una funcién administrativa
que comprende de la organizacion, estructuracion e interaccion de las unidades organicas
y los recursos (materiales, financieros, humanos y tecnoldgicos) de una empresa, asi como
el establecimiento de sus atribuciones y las relaciones entre estos. (Komiya, 2015, parr.
1)

2.2.3.1.3. Direccion
La direccion es:

La accion y efecto de dirigir (llevar algo hacia un término o lugar, guiar, encaminar las
operaciones a un fin, regir, dar reglas, aconsejar u orientar). La direccion también es la
actividad que consiste en orientar las acciones de una empresa, una organizacion o una

persona hacia un determinado fin. (Nufez, 2016, pp.3,4)
2.2.3.1.4. Control

“Elemento del proceso administrativo que incluye todas las actividades que se emprenden para

garantizar que las operaciones reales coincidan con las planificadas” (Derkra, 2020, parr.1). El
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control es la etapa de la gestion que permite vigilar e intervenir en las acciones emprendidas en
la empresa, el control temprano garantiza el cumplimiento de los objetivos y acciones

planificadas.
2.2.3.2. Componentes de la gestion

“Los principales componentes de la gestion son: estrategia organizacional, procesos
organizacionales, recursos humanos, y sistemas informaticos y tecnologicos” (Vallejo, 2016, p.
42). Estos elementos permiten alcanzar los objetivos comunes de manera continua; por tanto,
ninguno de ellos debe faltar en una organizacion: siendo la estrategia organizacional la guia de
las operaciones de la empresa, los procesos son las actividades que cada uno de los
colaboradores debe llevar a cabo, el talento humano es el generador de procesos y los sistemas
de informacion y tecnologia facultan el desempefio del talento humano y los procesos. Por

consiguiente, cada uno de los mismos debe ser evaluado de manera continua.
2.2.4. Almacenamiento

Almacenar es un concepto amplio que supone toda custodia de un producto para un fin
concreto, mientras que stockar (la creacion de un stock) es un concepto mas restringido
que implica el almacenamiento de un producto para su venta 0 consumo posterior. En

definitiva, el stock representa una anticipacion de la demanda. (Anaya, 2008, p.25)

Como se observa existe una diferenciacion entre el almacenamiento y los stocks mientras el
primero se encarga de guardar, preservar, custodiar entre otros, el sequndo persigue guardar
solo los productos destinados a la venta, exceptuando las materias primas e insumos, es decir

el primero es global y el segundo es especifico.
2.2.4.1. Tipos de almacenes

“Almacenes de productos terminados, Almacenes centrales o reguladores, Almacenes
regionales o de aproximacion, Centro de recogida de productos, Plataformas de distribucion”
(Anaya, 2008, p.27).

2.2.4.2. Responsabilidades del almacenamiento

e Asegurar la disponibilidad de los equipos de manutencion requeridos e instalaciones

apropiadas en condiciones perfectas
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e Garantizar la presencia del personal necesario, asi como su formacion y experiencia
requerida para atender dia a dia los flujos de entrada y salida de materiales de acuerdo
con la programacion establecida.

e Manteamiento en todo caso de las condiciones de seguridad, salubridad e higiene en
el trabajo, de acuerdo con la legislacion existente

e Mantener un sistema adecuada de informacion sobre las actividades realizadas

e Garantizar la vigilancia y conservacion adecuada de los inventarios que estan bajo su
responsabilidad, proporcionando los controles requeridos para una correcta custodia

de los mismos. (Anaya, 2008, p.29)
2.2.4.3. Funciones del almacenamiento

¢ Almacenamiento
e Manipulacion de productos

e Custodia y conservacién de inventarios (Anaya, 2008, p.30).

2.2.5. Gestion de Almacenamiento

El almacenaje es el término que interesa en esta investigacion, es por ello que se trata ahora.
Es la compra de articulos en cantidades adecuadas, en momentos oportunos, a precios de
mercado, que, de acuerdo con la capacidad y condiciones fisicas para la guarda y custodia
ordenada y cientifica, permite mantener existencias manejables para las necesidades de
la empresa, a costos racionales y durante periodos funcionales, para brindar, también

oportunamente, el apoyo necesario a los requerimientos de la empresa. (Gonzéalez, 1998,
p.11)

Por lo cual el almacenamiento es comprendido como la parte de la logistica que tiene la funcién
de generar el espacio conveniente para guardar ordenadamente bienes, que ademas no altere las
caracteristicas propias del producto. Esto mediante un sistema encargado de coordinar
metddicamente el factor econémico, instalaciones, mano de obra, maquinaria y equipos y
amenazas y riesgos. Con miras al control total de la operacién. Ademas, la funcion del
almacenamiento es: maximizar el uso efectivo de espacio, ptimo empleo de mano de obra y
equipo, movimiento eficiente y eficaz de los bienes, maxima proteccion de todos los productos

y buen mantenimiento.
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2.2.5.1. Importancia de la gestion del almacenamiento
La importancia radica en los siguientes factores:

e Los mercados tienden hacia la inestabilidad

e La evolucion tecnologica y el desarrollo del transporte de mercancias

e La globalizacion

e Almacenar una gran variedad de productos

e Necesidades y demanda creciente y cambiante, por ello se ha migrado desde el sistema
push hacia el pull

e El servicio ha dejado de ser un valor secundario (Flamarique, 2019, p.33).
2.2.6. Inventarios

Son aquellos bienes que adquieren las empresas comerciales o industriales para la
posterior venta, pudiendo mediar o no procesos de transformacién (es decir, materias
primas para su transformacion, piezas para su incorporacion o productos finales ya
manufacturados), venta que constituye el objeto principal de las actividades basicas de
las entidades; es decir, la obtencion de ganancias derivadas de la venta de stocks o

existencias, que satisfagan las necesidades de los consumidores. (L6pez, 2014, p.16)

Los inventarios son el corazén de las empresas de comercializacion, estos comprenden la
materia prima e insumos de transformacion, lo que permite incluir los materiales de oficina y
otros que facilitan el desarrollo de actividades, mientras que los stocks solo abarcan los
productos para la venta. Los inventarios ultimamente estan abarcando varios tipos haciendo

caso a las necesidades de la demanda.
2.2.6.1. Métodos de inventario

“Son aquellos que permiten mantener los registros de inventarios dentro de los términos
admisibles, permiten también llevar un registro y seguridad del mismo. Son aplicables de
manera sistematica, poseen ciertos procedimientos como la planificacion, el control y la

organizacion” (Viera, Cardona, Torres, y Mera, 2017, p.34).

El método First in, First Out (FIFO) la primera en entrar, la primera en salir
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Se trata de vender en primer lugar las unidades de producto mas antigua, y por ldgica que
dichas unidades deban ser valoradas por el calculo de coste de las ventas poniéndolas en
relacion con las primeras unidades que entraron. Las finales quedan al precio de las
ultimas entradas. (Eslava, 2003, p.214)

El método Last in, Lasto ut (LIFO), la dltima en entrar, la primera en salir
Cuenta como coste de las mercancias vendidas el de las ultimas entradas en almacén, es
decir que las existencias finales serian iguales en valor a las iniciales, y el coste de las
mercancias vendidas seria el importe de las compras del afio; es decir, si las existencias
disminuyen el valor de las mismas igual, al contrario, si las existencias aumentan su valor
igual. (Eslava, 2003, p.214)

2.2.6.2. Tipos de inventarios
. Inventario de materiales directos: materiales directos en existencia, listos para el
proceso de fabricacion (por ejemplo, chips de computadora y los componentes

necesarios para fabricar teléfonos celulares)

. Inventario de productos en proceso: productos parcialmente elaborados pero que aun
no se terminan (por ejemplo, teléfonos celulares en diversas etapas antes de ser

acabados). También es conocida como produccion en proceso.

. Inventario de productos terminados los productos (por ejemplo, teléfonos celulares

acabados que aun no han sido vendidos. (Horngren, Datar, y Foster, 2007, p.37)
2.2.7. Eficiencia

“La capacidad de reducir al minimo los recursos usados para alcanzar los objetivos de la
organizacion es decir hacer las cosas bien” (Stoner, Edward, y Gilbert, 1996, p.9). La eficiencia
es una de las variables principales del estudio, debido a que busca la optimizacion de los
recursos que posee la empresa, esta variable permite la mejora de la gestion empresarial y la
mejora continua al establecer metas a conseguir por parte de la organizacion, en este caso la

eficiencia se aplica a la gestion de almacenamiento.
2.2.7.1. Tipos de eficiencia

Eficiencia técnica
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Fue incorporada por Koopmans en 1951. Se dice que es un concepto tecnolégico, que
incide en los procesos productivos, al enfocarse en las cantidades y no en los valores. Este
tipo de eficiencia puede expresarse tanto en términos de outputs como de inputs. (Ganga,
Cassinelli, Pifiones, y Quiroz, 2014, p.131)
Es decir, las entradas deben ser las minimas y las salidas deben ser maximas, esto permite la
optimizacion de recursos, este término se relaciona directamente con la gestion de los
almacenes, debido a la cantidad de materia prima e insumos que deben ser almacenadas, esta

debe ser la minima para la reduccién de costos y optimizacién de espacios.

Eficiencia Asignativa

“Fue definida por Farrel en 1957, aquella eficiencia lograda por aquella unidad productiva que
utiliza una combinacién de inputs que, con el minimo coste, logra un output determinado a unos
precios preestablecidos” (Ganga et al, 2014, p.131). En otras palabras, la eficiencia busca la
maximizacién y minimizacion de recursos, dado unas cantidades de materia prima o insumos,
esto permite la disminucion del precio de produccion, es adecuada para la gestion de la
produccion, pues gestiona de manera Optima los recursos que poseen y crean a productos

finales.
2.2.7.2. Métodos para medir la eficiencia

Segun Moncayo (2016), existen dos métodos basicos que facilitan la medida del grado de

eficiencia técnica: Productividad Parcial (PP) y Productividad Total de los Factores (PTF):

> Productividad Parcial: Este calculo se obtiene tras vincular la capacidad de produccion
junto a un unico factor. El resultado es sencillo pues sera mas eficiente si se produce

mas con menor cantidad de insumos.

» Productividad Total de los Factores: Para este calculo se emplean dos 0 més elementos,
por tanto, se realiza una suma del nivel de productividad unitario a fin de conocer si el

proceso resulta eficiente o no. (p.21)

Estos métodos permiten mejorar la eficiencia; sin embargo, estdn enfocadas a procesos
productivos, por ello permiten la optimizacién con el aprovechamiento de los recursos, estos
métodos pueden migrar hacia la gestion de otros procesos empresariales como almacenamiento,

aprovisionamiento, distribucion, etc. Esto se puede lograr debido al establecimiento de criterios
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primordiales como los valores de la empresa, la infraestructura, el capital, los recursos, entre

otros.

2.2.8. Logistica

Ballou (2004) define la logistica como el conjunto de tareas necesarias para implementar,
planificar y controlar el flujo fisico de materiales, productos terminados e informacion
relacionada desde los puntos de origen hasta los puntos de consumo para satisfacer las
necesidades del cliente de manera rentable. La logistica ha tomado un papel estratégico en el
desarrollo empresarial debido a las multiples herramientas que presenta para una ventaja, en los
campos altamente competitivos, como lo es el sector lacteo en la provincia del Carchi. Por lo
cual la logistica esta encargada de controlar, planificar y determinar nuevas oportunidades para
la mejora continua del proceso y del flujo tanto de materia prima e insumos, productos finales,

informacion, servicios complementarios y dinero.
2.2.9. Buenas Précticas de Manufactura

El Ministerio de Salud Publica (2020) establece las Buenas Practicas de Manufactura (BPM),
como normas instituidas de manera oficial para regular las plantas de manufactura de alimentos,
especialmente en los relacionado a los procesos de produccion, limpieza, desinfeccion, la
higiene personal, el manipuleo, registros controles, almacenaje, enfocandolas hacia la calidad

e inocuidad.
2.2.9.1. Orden y limpieza

Feldman et al. (2016) manifiestas que las Buenas Practicas de Manufactura abarcan: la
intoxicacion, contaminacion, consumo de alimentos contaminado con sustancias toxicas o
toxinas producidas por alimentos, contaminacion de los alimentos, précticas higiénicas de los

manipuladores de alimentos y enfermedades transmitidas por alimentos.
2.2.9.2. Instalaciones

Feldman et al. (2016) detallan que en las instalaciones los ejes principales de trabajo son:
estructura e higiene por ello se estudian: la ubicacién, factores que afectan la calidad del
producto, vias de acceso, estructura, recursos, equipos y utensilios, superficies de trabajo,

operaciones, etc.
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2.2.9.3. Temperatura

Feldman et al. (2016) destacan que las BPM controlan las temperaturas de produccion, a fin de
asegurar la calidad del producto final, debido a las condiciones especiales que cada proceso de
produccion posee. Existen las temperaturas bajas, altas y ambiente de los productos. Se debe
tener especial cuidado con los productos congelados debido a que la baja temperatura en los

mismos da origen a bacterias perjudiciales para la salud.
2.2.9.4. Manejo de inventario

Feldman et al. (2016) manifiestas que los inventarios constituyen una necesidad imperativa para
las empresas; por ello, las BPM abarcan esta tematica y los lineamientos controlan la ubicacion,
clasificacion, etiquetas, condiciones de almacenamiento, maquinaria y equipo, espacios de
trabajo, estanterias, tiempos de almacenamiento, actividades, talento humano, entre otros

aspectos relacionados al almacenamiento de productos.
2.2.9.5. Control de plagas

Las plagas impiden el crecimiento de las empresas, por tanto, el control continuo de las mismas,

asegura la calidad de los productos, y asegura el estado de los inventarios.
2.2.10. Key Performance Indicator (KPI's)

Los indicadores permiten medir varios aspectos de las empresas; sin embargo, no siempre todo

lo medible se debe recopilar, segin Roncancio (2019):

Todo lo que se puede medir, se puede mejorar. Esta expresion tiene sus limitaciones, dado
que la aplicacion unica de la medicion no aporta valor alguno a la empresa, para hacerlo
debe cumplir dos condicionantes. En primera instancia, el registro de la informacion debe
transformarse en datos que faciliten la toma de decisiones para optimar el desempefio
organizacional. Como segundo punto, se deben establecer objetivos estratégicos para
definir las prioridades de la organizacion, y asi corroborar el acercamiento hacia las

mismas. (parr.1)

Los indicadores permiten un control de informacién continua y la toma de decisiones eficientes,
pero como lo indica no todo se debe medir, ademas para su implementacién se requieren de

algunos recursos como el personal adecuado para su célculo, la periodicidad de emision de
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informes. Por otro lado, seria recomendable instalar un sistema automatico de calculo como un

cuadro de mando integral.

Tabla 1: Indicadores empleados en la investigacion
Indicador Formula

Porcentaje de error en Cantidad de ordenes despachadas erréneamente

ordenes despachadas Cantidad de ordenes despachadas

Las ordenes despachadas erréneamente estan compuestas por los
pedidos incompletos o tarde, este porcentaje permite conocer el

desempefio de la distribucion.

Porcentaje de ordenes No de ordenes despachadas completas y a tiempo

perfectas Cantidad de ordenes despachadas

Las ordenes perfectas son las que llegan completas y a tiempo, este
porcentaje permite medir los pedidos que llegan de manera correcta

a los clientes.

Capacidad del almacén Area utilizada para el almacenamiento
Area total del almacén

La capacidad utilizada de la bodega es el espacio que en realidad se
emplea, por ejemplo, los pasillos no son usados para el almacenaje
de productos.

Nivel de servicio de Productos requeridos
Productos en inventario

inventario para
pedidos El nivel de servicio de inventario para pedidos es el porcentaje de

Ordenes que son atendidas con el inventario disponible en la
bodega; por tanto, si el resultado es elevado se traduce como que

este porcentaje es el cumplimiento de pedidos.

Nivel de cumplimiento Numero de despachos cumplidos a tiempo

en despachos Total despachos

Los despachos o entregas de productos deben realizarse a tiempo; por ello,
este indicador mide la eficiencia en términos de tiempo de entrega del

producto.
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Indicador

Formula

Eficiencia del personal

Horas utilizadas

Horas planificadas

La eficiencia del personal esta medida en funcion de las horas que
trabaja; es decir que, si se tienen planificadas 8 horas de trabajo y
se cumplen, es un trabajador eficiente, en ocasiones se mide

también en funcién de lo producido.

Rotacion del personal

No. De retiros en periodo

No. De empleados

La rotacion del personal es el porcentaje que indica cuantas

personas abandonan la compafiia en un periodo de tiempo.

Capacitacion

personal

del

Capacitaciones realizadas
Capacitaciones programadas

El personal requiere de capacitacién constante para explotar su
potencial; por ello, el porcentaje de capacitacién permite conocer el
cumplimiento de las capacitaciones realizadas frente a las

planificadas.

Fuente: Mora (s.f)

Periodo de analisis septiembre 2018-marzo 2019
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I1l. METODOLOGIA
3.1. ENFOQUE METODOLOGICO

3.1.1. Enfoque
3.1.1.1. Cualitativo

Se empleard el enfoque cualitativo debido a la informacion recopilada en la empresa y a las
comparaciones que se realizaran en ciertos comportamientos empresariales. El desarrollo de
esta informacion se basé en obtener informacion de la empresa Alpina, dicho enfoque permitid
caracterizar cada uno de los procesos en base a la visualizacion directa que se realiz6 en la
planta de almacenamiento, de igual manera se aplicé una entrevista para ampliar el panorama

actual en el que se encuentra la empresa.
3.1.1.2. Cuantitativo

Este tipo de investigacion permitio la obtencion de informacion la cual fue util para medir los
niveles de eficiencia de la gestion de almacenamiento, ademas se partio de informacion

generada tanto de fuentes primarias como secundarias.
3.1.2. Tipo de Investigacion
3.1.2.1. Documental

Este tipo de investigacion es el primer paso en cualquier proyecto debido a la informacion que
debe ser recopilada y al estado de avance en que se encuentra el tema a abordar, en el campo
de la gestion y su eficiencia existen algunos articulos que aportan significativamente, ademaés
de la informacion sobre los aspectos més relevantes del almacenamiento, los sistemas de
almacenamiento, los métodos, los indicadores, entre otras alternativas que para las empresas

del medio significan una ventaja sobre la competencia.

3.1.2.2. De campo

Se empleo para analizar la situacion de la empresa. Su definicion es: “Un trabajo académico
que requiere observacion de primera mano - grabar o documentar lo que uno ve y escucha en
un sitio particular” (Bartis, 2004, p.3). Se realizé este tipo de investigacion para poder medir el
nivel de eficiencia en cuanto al almacenamiento de productos, de igual manera fue necesario

aplicar una observacion directa en la empresa haciendo referencia a la identificacion de las
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tendencias, las tematicas de interés y los instrumentos mas conocidos para la medicién de los

problemas asi comprobar como funcionan los procesos del sistema de gestion en

almacenamiento en la empresa.
3.2. IDEA A DEFENDER

La influencia de la gestion del almacenamiento en la eficiencia de la empresa Alpina.
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3.3. DEFINICION Y OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

Tabla 2: Operacionalizacion de variables

Variables  Definicion de la Dimension Indicadores Items Instrumentos o

variable técnicas
Gestion de Es la compra de Recepcion de productos Capacidad de recepcion ¢Cual es la capacidad de  Vista de campo
almacenam articulos en terminados recepcion? Entrevista
iento cantidades Tipos de productos ¢Cuantos productos se

adecuadas, en receptan?

momentos Peso manipulado ¢Cudl es el peso méximo

oportunos, a para manipulacion?

E;grcéggio, que, gg Tiempo_ de reposicién de (;_Cuél es el Iap_sq de

acuerdo con la inventario tiempo entre reposiciones

capacidad y - _ S del inventario? _

condiciones Distribucion interna de Porce_ntaje de utilizacion de ¢Cual es el tamafio de Vistade campo

fisicas para la bodega espacio bodega? Entrevista

guarda y custodia Capacidad de almacenamiento ¢Cuéntas cubetas caben

ordenada y en estibas en una estiba?

cientifica, permite
mantener
existencias
manejables para
las necesidades de
la empresa, a
costos racionales y
durante periodos
funcionales
(Gonzalez,
p.11)

1998,

Despacho de productos
terminados

Nivel de rotura de stock

¢Cuantas veces se ha
interrumpido la
distribucién por falta de
stock?

Dias de stock

¢Cuanto  tiempo  se
almacena cada producto?

Vista de campo
Entrevista

Estado de inventarios

NUmero de unidades pérdidas

¢Cual es el nimero de
unidades pérdidas al mes?

Unidades manipuladas

¢;Cuadl es Ila cantidad
méaxima de unidades que
se puede manipular?

Vista de campo
Entrevista

37



Variables  Definicion de la Dimension Indicadores Items Instrumentos o
variable técnicas
Tiempo de operacion Horas de trabajo empleadas ¢Cual es el tiempo Vista de campo

empleado en el Entrevista
almacenamiento de los
productos?

Horas de muelle empleadas ¢Cual es el tiempo
empleado en la carga de
pedidos?

Horas de equipo empleadas ¢Cual es el tiempo
empleado en el equipo de
manipulacion de
productos?

Eficiencia  La capacidad de Producto Nivel de servicio de inventario Cantidades de productos Entrevista
reducir al minimo para pedidos requeridos Visita de campo
los recursos Productos en inventario
usados para Porcentaje de error en 6rdenes  Cantidad de  ordenes
alcanzar los despachadas con error
objetivos de la Cantidad de  Ordenes
organizacion  es despachadas
decir hacer las Capacidad utilizada  del ¢Cual es la capacidad de
cosas bien (Stoner, almacén almacenamiento?

Edward, y Gilbert,
1996, p.9)

Cumplimiento

Recursos humanos

Nivel de cumplimiento

Numero de despachos
cumplidos a tiempo

Porcentaje de drdenes perfectas

Porcentaje de capacitacion

Porcentaje de eficiencia laboral

Cantidad de
perfectas

Capacitaciones
programadas
Capacitaciones realizadas
Horas empleadas

Horas planificadas

ordenes

Vista de campo
Entrevista

Entrevista

Entrevista
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Variables  Definicion de la Dimension Indicadores Items Instrumentos o
variable técnicas
Rotacion del personal Retiros en un periodo Entrevista

Numero de empleados
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3.4. METODOS UTILIZADOS
3.4.1. Método inductivo

El método utilizado es el inductivo, pues va de lo particular a lo general; por tanto, la
investigacion permite tomar informacion de la empresa en base a la entrevista y observacion
que se aplicd para realizar una conclusion general tanto de la situacion actual del
almacenamiento como de su eficiencia en el sistema, esto fue mediante fuentes primarias y
secundarias. Es pertinente considerar que los dos parametros fueron de mucha ayuda, dado que
mediante su aplicacion se pudo obtener datos Utiles los cuales participaron una alta

confiabilidad en los resultados obtenidos.

3.4.2. Fuentes

Las fuentes primarias permitieron alimentar esta investigacidn a obtener datos reales ya que se
realizaron en el lugar de los hechos y a personas que estan inmersas en el ambito laboral, estas
investigaciones fueron mediante técnicas de observacion y aplicacién de entrevistas ditectas

aplicadas al personal administrativo de la empresa.

Las fuentes secundarias permitieron al desarrollo de esta investigacion, ya que se hizo uso de
fuentes como: libros, revistas, trabajos de grado e internet, los mismos que permitieron
desarrollar un trabajo de calidad el cual complementd el analisis e interpretacion de resultados

obtenidos conjuntamente con las fuentes primarias.
3.4.3. Key Performance Indicators (KPI's)

Entre los métodos empleados estan los KPI's, estos fueron aplicados en funcién operativa y
administrativa, a fin de evaluar la eficiencia de la gestion del almacenamiento.

e Porcentaje de error en ordenes despachadas

e NuUmero o porcentaje de ordenes perfectas

e NuUmero o porcentaje de ordenes completas

e Capacidad del almacén (porcentaje de uso del espacio)

e Nivel de servicio de inventario para pedidos

e Cantidad de productos no despachados

e Rotacion del personal

e Porcentaje eficiencia laboral
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3.4.4. Entrevista y Encuesta

La entrevista y encuesta son instrumentos aplicados a los empleados del area de almacenaje y

al encargado de la direccidn logistica, quien es responsable de la gestion del almacenamiento.

La encuesta y la entrevista poseen preguntas relacionadas a los procesos, datos numéricos
(excepto datos financieros), responsabilidades, métodos de almacenaje, entre otros datos que
permite el calculo de los KPI's de la matriz de eficiencia. En los anexos 1 y 2 se pueden

encontrar los cuestionarios de estos instrumentos.
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION
4.1. RESULTADOS

4.1.1. Diagnostico
4.1.1.1. Resefia Histdrica

Alpina es una empresa multinacional fundada en Colombia en el afio 1945, cuyo crecimiento
se encuentra reflejado en las multiples sucursales abiertas en diversos paises como: Colombia,
Ecuador, Estados Unidos y Venezuela. Por su parte en Ecuador en la ciudad de San Gabriel fue
fundada en el afio 2010. La empresa Alpina se dedica a la produccion y comercializacion de
productos terminados a partir de la materia prima (leche) hasta obtener un producto terminado
(quesos, fermentados, arequipes) ofreciendo a sus clientes productos de alta calidad en cuanto
al sabor, textura y apariencia. El propdsito de Alpina es alimentar saludablemente, pues el ideal
empresarial es que la vida genera vida. Alpina se encuentra en constante innovacion y mejora
tanto de productos, servicios y procesos; por ello, se basa en la identificacion de tendencias y
preferencias de su mercado lo que contribuye al sector ganadero y lacteo de los paises donde se
ubica.

Alpina es una organizacion inteligente la cual logra prosperidad colectiva de manera persistente
y por ello va de la mano de la logistica, al contar con departamentos especializados, que se
encargan de procesos logisticos como aprovisionamiento, produccion, almacenamiento,
distribucion, servicio al cliente, logistica inversa. Ademas, para garantizar la calidad del

producto se realiza constantemente auditorias como se observa en los Anexos 3, 4y 5.

Una estrategia que emplea Alpina es complementar la produccion de sucursales entre si; es
decir, Alpina de San Gabriel se especializa en la elaboracidn de los siguientes productos: quesos
(frescos, maduros, mozzarella), arequipes y yogurt de galén. Mientras que Alpina Machachi se
especializa en la produccion de todo tipo de yogurt (vaso de 150gr, 170gr, 200gr, funda de
600gr, 900gr, yogurt bebible de 1750 gr, 100gr, mini vaso de yogurt 113gr.). Estas dos plantas
intercambian productos para abarcar mayor mercado, estos cambios se realizan en base a

valores monetarios y a continuacion, se realiza la distribucion para cada sector de las empresas.
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4.1.1.2. Disefio del almacén

La manera de organizar y administrar el almacén depende de varios factores: la cantidad de
productos almacenados, el indice de rotacion, las condiciones de almacenaje (temperatura,
tamafo, peso), los métodos de almacenamiento, la forma de almacenar, los equipos y
maquinaria de almacenaje, el personal, las actividades de preparacién de pedidos, los horarios
de entrega, las temporadas altas de venta, el espacio disponible, entre otros. Esta organizacién
influye en la facilidad de localizacion de los productos, preparacion de pedidos, disminuye los
riesgos de perdida, permite un control eficiente de cantidades y niveles almacenados y
disminuye los costos del almacenaje.

4.1.1.2.1. Layout externo

—

Figura 2: 'Layout externo de Alpina
Fuente: Google earth (2019)

Area de produccion y empaque (queso)

Area de produccion (arequipe)

Fosa de tratamiento de agua para la planta

Cuartos para hospedaje de jefes o visitantes de la empresa
Venta de productos agro ganaderos y sala de capacitacion a proveedores
Parqueadero para trabajadores

Parqueadero para trabajadores

Area verde

. Area de residuos de queso o desecho animal

10. Garita de guardias

11. Kiosko para venta de productos terminados

12. Area verde

13. Garita de observacion de guardias

14. Area de chatarrizacion

©WooN R WNE
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15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.

22.
23.
24,
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.

Area de equipos de mantenimiento

Antigua area de produccion (leche en polvo)

Descarga de diésel para calderos

Lavado de tanqueros en maquinas luego del descargue de materia prima
Parqueadero para administrativos

Antigua planta de produccién y empaque (queso)

Oficinas de: gerencia general, secretaria, recursos humanos, mantenimiento y sala de
capacitacion a trabajadores

Calderos de evaporacion

Tanqueros de proveedores

Recepcidn de materia prima (leche)

Laboratorio de materia prima (leche)

Silos para recepcion de materia prima

Bodega de materiales e insumos

Empaque de arequipe

Bodegas de productos terminados

Despacho de productos terminados

Vehiculos de la empresa para distribucion de productos

Puente peatonal

Patio para realizacién de simulacros en caso de accidentes o0 sismos
Comedor

Lavanderia de uniformes

Bafios y vestidores

Oficina de Logistica

Area de produccion (mantequilla)

Area de empaque (lonjeado, tajado) y maduracion de queso

Area de produccion queso ricota (este producto se realiza a base de suero)
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4.1.1.2.2. Layout interno

Gavetas

Bodega 3: Quesos fermentados

selanen

SO2S944
sosanp :¢ eSapog

Gavetas

Gavetas

Gavetas Gavetas

Bodega 1: Quesos maduros
Gavetas

Gavetas

Gavetas Gavetas Gavetas Gavetas

Gavetas

ENELDY

Gavetas

EITELI]
saJlsod A seseun :{, eSapog

Gavetas

Figura 3: Layout interno de Alpina
Fuente: Alpina (2019)
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En la figura 3 se observa la distribucidon interna de la empresa, cuenta con cuatro bodegas para
el almacenamiento de los diferentes productos. Los pasillos se representan con color verde y
como se observa rodean las areas donde se encuentran las gavetas, estos pasillos permiten el
paso de los empleados para el control de inventarios y de seguridad, ademas cuentan con el
espacio suficiente para la carga y descarga de gavetas y el almacenamiento de gavetas extras

en tiempos de demanda elevada, a pesar del espacio no puede emplearse montacargas.

El area de pasillo planta permite la manipulacion de los productos por parte de los empleados.
Otro de los aspectos que se puede destacar de este disefio del almacén es la conexion de areas
por pasillos que facilita la circulacidn de productos. Finalmente, se encuentran los muelles de
carga, los mismos se posicionan al nivel de las bodegas lo que facilita el despacho e impide el

dafo de los productos.

4.1.1.2.3. Bodegas
La empresa Alpina cuenta con cuatro bodegas para el correcto almacenamiento de productos

terminados las cuales estan clasificados de la siguiente manera:

BODEGA 1: Quesos Maduros
BODEGA 2: Quesos Frescos
BODEGA 3: Quesos Fermentados
BODEGA 4: Grasas y Postres

A continuacién, en la figura 4 se encuentran las dimensiones de cada una de las bodegas y las
gavetas empleadas, como se observa, la bodega més pequefia es la 4 de Grasas y Postres, debido
a las cantidades bajas que se almacenan de estos productos. Cabe mencionar que, las bodegas
se utilizan en promedio el 50% debido a que los pasillos ocupan el 50% restante, esto facilita
las operaciones y en ocasiones permite colocar mas gavetas en los mismos debido al exceso en
las areas de almacenaje, esta accion es permitida debido a que el ingreso a las bodegas es
limitado; con ello se impiden accidentes o contaminacion de las unidades que se encuentran en
los pasillos. A estos productos se deben sumar los provenientes de la empresa Alpina de
Machachi, debido al intercambio de productos; por ejemplo, de Machachi provienen los yogurts

de vaso y de Alpina San Gabriel se envian quesos de diferente tipo.
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Figura 4: Dimension de bodegas
Fuente: Alpina (2019)
El disefio del almacén es adecuado a las operaciones del mismo; por ello, no se presentan
inconvenientes en cuanto al desempefio de los movimientos de las mercancias tanto de manera
interna como externa. La bodega que se implemento para el almacenaje de las cantidades extra

en temporada elevada, no se modifico la distribucion interna de las bodegas.
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Bodega 1: Quesos Maduros

7
o}
A
w
2
(o]

0
o
14
=
Q
<
2

BODEGA 1

Figura 5: Distribucion de la Bodega 1 (Quesos Maduros)

Fuente: Alpina (2019)
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En la figura 5 se observa la distribucién interna de la bodega 1 de Quesos Maduros, y se
almacenan productos como: queso parmesano, queso holandes, queso pizza, queso chédar en
lonjas, entre otros. Los pasillos y &reas de acceso a los productos han sido coloreados con verde;
mientras que los colores: amarillo, rosa, tomate, azul, blanco, beige y negro representan el orden
de llegada de los quesos, muchas veces estos son de la misma especie o de diferente, ademas
se observa un codigo, este se asigna de acuerdo al lote y permite localizar los productos de
manera rapida y con el minimo de errores. Finalmente, las flechas azules representan las

entradas a las bodegas.

En esta bodega se emplean 400 gavetas aproximadamente, las cuales tienen las siguientes
medidas: alto 22,5 centimetros, largo 56 centimetros y ancho de 38 centimetros, la capacidad
de almacenaje de estas cubetas depende del tamafio del producto; por ejemplo, los quesos
mozarela Kiosko y light de 700 gramos caben 27 unidades por gaveta, para el queso holandés,
parmesano y requeson de 500 gramos caben 45 unidades por gaveta, el queso chédar de 200

gramos cabe 60 unidades por gaveta.
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Bodega 2: Quesos Frescos

BODEGA 2:
QUESOS FRESCOS

5765 5778

Figura 6: Distribucién de la Bodega 2 (Quesos Frescos)
Fuente: Alpina (2019)

5759
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En la figura 6 se observa la distribucién de la bodega 2 en la cual se almacenan los quesos
frescos como: mozarela, queso fresco, queso cremoso, ricota, cremo del campo, queso amasado;
en esta bodega se puede encontrar los pasillos de ingreso a la bodega y los pasillos de carga
hacia los muelles, estos se encuentran coloreados con verde, mientras que los colores amarillo
y blanco de las areas representan los lotes y especies, ordenados de manera cronoldgica. Las
gavetas empleadas para el queso fresco son alrededor de 700 gavetas, estas tienen las siguientes
medidas: alto 22,5 centimetros, largo 56 centimetros y ancho de 38 centimetros, y la capacidad
estd dada en funcion del tamafio del producto; por ejemplo, el queso mozarela de 200 gramos
cabe 60 unidades por gaveta, queso de tipo ricota de 450 gramos caben 40 unidades por gaveta,
queso amasado de 450 gramos caben 40 unidades por gaveta y el queso fresco kiosko de 450

gramos caben 40 unidades por gaveta.
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Bodega 3: Quesos Fermentados

BODEGA 3:
FERMENTADOS
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Figura 7: Distribucion de la Bodega 3 (Quesos Fermentados)
Fuente: Alpina (2019)
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En la figura 7 se observa la distribucion de la bodega 3 en la misma se almacenan quesos
fermentados tales como: yogurt de vaso, de galon y de funda, Alpinete, gelatina, avena. Los
colores del Layout representa los lotes junto con los cédigos, ademas como se observa existen
diversas areas, debido a que los productos son diferentes entre si, en las areas separadas se
almacenan los productos acordes a su naturaleza; es decir, yogurt, mantequilla, cremas y

arequipe.

Las gavetas empleadas en esta bodega son 1400 diarias en promedio, estas son mas grandes
debido a que los yogurts son de galén, las medidas de las mismas son: 35 centimetros de alto,
30 centimetros de ancho y 60 centimetros de largo, la capacidad de almacenamiento de las
mismas es de 8 galones de yogurt por gaveta, 60 yogurts de vaso por cubeta, 15 fundas de litro
de yogurt por gaveta; yogurt bebible de 1.700 gramos cabe 12 unidades por gaveta, yogurt
Regeneris de 100 gramos caben 18 unidades por gaveta, yogurt natural de 1000 gramos caben
18 unidades en la gaveta, yogurt bebible de 180 gramos caben 180 unidades por gaveta, yogurt
trozos de 150 gramos caben 108 unidades por gaveta; cabe destacar que, a diferencia de la
organizacion de los quesos, los yogurts de vaso requieren de un triplex entre ellos para evitar
gue se golpeen o rompan, esta organizacion permite que llevar dos filas de yogurt optimizando

las gavetas y el espacio en el almacenamiento.
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Bodega 4: Grasas y Postres
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Figura 8: Distribucién de la Bodega 4 (Grasas y Postres)

Fuente: Alpina (2019)




En la figura 8 se observa la distribucién de la bodega 4 en la cual se almacenan los denominados
grasas y postres como crema de leche, mantequilla, arequipe y cremas agrias. En esta bodega
se puede encontrar los pasillos de ingreso a la bodega y los pasillos de carga hacia los muelles,
estos se encuentran coloreados con verde, mientras que los colores amarillo y blanco de las
areas representan los lotes y especies, ordenados de manera cronoldgica. Las gavetas empleadas
para las grasas y postres son 1.300 gavetas, estas tienen las siguientes medidas: alto 22,5
centimetros, largo 56 centimetros y ancho de 38 centimetros, y la capacidad estd dada en
funcion del tamafio del producto; por ejemplo, el vaso de arequipe de 250 gramos cabe 60, la
mantequilla de 200 gramos cabe 60 en la gaveta, crema agria de 180 gramos cabe 108 por

gaveta, etc.

4.1.1.3. Medios de almacenaje y transporte

Todas las bodegas cuentan con las herramientas, materiales y condiciones adecuadas tanto para
el almacenamiento como para el transporte de los productos, entre ellas Alpina cuenta con:
pallets y gavetas para el almacenaje de los productos; coches manuales, Jack tanto electronico
como manual y en ocasiones se utiliza la fuerza manual de los empleados para cargar las gavetas
en el transporte interno. Finalmente, se tiene la temperatura de refrigeracion correspondiente en
cada bodega. La empresa no cuenta con montacargas, pues el espacio fisico es limitado; por
tanto, la maniobra en el almacén seria compleja; por consiguiente, los coches manuales, junto

a la carga humana de los trabajadores es lo mas utilizado para el transporte interno de productos.

Figura 9: Medios de transporte
Fuente: Alpina (2019)
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En la figura 9 se muestran los medios de transporte de Alpina, uno es el Jack y otro un coche
manual, en esta figura se puede observar la carga de los productos en los camiones. Ademas de
los medios de manipulacion se encuentra la movilizacién por carga de los propios empleados

como se observa en la figura 10.

Figura 10: Transporte manual
Fuente: Alpina (2019)

La empresa utiliza gavetas para el almacenamiento, estas pueden ser apiladas lo que duplica o
triplica la capacidad de almacén, esta alternativa resulta més eficiente en comparacion a las
estanterias estaticas, pues por la naturaleza de los productos se requiere de un instrumento que
los agrupe e impida su caida. Las gavetas son ordenadas en filas de 7 a 8 maximo de manera
ascendente, que no se superen los 30kg de peso y de esta forma se evita caidas. Ademas, esta
altura es adecuada para impedir el contacto con el techo, lo que protege a los productos de la
contaminacion como se aprecia en el anexo 6. La técnica de almacenamiento en Alpina permite
el acceso tanto de equipos de movilizacion como de empleados, debido a que las mismas son
ubicadas en pallets para evitar el contacto directo con el suelo como se muestra en el Anexo 7,
esto facilita la carga y la manipulacién de los productos por parte de los empleados.

4.1.1.3.1 Necesidad diaria de gavetas

w0s NECESIDAD DIARIA

911
748 843
510
500 . 370
0 =

lunes martes miércoles jueves viernes sabado

Figura 11: Necesidad diaria de gavetas
Fuente: Alpina (2019)
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En la figura 11 se observa que la necesidad semanal de gavetas es de 4.387, siendo el martes el
dia en que mas gavetas se necesitan; cabe destacar que las gavetas ademas de emplearse en el
almacenamiento se utilizan en la distribucion, este método facilita el transporte, mantiene los
productos protegidos y resulta econémico. A pesar de estos beneficios se presenta un conflicto
en las temporadas altas debido a que las gavetas escasean en la empresa, dado que se emplean
para la distribucion; por ello, el cliente mayor de Alpina, la cadena de supermercados
Supermaxi, recibe los pedidos en cajas de carton para emplear las gavetas en la distribucion
local. Ademas, se emplean gavetas de arrastre para colocar los productos en los pasillos de las
bodegas, esto no afecta el flujo de los empleados pues las bodegas se mantienen cerradas y los

productos del pasillo son los primeros en salir, esto se puede observar en los Anexos 6y 7.

El almacenaje de insumos y materia prima se realiza mediante estanterias, esto facilita el acceso
a los mismos, en esta bodega es factible; debido a la naturaleza de los productos, las
dimensiones de los mismos, el peso y las caracteristicas de conservacion, en vista de que no
requieren refrigeracion. EI empleo de estanterias estaticas facilita la localizacion de todos los
insumos y disminuye riesgos de pérdida, ademas gracias a la sefializacion de cada almacén el
control diario de inventarios se agiliza. En los Anexos 8 y 9 se puede visualizar la organizacion

de los almacenes

4.1.1.4. Almacenaje de las mercancias

La gestion de almacenes es un proceso en funcidn de la logistica que involucra la recepcion,
almacenamiento, organizacién en la distribucion, factibilidad en conservacion de productos, y
por ende causa un aumento de beneficios tanto para la empresa como para el consumidor final
si es ejecutado de manera adecuada, el objetivo principal es tener rotaciones de insumos que
son necesarios en la empresa sin que los mismos sean generadores de costos adicionales. El
almacén como estructura fisica es un lugar especificamente disefiado para custodiar, proteger,
salvaguardar y controlar los bienes de la empresa, como se observa en el Anexo 10. Antes de

ser requeridos por la administracion para la venta de productos.
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4.1.1.4.1. Proceso de almacenaje

El almacenamiento de los productos despues de la produccion se realiza de la siguiente manera:

Ordenar por
Carga de
Control de | vroductos en Llevar al especie, Despacho
calidad n almacenaje gramaje o P
equipos codigo

Y

Picking desde

cada bodega

Recepcion de
ticket
proveniente
del sistema

Cargar el
pedido en
sistema
interno

Pasar a Excel
el pedido

Recepcion de
pedido via
correo
electronico

Y

Llevar hacia
-
los muelles

Figura 12: Proceso de almacenamiento
Fuente: Alpina (2019)

En la figura 12 se puede observar el proceso de almacenamiento de la empresa Alpina, este
parte del control de calidad y caracteristicas por parte del area de almacenaje; cabe destacar
que, existen dos controles de calidad el realizado por el area de produccion y el de
almacenamiento, estos se realizan en una bodega que se encuentra junto al area de produccion
para evitar la contaminacion de los lotes antiguos con los nuevos en caso de existir alguna. Una
vez confirmado el estado de los productos, se procede a cargar los productos en los equipos de
movilizacion como el Jack ya sea manual o eléctrico, luego se llevan hasta la bodega
correspondiente (bodega 1, bodega 2, bodega 3, bodega 4 y bodega 5). En la bodega se ordenan
de acuerdo a la especie, gramaje o codigo del producto, esta clasificacion facilita la localizacion
a futuro, ademas en las bodegas de los quesos que deben madurar se emplea el mismo sistema;

es decir, se ordenan de manera cronoldgica.

Para el despacho de los productos se receptan los pedidos por parte de los clientes por correo
electrénico, estos se pasan a un documento de Excel especificando las cantidades,
caracteristicas y el tiempo de entrega, esta informacion se ingresa al sistema interno de la
empresa Alpina, a fin de obtener el denominado ticket de pedido; este contiene las referencias,
codigos, cantidades, especie, etc. Una vez determinado el pedido se procede a la recoleccion
desde las bodegas en los equipos de movilizacion o cargados por el personal. Finalmente se
llevan hacia los muelles de carga, donde el area de distribucién se encarga de cargar en los

camiones.
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Los empleados controlan el almacenamiento de productos mediante inventarios fisicos, en
donde chequean las cantidades que salen del departamento de produccion y luego entran al
correspondiente almacenamiento de bodega, verificando que los productos estén completos
mediante las hojas de check list de tal manera realizar las respectivas entregas y despachos. En
el anexo 11 se muestran los muelles de carga de los productos los mismos se encuentran en el
piso donde se encuentran las bodegas, esto facilita la carga de los productos en los camiones

distribuidores, ademas disminuye los movimientos y por tanto el tiempo de trabajo.

4.1.1.4.2. Sistema de almacenaje de Alpina

Es importante resaltar que los bienes almacenados tienen un alto movimiento de salida y
entrada; es decir, un indice elevado de rotacion. En la mayoria de los casos, la gestion y
almacenaje de materias, insumos y productos finales, es un factor que incrementa el costo del
producto final. Sin la funcion de agregarle valor, motivo por el cual se debe procurar, tener el
minimo de existencias, con el minimo riesgo de faltante y el menor costo posible de operacion,
para ello se emplea el método FIFO en inventarios, asi los precios son competitivos y no se

enfrentan pérdidas.

El método Firstin, First out (FIFO), es el sistema principal de almacenaje de laempresa Alpina;
la cual emplea la clasificacion y orden de los productos de acuerdo a las especies, gramajes o
codigos, priorizando los gramajes sobre los nombres. En todas las bodegas se emplea el sistema
FIFO incluidas las del queso de maduracion, con tiempos de almacenamiento de 3 meses, 6
meses, 1 afio; estos se almacenan de manera cronoldgica, lo que facilita identificar la fecha de

expedicion y caducidad.
4.1.1.4.3. Almacenamiento diario en la empresa Alpina

Tabla 3: Almacenamiento de quesos Maduros

No. Cadigo Descripcion Bodega  Unidad Almacén Gramos
Orden medida por
unidad
348 10665 Q sandu kiosko 5 lonj 60g Maduros Und 348 60
29 11961 Q mozar fnsse 15 lonj 225¢g Maduros  Und 29 225
30 12035 Q mozar kiosko 10 lonj 150g Maduros  Und 30 150
31 12036 Q ched kiosko 10 lonj 200g Maduros  Und 31 200
32 12037 Q mix gourmet kiosko cubo Maduros  Und 32 350
bol 3509
34 12096 Q parme kiosko cuna 300g Maduros  Und 34 300
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No. Cddigo Descripcion Bodega  Unidad Almacén Gramos
Orden medida por
unidad
38 12319 Q provo ahum kiosko 10 lonj Maduros  Und 38 150
150g
39 12320 Q provo ahum kiosko lonj Maduros  Und 39 1000
1kg
50 12681 Q ched kiosko blog 3509 Maduros  Und 50 350
52 12715 Q hierbas kiosko blog 3509 Maduros  Und 52 350
82 5510 Q parme kiosko rall bol 40g  Maduros  Und 82 40
83 5511 Q parme kiosko rall bol 100g Maduros  Und 83 100
84 5512 Q parme kiosko rall bol 2509 Maduros  Und 84 250
85 5513 Q parme kiosko rall bol 500g Maduros  Und 85 500
86 5514 Q holan kiosko bloq 450g Maduros  Und 86 450
94 5717 Q americ kiosko 20 lonj 300g Maduros  Und 94 300
95 5726 Q fres criol kiosko al peso Maduros  Und 95 1000
105 5746 Q mozar pizz kiosko 20 lonj Maduros  Und 105 300
300g
106 5747 Q mozar pizz kiosko lonj al Maduros  Und 106 1000
peso
107 5748 Q mozar pizz kiosko rall bol Maduros  Und 107 300
300g
108 5749 Rgson kiosko blog 5009 Maduros  Und 108 500
110 5753 Q gouda kiosko blog 350g Maduros  Und 110 350
111 5757 Q hierbas kiosko lonj al peso  Maduros  Und 111 1000
112 5758 Q holan kiosko al peso Maduros  Und 112 1000
113 5759 Q holan kiosko 20 lonj 300g  Maduros  Und 113 300
114 5760 Q holan kiosko 10 lonj 150g  Maduros  Und 114 150
115 5761 Q holan kiosko lonj al peso Maduros  Und 115 1000
116 5763 Q javier kiosko blog 320g Maduros  Und 116 320
117 5765 Q javier kiosko 20 lonj 300g  Maduros ~ Und 117 300
118 5766 Q javier kiosko 10 lonj 150g  Maduros  Und 118 150
119 5767 Q javier kiosko lonj al peso Maduros  Und 119 1000
120 5769 Q mix especial kiosko cubo Maduros  Und 120 350
bol 3509
121 5770 Q mix especial kiosko cubo Maduros  Und 121 500
bol 5009
122 5771 Q provo ahum kiosko blog Maduros  Und 122 260

260g
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No. Cddigo Descripcion Bodega  Unidad Almacén Gramos
Orden medida por
unidad

123 5776 Q sandu kiosko al peso Maduros  Und 123 1000

124 5777 Q sandu kiosko 10 lonj 150g Maduros  Und 124 150

125 5778 Q sandu kiosko 20 lonj 300g Maduros  Und 125 300

126 5779 Q sandu kiosko lonj al peso Maduros  Und 126 1000

127 5780 Q mix mex kiosko rall bol Maduros  Und 127 300
300g

146 5546 Q parme kiosko cuna al peso Maduros ~ Und 146 1000
2.4kg

147 5745 Q mozar pizz kiosko al peso  Maduros  Und 147 1000

148 5755 Q hierbas kiosko al peso Maduros  Und 148 1000

149 5764 Q javier kiosko al peso Maduros  Und 149 1000

150 5772 Q provo ahum kiosko al peso  Maduros ~ Und 150 1000

151 10518 Q holan kiosko lonj 500g Maduros  Kg 151 500
bking

152 13534 Q holan kiosko inst lonj al Maduros  Kg 152 1000
peso

153 14180 Q americ lonj bking al peso Maduros  Kg 153 1000

Fuente: Alpina (2019)
Periodo de analisis septiembre 2018-marzo 2019

En la tabla 3 puede observarse los siguientes datos: el nimero de orden, que obedece al pedido

que realizé el cliente, articulo que es el codigo del producto, la descripcion donde se detalla que

tipo de producto es, la bodega que especifica la ubicacion del mismo acorde a su naturaleza,

unidad de medida que detalla las unidades en que se almacena, el almacén que identifica la

posicion del producto, y los gramos por unidad que especifican el tamarfio del articulo. Estos

datos facilitan la localizacién de los articulos al momento de su despacho, es por ello que en las

tablas de control de inventarios se detallan estos.

Tabla 4: Almacenamiento de quesos fermentados

No. Cédigo Descripcién Bodega Unidad Almacén  Gramos
Orden medida por
unidad
345 10653 Yog bble kiosko ftlla fun Fermentados Und 345 900
900g
346 10654 Yog bble kiosko dzno fun Fermentados Und 346 900

900g
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No. Cédigo Descripcion Bodega Unidad Almacén  Gramos
Orden medida por
unidad

347 10663 By neon vaso 170g Fermentados Und 347 170

349 10829 Yog bble kiosko ftlla bot Fermentados Und 349 3500
3.5kg

350 10830 Yog bble kiosko dzno bot Fermentados Und 350 3500
3.5kg

351 10984 Yog bble kid kk ftlla bot Fermentados Und 351 120
1209

3 10986 Yog bble kid kk dzno bot Fermentados Und 3 120
120g

325 10990 Yog bble kiosko mor fun  Fermentados Und 325 900
900g

326 11105 Yog bble kiosko ftlla bot Fermentados Und 326 950
9509

327 11106 Yog bble kiosko ftlla bot Fermentados Und 327 1700
1700g

342 11107 Yog bble kiosko dzno bot Fermentados Und 342 950
950g

343 11108 Yog bble kiosko dzno bot Fermentados Und 343 1700
1700g

4 11109 Yog bble kiosko mor bot Fermentados Und 4 950
9509

5 11175 Yog bble kid kk ftlla bot Fermentados Und 5 180
180g

6 11177 Yog bble kid kk dzno bot Fermentados Und 6 180
180g

7 11219 Yog tzos kiosko ftlla vaso Fermentados Und 7 150
1509

8 11220 Yog tzos kiosko dzno Fermentados Und 8 150
vaso 150g

9 11221 Yog tzos kiosko mor vaso  Fermentados Und 9 150
150g

10 11222 Yog tzos kiosko ftlla bot Fermentados Und 10 950
950g

11 11223 Yog tzos kiosko dzno bot Fermentados Und 11 950

9509

62



No. Cédigo Descripcion Bodega Unidad Almacén  Gramos
Orden medida por
unidad

12 11224 Yog tzos kiosko mor bot Fermentados Und 12 950
950g

13 11225 Yog tzos kiosko ftlla bot Fermentados Und 13 1700
1700g

14 11226 Yog tzos kiosko dzno bot Fermentados Und 14 1700
1700g

15 11227 Yog tzos kiosko mor bot Fermentados Und 15 1700
1700g

16 11311 Mplx18 arequipe vaso Fermentados Und 16 900
509

20 11796 By areq vaso 165g Fermentados Und 20 165

21 11833 Yog duo kiosko guana Fermentados Und 21 180
mor bot 180g

22 11834 Yog duo kiosko guana Fermentados Und 22 950
mor bot 950g

23 11835 Yog duo kiosko pina coco Fermentados Und 23 180
bot 180g

24 11836 Yog duo kiosko pina coco Fermentados Und 24 950
bot 9509

25 11953 Yog fnsse frtroj bot 950g  Fermentados Und 25 950

26 11954 Yog fnsse frtroj bot 180g  Fermentados Und 26 180

27 11955 Yog fnsse shila bot 950g  Fermentados Und 27 950

28 11956 Yog fnsse shila bot 180g  Fermentados Und 28 180

33 12050 Yog duo kiosko guana Fermentados Und 33 900
mor fun 900g

35 12122 By mini crunfre vaso Fermentados Und 35 114
114g

36 12299 Yog duo kiosko pinacoco Fermentados Und 36 900
fun 900g

37 12300 Yog bble kiosko mor bot Fermentados Und 37 3500
3.5kg

42 12528 Rgn cer gdlla bot 17509 Fermentados Und 42 1750

43 12529 Rgn cer gdlla bot 1000g Fermentados Und 43 1000

44 12530 Rgn cer gdlla bot 180g Fermentados Und 44 180

45 12532 Rgn cer tamar bot 1000g  Fermentados Und 45 1000
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No. Cédigo Descripcion Bodega Unidad Almacén  Gramos
Orden medida por
unidad

46 12533 Rgn cer tamar bot 180g Fermentados Und 46 180

47 12552 Yog cer kiosko ftlla vaso Fermentados Und 47 120
120g

48 12567 By chocgoz vaso 175¢g Fermentados Und 48 175

49 12571 Yog fnsse frtroj gran vaso  Fermentados Und 49 170
170g

53 12722 By mini canpop vaso Fermentados Und 53 135
1359

54 12851 Pr q sand kiosko bloq Fermentados Und 54 140
1409 + mort

55 12907 Yog cer kiosko ftlla hoj Fermentados Und 55 120
choc vaso 120g

56 13645 Caja barq de areq 240g Fermentados Und 56 240

57 13646 Ristra fundas de almoh de  Fermentados Und 57 300
areq 25gr x 12

58 13647 Gelat prem kiosko cza Fermentados Und 58 170
vaso 170g

59 13648 Gelat prem kiosko uva Fermentados Und 59 170
vaso 170g

60 13649 Gelat prem kiosko fre Fermentados Und 60 170
vaso 170g

61 2121 Rgn cer pita bot 180g Fermentados Und 61 180

62 2122 Rgn cer pita bot 10009 Fermentados Und 62 1000

63 2123 Rgn cer pita bot 17509 Fermentados Und 63 1750

64 2126 Crem Ich fun 250ml Fermentados Und 64 250

65 4010 Rgn Ight ftlla bot 180g Fermentados Und 65 180

66 4011 Rgn Ight ftlla bot 1000g Fermentados Und 66 1000

67 4160 Rgn bble dzno bot 180g Fermentados Und 67 180

68 4161 Rgn bble dzno bot 1000g  Fermentados Und 68 1000

69 4162 Rgn bble ftlla bot 180g Fermentados Und 69 180

70 4163 Rgn bble ftlla bot 120009 Fermentados Und 70 1000

71 4247 Rgn tzos mor bot 1750¢g Fermentados Und 71 1750

72 4248 Rgn tzos dzno bot 1750g  Fermentados Und 72 1750

73 4249 Rgn tzos ftlla bot 17509 Fermentados Und 73 1750
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No. Cédigo Descripcion Bodega Unidad Almacén  Gramos
Orden medida por
unidad
74 4450239 Avena original vaso 250g Fermentados Und 74 250
ecu
75 4454239 Avena canela vaso 250g Fermentados Und 75 250
ecu
76 4889 Rgn tzos mor bot 10009 Fermentados Und 76 1000
77 4894 Rgn tzos ftlla bot 10009 Fermentados Und 77 1000
78 4895 Rgn tzos dzno bot 1000g  Fermentados Und 78 1000
79 4920 Rgn tzos dzno vaso 150g  Fermentados Und 79 150
80 4921 Rgn tzos ftlla vaso 1509 Fermentados Und 80 150
81 4923 Rgn tzos mor vaso 150 g Fermentados Und 81 150
87 5523 By blck vaso 165¢ Fermentados Und 87 163
89 5701 Crem Ich agria kiosko gar Fermentados Und 89 3500
3.5kg
90 5703 Crem Ich nat kiosko gar Fermentados Und 90 3500
3.5kg
93 5711 Maquilla nat kiosko 1kg Fermentados Und 93 1000
128 5804 Yog nat kiosko tarro 1 kg Fermentados Und 128 1000
130 6219239 Alpinette fresa 140g ecu  Fermentados Und 130 140
131 6221239 Alpinette cereza 140g ecu  Fermentados Und 131 140
132 6222239 Alpinette melocoton 140g Fermentados Und 132 140
ecu
133 6226239 Alpinette mora 140g ecu  Fermentados Und 133 140
134 8206 Mplx6 arequipe vaso 50g  Fermentados Und 134 300
138 8499239 Avena finesse vaso 250g Fermentados Und 138 250
ecu
139 8653 By chockri vaso 169g Fermentados Und 139 163
140 8655 By zuc vaso 170g Fermentados Und 140 163
141 8656 By froot loops vaso 154 g Fermentados Und 141 161
143 12202239  Alpinette maracuya 140g Fermentados Und 143 140
ecu
144 12531 Rgn cer tamar bot 1750g  Fermentados Und 144 1750
145 4865 Kumis orig bot 17509 Fermentados Und 145 1750
154 14252 Funda almohadillas  Fermentados Und 154 25

arequipe 259

65



No. Cédigo Descripcion Bodega Unidad Almacén  Gramos

Orden medida por
unidad

155 4012 Rgn Ight ftlla bot 17509 Fermentados Und 155 1750

156 5275 Rgn bble dzno bot 1750g  Fermentados Und 156 1750

157 12039 Mpx4 q espar mozar Fermentados Und 157 180
kiosko vaso 45¢g

158 12549 Yog fnsse frtroj bot 1670g  Fermentados Und 158 1670

159 12568 Yog fnsse clas bot 9509 Fermentados Und 159 950

160 12720 Yog fnsse clas bot 16509  Fermentados Und 160 1650

161 14546 Pr tripackglow Fermentados Und 161 540
1fru+1du+1mor

162 14547 Pr tripackglow Fermentados Und 162 540
1fru+1du+lguamor

Fuente: Alpina (2019)
Periodo de analisis septiembre 2018-marzo 2019

En la tabla 4 se observa que en la bodega de fermentados al igual que en la anterior las tablas
de control de inventarios poseen los datos necesarios para la localizacion de los productos, esto
permite llevar un registro de los productos existentes en almacenamiento, esta informacion es
enviada a la produccion lo que impide la produccidon de articulos existentes en la bodega para

solventar nuevos pedidos.

Tabla 5: Almacenamiento de quesos frescos

No. Caddigo Descripcion Bodega  Unidad Almacén  Gramos
Orden medida por
unidad
1 10071 Q ricotta kiosko blog 450g Frescos Und 1 450
2 10096 Q cremo del campo kiosko blog Frescos Und 2 450
450g
344 10127 Q mozar kiosko snack 50g Frescos Und 344 50
17 11321 Q espar mozar kiosko vaso 240g  Frescos Und 17 240
18 11322 Q espar ched kiosko vaso 459 Frescos Und 18 45
19 11323 Q espar ched kiosko vaso 240g  Frescos Und 19 240
40 12416 Q amasado kiosko bloq 4509 Frescos Und 40 450
41 12417 Q amasado kiosko blog 2509 Frescos Und 41 250
51 12709 Mquilla kiosko 200g Frescos Und 51 200
88 5700 Crem Ich agria kiosko vaso Frescos Und 88 220
220g
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No. Cédigo Descripcion Bodega  Unidad Almacén  Gramos

Orden medida por
unidad

91 5706 Dulce Ich kiosko vaso 250g Frescos Und 91 250
92 5709 Dulce Ich kiosko vaso 500g Frescos Und 92 500
96 5729 Q mozar kiosko blog 200g Frescos Und 96 200
97 5730 Q mozar kiosko blog 3509 Frescos Und 97 350
98 5731 Q mozar kiosko blog 5009 Frescos Und 98 500
99 5732 Q mozar kiosko blog 700g Frescos Und 99 700
100 5733 Q mozar kiosko blog 900g Frescos Und 100 900
101 5734 Q mozar kiosko blog 600g Frescos Und 101 600
102 5735 Q mozar Ight kiosko blog 200g  Frescos Und 102 200
103 5736 Q mozar Ight kiosko bloq 500g  Frescos Und 103 500
104 5737 Q mozar Ight kiosko bloq 700g  Frescos Und 104 700
109 5750 Q ricotta kiosko blog 2509 Frescos Und 109 250
129 5818 Q fres kiosko bloq 4509 Frescos Und 129 450
135 8208 Arequipe gar 4.6kg Frescos Und 135 4600
136 8260 Arequipe vaso 2509 Frescos Und 136 250

Fuente: Alpina (2019)
Periodo de analisis septiembre 2018-marzo 2019

En la bodega de quesos frescos se presenta lo mismo, en la tabla 5 se muestra un registro de los
articulos de manera constante lo que impide la caducidad de los productos a causa de una
sobreproduccion. Estos registros permiten la trazabilidad del producto, lo que facilita la

localizacién de los productos en caso de necesitarlo.

4.1.1.4.4. Utilizacion de areas por horas

Tabla 6: Ocupacion del &rea de tajados
Area tajados de queso

Dia Ultravac Termﬁgor:rjr;]sdora Ogjz?dsas % Utilizacion
Lunes 2,50 4,86 7,36 92%
Martes 3,20 1,80 5,00 63%
Miércoles 2,29 5,51 7,80 98%
Jueves 1,13 0,00 1,13 14%
Viernes 2,01 4,61 6,62 83%
Promedio Total 2,23 3,36 5,58 70%

Fuente: Alpina (2019)
Periodo de analisis septiembre 2018-marzo 2019
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En la tabla 6 se detallan las horas de trabajo empleadas para el area de lonjeados, espacialmente
en la transformacion, como se observa el porcentaje de aprovechamiento méas bajo se presenta
el dia jueves debido a la baja demanda de estos productos ese dia. Sin embargo, el rendimiento
total es de 70% lo que justifica esta actividad y permite determinar que la actividad no tiene
tiempos muertos sino una demanda baja del servicio.

Cabe destacar que la maquinaria recibe mantenimiento semanal lo que impide averias a mitad
del proceso de produccion, esto evita tiempos muertos a la vez en toda la cadena y el pago de
horas extras a los empleados.

AREA TAJADOS DE QUESO

|\

Lunes Martes Miercoles Jueves Viernes Sadbado

Ultravac Termoformadora Lonjas e % Utilizacion

Figura 13: Horas ocupadas tajados
Fuente: Alpina (2019)

En la figura 13 se muestra que en el area de tajados de queso la capacidad total de horas utilizada
es del 70% por lo tanto la produccion en esta area es efectiva para la empresa y la maquinaria

esta en perfectas condiciones de uso.

Tabla 7: Ocupacion de area de rallado

AREA RALLADOS

Dia Parafinado Plusvack Horas Ocupadas %o Utilizacion
Lunes 0,42 8,13 8,54 107%
Martes 1,57 7,08 8,66 108%
Miércoles 0,00 7,92 7,92 99%
Jueves 1,99 7,08 9,07 113%
Viernes 1,57 7,29 8,87 111%
Promedio Total 1,11 7,50 8,61 108%

Fuente: Alpina (2019)
Periodo de analisis septiembre 2018-marzo 2019
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En la tabla 7 se puede observar que el porcentaje de utilizacion supera el 100%; es decir que,
se supera el nivel de trabajo en esa éarea, considerando que la maquinaria es muy eficiente y él
area de rallado es una de las mas empleadas estos nimeros arrojados son adecuados y dejan ver

un rendimiento eficiente de los recursos tanto de mano de obra como de planificacion, y

tiempos.

AREA RALLADOS

\ETREES Miercoles Jueves Viernes Sabado

Parafinado W Plusvack esssm9% Utilizacion

Figura 14: Horas ocupadas rallados
Fuente: Alpina (2019)

En la figura 14 se muestra que en el area de rallado se sobrepaso6 el 100% de produccion esto
significa que existe una sobreproduccion, que es bueno y no afecta en nada a la maquinaria ni
a la empresa, esto se genera por pedidos a destiempo que pueden realizar los comerciantes por

lo tanto es beneficiario para la empresa.

Tabla 8: Ocupacion del area de raspados
AREA RASPADO DE QUESOS

Dia Henkovac Horas Ocupadas % Utilizacion
Lunes 1,38 1,38 17%
Martes 3,77 3,77 47%
Miércoles 4,08 4,08 51%
Jueves 0,00 0,00 0%
Viernes 1,77 1,77 22%
Promedio Total 2,20 2,20 28%

Fuente: Alpina (2019)
Periodo de analisis septiembre 2018-marzo 2019
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El area de raspados como se puede observar en la tabla 8 posee un porcentaje de 28% de
ocupacion total considerando, que al igual que las demas areas el jueves es el dia con menor
movimiento de la semana. Este rendimiento va a acorde al uso de esta area y maquinaria el
cual no es elevado, pues pocos son los productos que lo requieren aun asi se emplea de

manera eficiente cada dia.

AREA RASPADO DE QUESOS

Martes Miercoles Jueves Viernes Sabado

Henkovac e 9% Utilizacion

Figura 15: Horas ocupadas raspado
Fuente: Alpina (2019)

En la figura 15 se muestra el area de raspado de quesos, en toda la semana el total de horas
ocupadas es el 28% lo que significa que esta semana existe poca produccion; sin embargo, no

significa pérdida para la empresa.

Tabla 9: Ocupacion del &rea de empaque
AREA EMPAQUE

Dia Termoformado Embutidora Horas %

Ocupadas Utilizacion

Lunes 7,96 0,00 7,96 99%
Martes 12,98 0,00 12,98 162%
Miércoles 8,19 2,50 10,69 134%
Jueves 6,23 0,00 6,23 78%
Viernes 11,98 0,00 11,98 150%
Séabado 6,53 0,00 6,53 82%
Promedio 8,98 0,42 9,39 117%
Total

Fuente: Alpina (2019)
Periodo de analisis septiembre 2018-marzo 2019
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En la tabla 9 se observa que el area de empaquetado es la que posee mayor movimiento debido
a que todos los productos requieren de un empaque, el rendimiento total de esta area es de 117%
lo que permite concluir que es un area eficiente pues supera el nivel de rendimiento normal,
esto se debe al movimiento diario de la misma y que es empleada para todos los productos de

la empresa.

AREA EMPAQUE QUESO FRESCO

Lunes Martes Miercoles Jueves Viernes Sabado

Termoformado M Embutidora e 9% Utilizacion

Figura 16: Horas ocupadas queso fresco
Fuente: Alpina (2019)

En la figura 16 se muestra que en el area de empaque de queso fresco también existe una
sobreproduccion de productos, ya que, se generaron pedidos a destiempo por parte de los

comerciantes; sin embargo, esto significa una ganancia bruta para la empresa
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4.1.1.5. Planificacion de almacenamiento

4.1.1.5.1. Lonjeados

Tabla 10: Planificacion de lonjeados

Programacion lonjeados Total 25/02/2019  26/02/2019  27/02/2019  28/02/2019 01/03/2019 02/03/2019
Céd. Detalle Kg Unidad Unidad Unidad Unidad Unidad Unidad Unidad
5760  Semimaduro holandés lonjas 150g kiosko 0,15 2.160 - - 2.160 - - -
5759  Semimaduro holandés lonjas 300g kiosko 0,30 1.440 - - 720 - 720 -
5761  Semimaduro holandés lonjas alpeso x kilo kiosko 2,50 756 - 378 - 270 108 -
10518  Queso holandes lonjas 500 gr burguer king 0,50 - - - - - -
13534  Q holandés lonj instituc al peso sin separador 2,50 - - - - - -
12035  Queso pizza mozzarella kiosko lonjas 150 gr 0,15 3.600 - - 2.160 1.440 -
5746  Pizza mozarella lonjas 300g kiosko 0,30 540 540 -

5747  Pizza mozarella lonjas al peso x kilo kiosko 2,70 430 - 180 250
5766 ~ Semimaduro javierino lonjas 150g kiosko 0,15 4.320 2.880 - 1440
5763  Semimaduro javierino 320g kiosko 0,32 400 - 400

5765  Semimaduro javierino lonjas 300g kiosko 0,30 2520 - 1800 720
5767 Semimaduro javierino lonjas al peso x kilo 250 1000 400 350 250

kiosko

12036  Queso semimaduro cheddar lonjas kiosko 200g 0,20 2700 1080 1080 540
13535  Q javierino lonj instituc al peso sin separador 2,50

12096  Queso parmesano cuna 300gr 0,30 60 60
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Programacion lonjeados Total 25/02/2019 26/02/2019 27/02/2019 28/02/2019  01/03/2019 02/03/2019
Cad. Detalle Kg Unidad Unidad Unidad Unidad Unidad Unidad Unidad
5757  Semimaduro hierbas lonjas al peso x kilo kiosko 2,50 180 180
12319  Queso provolone ahumado lonjas 150gr 0,15 360 360
5771  Semimaduro provolone ahumado 260g kiosko 0,26 700 700
12320  Queso provolone ahumado lonjas 1kg 1,00 20 20
10665  Queso sanduche lonj 60g 0,06 6000 2000 2000 2000
5777  Semimaduro sanduche lonjas 150g kiosko 0,15 4320 1440 1440 1440
5778  Semimaduro sanduche lonjas 300g kiosko 0,30 1800 1800
5779 Semimaduro sanduche lonjas al peso x kilo 2,50 500 200 300

kiosko
13184  Queso sanduche lonjas 60g combo sin etiqueta 0,06
Total 33806 8900 5258 10470 270 8908

Fuente: Alpina (2019)
Periodo de analisis septiembre 2018-marzo 2019
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En latabla 10 se observa la planificacion del almacenamiento de la empresa Alpina, como datos
se observan el cédigo con el que se conoce al producto, el detalle que es la descripcion del
producto, el peso, la unidad y las fechas en las que se va a almacenar esa cantidad. Como se
observa las fechas son futuras con esto se busca liberar el espacio suficiente para la produccion
y posterior almacenamiento de estos productos, esta planificacion se hace en base a los pedidos
de los clientes; sin embargo, también se produce el total de la capacidad de la maquinaria lo
que arroja cantidades excedentes que sirven para completar los pedidos emergentes que lleguen.
Como se observa la planificacion se realiza en base a los pedidos previos y al conocimiento de

las tendencias de consumo.
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4.1.1.5.2. Empaquetado

Tabla 11: Planificacion de empaquetado

PROGRAMACION EMPAQUE QUESO FRESCO Total 25/02/2019 26/02/2019 27/02/2019  28/02/2019 01/03/2019 02/03/2019
Cod. Detalle Kg Unidad Unidad Unidad Unidad Unidad Unidad Unidad
Queso fresco cremoso del campo
10096 0,45 3000 1500 1500
4509
Queso fresco criollo al peso x kilo
5726 ) 3,00 1320 660 660
kiosko
5818 Queso fresco 450g kiosko 0,45 3600 1200 1200 1200
5729 Queso mozarella 200g kiosko 0,20 34300 6500 6500 6200 2600 6500 6000
5731 Queso mozarella 500g kiosko 0,50 19900 3700 3700 2200 3700 3000
5730 Queso mozarella 350g kiosko 0,35 7100 1300 1300 1200 1000 1300 900
5733 Queso mozarella 900g kiosko 0,90 5600 1000 1000 900 900 1000 800
5732 Queso mozarella 700g kiosko 0,70 6400 1100 1100 800 1100 1200
Queso mozarella embutido 600g
5734 ) 0,60 300 - 300
kiosko
5735 Queso mozarella light 200g kiosko 0,20 13200 1600 2500 2500 2500 2500
5736 Queso mozarella light 500g kiosko 0,50 12800 1600 2.400 2000 2400 2400 2400
5737 Queso mozarella light 700g kiosko 0,70 4000 800 800 800 800 800
12416 Queso ricotta con sal 450gr 0,45 600 200 400
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PROGRAMACION EMPAQUE QUESO FRESCO Total 25/02/2019 26/02/2019 27/02/2019  28/02/2019  01/03/2019  02/03/2019
Cod. Detalle Kg Unidad Unidad Unidad Unidad Unidad Unidad Unidad
12417 Queso ricotta con sal 250gr 0,25 400 400 ] ) ]

10071 Queso ricotta 4509 0,45 4.800 400 1.200 1200 800 1200 )

5750 Ricotta 2509 kiosko 0,25 2.400 800 800 ] ) ] ]

5749 Requeson 5009 kiosko 0,50 1.200 400 400 ) 400 ) ]

10127 Queso mozzarella snack 50g 0,05 24.000 12.000 ) ] 1200 ]

Total 144.920 20.460 36.400 20460 15600 3400 18000

Fuente: Alpina (2019)
Periodo de analisis septiembre 2018-marzo 2019
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En la tabla 11 se detalla la planificacién del empaquetado, esta actividad debe realizarse con
todos los productos que la empresa comercializa, por ello se deben planificar a fin de conocer
los recursos necesarios para enfrentar un pedido de actividades. La planificacion del
empaquetado esta relacionada con el almacenamiento debido a que todos los productos a ser
almacenados deben ser empaquetados, una falla en el area de empaquetado impactara de manera

negativa en el almacenamiento.
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4.1.1.5.3. Semimaduros

Tabla 12: Planificacién de semimaduros

PROGRAMACION SEMIMADUROS BLOQUES PT Total 25/02/2019 26/02/2019 27/02/2019 28/02/2019 01/03/2019  02/03/2019
Cod. Detalle Kg Unidad Unidad Unidad Unidad Unidad Unidad Unidad
5546  Queso parmesano funda de 2400 gr cufia 2,40 20 20
5758 Queso semimaduro holandes al peso kiosko por kilo 2,70 600 100 250 250
5745 Queso pizza mozzarella kiosko al peso por kilo 3000 3,00 1600 300 700 600
5764  Queso semimaduro javierino al peso kiosko por kilo 2,70 700 350 350
5755 Queso semimaduro hierbas al peso kiosko por kilo 2,70 80 80 -

Queso semimaduro provolone kiosko ahumado al peso
5772 ) 1,40 10 10

por kilo

Total 3010 860 1300 850,00

Fuente: Alpina (2019)
Periodo de analisis septiembre 2018-marzo 2019
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En la tabla 12 se aprecia la planificacién de los semimaduros, este tipo de quesos se almacena
en una bodega por un tiempo mayor al de los quesos normales, esta planificacion debe ser
detallada y eficiente a fin de mantener el queso el tiempo suficiente y a la vez abastecer a los
clientes de las unidades necesarias. Esta planificacion también se realiza en base a la demanda,

por ello la pérdida de unidades por descomposicion es inexistente.
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4.1.1.5.4. Mix

Tabla 13: Planifiacion Mix

PROGRAMACION MIX Total 25/02/2019 26/02/2019  27/02/2019  28/02/2019 01/03/2019  02/03/2019
Cod. Detalle Kg Unidad Unidad Unidad Unidad Unidad Unidad Unidad
12037 Queso semimaduro mix gourmet de cubos 0,35 1200 400 400 400

kiosko 350 gr
5769  Semimaduro mix seleccion de cubos 350g 0,35 3600 800 800 800 800 400

kiosko
5770  Semimaduro mix seleccion especial 500g 0,50 300 300

kiosko
5780  Semimaduro mix taco cheese 300g kiosko 0,30 2000 400 400 400 400 400

Total 7.100,00  1.500,00 1.600,00 1.600,00 1.600,00 800,00

Fuente: Alpina (2019)
Periodo de analisis septiembre 2018-marzo 2019
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En la tabla 13 se muestra la planificacion de un mix, es decir, quesos de diversos tiempos de
almacenamiento, esta planificacion debe ser cuidadosa pues debe obedecer a los tiempos de
cada queso y ser almacenado acorde a las especificaciones, aunque se visualizan nombres
similares a los presentes en la seccion semimaduros, existen algunas especies que deben ser

almacenadas en diferentes bodegas, en este detalle radica la importancia de la planificacion del

almacenamiento.
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4.1.1.5.5. Rallados

Tabla 14: Planificacién Rallados

Programacion rallados Total 25/02/2019 26/02/2019 27/02/2019 28/02/2019 01/03/2019 02/03/2019
Cod. Detalle Kg Unidad Unidad Unidad Unidad Unidad Unidad Unidad
5510  Queso parmesano rallado 40g 0,04 11000 2000 2000 2000 2000 3000
5511  Queso parmesano rallado 100g 0,10 5000 1000 1000 1000 1000 1000
5512  Queso parmesano rallado 2509 0,25 1000 1000
5513  Queso parmesano rallado 5009 0,50 1200 400 400 400
5748  Pizza mozarella rallado 300g kiosko 0,30 1500 300 300 300 300 300
Total 19700 4700 3300 3700 3300 4700

Fuente: Alpina (2019)

Periodo de analisis septiembre 2018-marzo 2019
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En la tabla 14 se observa la planificacion de los rallados estos quesos especialmente el
parmesano requiere de un tiempo de almacenaje diferente a los maduros o especiales: por tanto,
la planificacion de los mismos debe favorecer el movimiento eficiente y acelerado, pues es uno
de los quesos con mayor demanda, esto puede observarse en las cantidades a producir y
almacenar posteriormente. La planificacion del almacenamiento permite tener listos los
recursos como las gavetas, el espacio en bodega, los pallets de almacenamiento y hasta el

vehiculo para la distribucién final.
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4.1.1.5.6. Parafinados y especiales

Tabla 15: Planificacion Parafinados y especiales

Programacion parafinados y especiales Total 25/02/2019 26/02/2019 27/02/2019  28/02/2019  01/03/2019 02/03/2019
Cod. Detalle Kg Unidad Unidad Unidad Unidad Unidad Unidad Unidad
12681  Queso semimaduro cheeddar 350gr 0,35
12715  Queso semimaduro hierbas 350gr 0,35 250 250
5514 Queso holandes alpina 450 gr. PI 0,45 250 250 - -
5753  Queso semimaduro gouda kio 350 gr 0,35 2.832 944 944 944
5717  Americano lonjas 300g kiosko 0,30 150 150
1410  Q americ lonj bking al peso 1,60
5719  Americano lonjas al peso x kilo kiosko 1,60

Total 3.482 400 944 1.194 944 -

Fuente: Alpina (2019)
Periodo de analisis septiembre 2018-marzo 2019
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En la tabla 15 se detalla la planificacion de los quesos parafinados y especiales, estos quesos
requieren de un afio de almacenamiento para su venta; por tanto, el espacio de almacenamiento
y la proyeccién de la demanda de estos productos requiere de un proceso complejo y eficiente,
esto para evitar desabastecimiento debido al tiempo de almacenaje elevado. Cabe destacar que,
el mantenimiento de las bodegas se realiza de manera periddica respetando las caracteristicas

especiales de conservacion de los productos en cada una.
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4.1.1.6. Existencias

Las existencias principales de la empresa Alpina de San Gabriel se componen de queso, pues
el yogurt, arequipe, y mantequilla, vienen de la empresa Alpina en Machachi, estas existencias
son producidas en base a la proyeccion de la demanda y de los pedidos realizados por los
clientes concurrentes de Alpina. Otro método que emplea la empresa es producir la maxima
capacidad de cada maquina, asi, los productos que se requieran para la venta se distribuyen y
los restantes se almacenan para cubrir los pedidos emergentes de las empresas que son clientes

constantes.

4.1.1.6.1. Aprovisionamiento y clasificacion

El tiempo de almacenamiento varia para cada producto, el minimo es de un dia y el maximo es
de un afio, este tiempo depende de las caracteristicas y demanda del producto, por tanto, el
aprovisionamiento de los productos para el almacenamiento depende de los pedidos de los
clientes y de la capacidad de cada maquinaria, ademas al ser una empresa grande los productos

se venden de manera rapida y masiva, lo que impide pérdidas por caducidad o dafio.

La clasificacion que emplea Alpina es acorde al cddigo, especie o gramaje del producto; es
decir que, al salir de la produccién los productos se almacenan acorde a su llegada y para
facilitar su localizacion se emplea el cddigo, la especie o el gramaje, pues las bodegas al ser
grandes abarcan grandes cantidades de producto. Una de las estrategias es el empleo del sistema
FIFO que permite a las unidades que primero ingresaron salir primeras, evitando la caducidad

de las mismas.

4.1.1.6.2. Rotacion del stock

El indice de rotacion del stock de Alpina es diario, debido a que los productos son de consumo
basico y constante, esto facilita su comercializacion; por tanto, su reposicién el mismo el dia.
Otra estrategia para la comercializacion es el intercambio de productos entre matrices, esto
permite la especializacion en un producto optimizando los recursos empleados; por tanto,
Alpina San Gabriel se especializa en queso mientras que Alpina Machachi se especializa en

yogurt, arequipe y mantequilla.
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4.1.1.6.3. Control de stocks

El control de inventario es realizado por el sistema interno de la empresa, este controla las
salidas y entradas de los productos, ademas de los pedidos y los insumos para la produccion.
Estos sistemas informaticos facilitan el control de las existencias y evitan la pérdida de
informacion pues envian datos en tiempo real. Ademas del sistema el control de inventario se
realiza de manera fisica a diario lo que evita errores, para ello el disefio del almacén con pasillos

internos facilita el control de calidad y de cantidades existentes.

4.1.1.7. Despacho
4.1.1.7.1. Extraccion y seleccion de mercancias

El despacho de las mercancias se efectla en base a los pedidos, que se realizan por medio de
correos electrdnicos, el proceso continta pasando esta informacidn a Excel, después se procede
a cargar en el sistema interno de la empresa, posteriormente el sistema arroja un ticket de
separacion, en el cual consta el nimero de pedido, las cantidades y detalle de producto; con ello
se procede a realizar la separacion desde cada bodega. Esto permite un control de las salidas
por parte de cada area de la empresa, esta informacion sirve de respaldo ante cualquier

eventualidad.

La empresa Alpina despacha diariamente los productos a las diferentes empresas en las
ciudades de: Ibarra, Quito, Guayaquil, y Machachi, todos los dias despacha un carro que
sobrepasa las 13 toneladas con una capacidad de 480 gavetas. El despacho se realiza como se
observa en el Anexo 12. La empresa determina los despachos segun las ordenes que realicen

los clientes.

La empresa busca la posibilidad de cambiar de estrategias y realizar despachos semanales por
temas de planeacion, Alpina trata de regular tiempos por mejoramiento tanto en la produccion

como en el transporte como tal y generar:

- Mejor rotacion de inventarios.

- Minimizacién tiempos.

- Optimizacion de recursos.
La empresa de Machachi los productos que mas requiere son:
- Quesos Frescos.

- Quesos Mozzarella.
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- Yogurt de Galon
- Grasas (Crema galon y mantequilla)
En la ciudad de Ibarra a la empresa Supermaxi se despacha un camion diario de

aproximadamente 500 cajas con una variedad de productos que ofrece Alpina

4.1.1.7.2. Envase y embalaje

El tiempo de despacho depende del peso del producto y este varia entre 40 minutos a 1:30
minutos, desde la bodega hacia el muelle de carga, para la movilizacion se emplean coches
manuales en los que se colocan las gavetas; es por ello, que no se requiere de embalaje para el
transporte pues las gavetas cumplen con el papel de proteccion para los productos, estas gavetas
se emplean de acuerdo al tamarfio y peso de los productos. En el caso de Supermaxi cuando
existe gran demanda y no se pueden enviar las gavetas se emplean cajas de carton que llevan
los productos, estas son empacadas de modo que los productos vayan justos y no se muevan en
el viaje, ademas las condiciones de refrigeracion de los camiones de distribucion permiten un

viaje adecuado y seguro.

4.1.1.8. Seguridad en almacenes

4.1.1.8.1. Normas de seguridad laboral

Los empleados conocen el reglamento de seguridad laboral lo que permite la ejecucion de las
actividades de produccién, almacenamiento y distribucion de manera segura. Asimismo, se
realizan capacitaciones 1 o 2 veces al mes, tanto de naturaleza operativa como de crecimiento
personal; para la primera se realiza por areas y la segunda busca que los empleados conozcan
acerca de temas sobre seguridad y desarrollo personal. Ademas, se presentan horarios de trabajo
en jornadas de 5am a 2:30 pm y de 10 am a 7:30 pm, estos pueden ser rotativos. Los horarios
de trabajo son de lunes a viernes, en caso de haber elevada produccién se extienden a fines de
semana con el pago de horas extras. Todas estas condiciones han hecho que los despidos o

renuncias sean bajos de uno al afio en promedio.

4.1.1.8.2. Factores de riesgo en el almacén

Los factores de riesgo en el almacén son minimos pues los empleados conocen el peso maximo
de manipulacion tanto para el apilamiento como para el traslado de las gavetas, esto es que solo
se pueden apilar 8 gavetas con un peso maximo de 30 kilos. Ademas, en los medios mecanicos
los empleados también conocen los pesos maximos de manipulacién y se revisan los medios de

manera constante para evitar accidentes.
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Otro punto en este apartado son los equipos de seguridad los cuales son provistos por la empresa
los cuales constan de: mandiles, gorros, gafas, fajas, botas con punta de acero, y guantes. Asi
mismo, de ser necesario el empleado puede portar otros elementos que crea necesarios para

garantizar su seguridad.

4.1.1.8.3. Medidas preventivas de seguridad

Alpina cuenta con la sefialética de seguridad, lo que permite una actuacién rapida en casos de
emergencia como incendios o temblores. Por otro lado, se cuenta con una sefializacion de
seguridad interna como se observa en el Anexo 13, lo que impide el ingreso a las areas delicadas
de laempresa, como el area de almacenaje a la cual solo puede ingresar el personal autorizados,
asimismo en los lugares requeridos existe la sefializacion de higiene correspondiente. En cuanto
a las condiciones ambientales de la planta en general son adecuadas y las instalaciones constan

de los servicios basicos y de tratamiento de los desechos de la actividad de la planta.

4.1.1.9. Key Performance Indicator

e Porcentaje de error en ordenes despachadas:

De 600 ordenes despachadas mensualmente, 2 son erroneas; por lo tanto, el margen de error es
muy bajo debido a que la empresa ha cumplido exitosamente la correcta organizacion, direccién
y el control en cada uno de los procesos que realiza. Por lo que, como resultado se obtiene un

minimo de 0,33% de error en ordenes despachadas mensualmente.

CANTIDAD DE ORDENES DESPACHADAS ERRONEAMENTE 2
CANTIDAD DE ORDENES DESPACHADAS ~ 600

= 0.0033 100 = 0,33%

e Porcentaje de ordenes perfectas:

La cantidad de ordenes perfectas despachadas mensualmente es exitosa en laempresa, contando
con un 99,66% de perfeccién tanto en las cantidades y tiempo de entrega. Este indicador se

midié de manera mensual.

CANTIDAD DE ORDENES DESPACHADAS COMPLETAS Y A TIEMPO 598

CANTIDAD DE ORDENES DESPACHADAS 600
= 99,66%

= 0,99 x 100

e Capacidad del almacén (porcentaje de uso del espacio):
El célculo de la capacidad del almacén utilizada se realiz6 por cada bodega como se muestra a

continuacion:
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Bodega 1

Tabla 16: Dimensiones para calculo de capacidad

Dimensiones bodega Dimensiones gaveta Dimensiones Pallet
Largo 6,00 m Largo 0,56 cm Largo 1,20 m
Ancho 4,50 m Ancho 0,38 cm Ancho 0,80 m
Alto 3,00m Alto 22,5¢cm Alto 0,05 cm
Area 27,00 m? Area 0,21 cm? Area 0,96 m?

Fuente: Alpina (2019)
Periodo de analisis septiembre 2018-marzo 2019

Tabla 17: Capacidad de la Bodega 1
Capacidad B1

Area Total 27,00 m2
Volumen Total 81,00 m3
Area Pasillos 14,20 m2
Volumen Pasillos 42,60 m3
AREA EFECTIVA 12,80 m2
VOLUMEN 38,40 m3
EFECTIVO

Fuente: Alpina (2019)

Como se observa en la tabla 17 al restar el area de los pasillos (espacio vacio) del area total de
la bodega, se ha obtenido 12,80m? de area disponible para almacenar. Ademas del area, se ha
calculado el volumen con un resultado de 38,40 m3. Con estos datos puede calcularse el

porcentaje de aprovechamiento de la bodega con la siguiente formula.

AREA UTILIZADA PARA EL ALMACENAMIENTO _ 12,80

- > = = 0,474 %100 = 47,4%
AREA TOTAL DEL ALMACEN 27,00

Cabe destacar que para el volumen el porcentaje es igual de 47,4%, debido a que la altura de
los pasillos tampoco se utiliza. Finalmente se ha calculado las areas de pallet y gaveta, a fin de

determinar la cantidad de pallets y gavetas que pueden ser almacenados en esta bodega.

Area efectiva _ 12,80
Area de pallet ~ 0,96

= 13,33 = 13 pallets

Area de pallet _ 0,96
Area de gaveta 0,21

= 4,57 = 4 gavetas x pallet

90



4 gavetas * 8 max de apilacion = 32 gavetas x pallet

13 * 32 = 416 gavetas totales

En las formulas puede observarse que en la bodega pueden almacenarse 13 pallets. Por otro

lado, para las gavetas se observa que puede almacenarse 416 totales en la bodega 1.

Bodega 2
Tabla 18: Dimensiones para calculo de capacidad
Dimensiones bodega Dimensiones gaveta Dimensiones Pallet
Largo 9,50 m Largo 0,56 cm Largo 1,20 m
Ancho 4,70 m Ancho 0,38 cm Ancho 0,80 m
Alto 3,00m Alto 22,5cm Alto 0,05 cm
Area 44,65 m? Area 0,21 cm? Area 0,96 m?

Fuente: Alpina (2019)
Periodo de analisis septiembre 2018-marzo 2019

Tabla 19: Capacidad de la Bodega 2

Area Total 44,65 m2
Volumen Total 133,95 m3
Area Pasillos 22,00 m2
Volumen Pasillos 66,00 m3
AREA EFECTIVA 22,65 m?2
VOLUMEN 67,95 m3
EFECTIVO

Fuente: Alpina (2019)

Como se observa en la tabla 19 al restar el area de los pasillos del area total de la bodega, se ha
obtenido 22,65 m? de area disponible para el almacenaje. En cuanto al volumen se ha obtenido
67,95 m. Con estos datos puede calcularse el porcentaje de aprovechamiento de la bodega con

la siguiente formula.

AREA UTILIZADA PARA EL ALMACENAMIENTO 22,65

- , = = 0,507 * 100 = 50,72%
AREA TOTAL DEL ALMACEN 44,65 i 0

Respecto al porcentaje del volumen es igual de 50,72%. Finalmente se calcularon las areas de
pallet y gaveta, para determinar la cantidad de pallets y gavetas que pueden ser almacenados en

esta bodega.
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Area efectiva _ 22,65

. = = 23,593 = 23 pallets
Area de pallet 0,96 p

Area de pallet 0,96

- = = 4,57 = 4 gavetas x pallet
Area de gaveta 0,21 g p

4 gavetas * 8 max de apilacion = 32 gavetas x pallet

23 % 32 = 736 gavetas totales

En las férmulas puede observarse que en la bodega pueden almacenarse 23 pallets en total. Por

otro lado, las gavetas pueden almacenarse un total de 736 en la bodega 2.

Bodega 3

Tabla 20: Dimensiones para calculo de capacidad
Dimensiones bodega Dimensiones gaveta

Dimensiones Pallet

Largo 15,00 m Largo 0,60 cm Largo 1,20m
Ancho 4,70 m Ancho 0,30 cm Ancho 0,80 m
Alto 3,00m Alto 0,35cm Alto 0,05 cm
Area 70,50 m? Area 0,18 cm? Area 0,96 m?

Fuente: Alpina (2019)
Periodo de analisis septiembre 2018-marzo 2019

Tabla 21: Capacidad de la Bodega 3
Capacidad B3

Area Total 70,50 m2
Volumen Total 211,50 m3
Area Pasillos 36,90 m2
Volumen Pasillos 110,70 m3
AREA EFECTIVA 33,60 m2
VOLUMEN 100,80 m3
EFECTIVO

Fuente: Alpina (2019)

Como se observa en la tabla 21 al restar el area de los pasillos del area total de la bodega, se ha
obtenido 33,60m? area disponible para almacenaje. Ademas del area, se ha calculado el
volumen con un resultado de 100,80 m3. Con estos datos puede calcularse el porcentaje de

aprovechamiento de la bodega con la siguiente formula.
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AREA UTILIZADA PARA EL ALMACENAMIENTO _ 33,60

- , = =0,4765 * 100 = 47,65%
AREA TOTAL DEL ALMACEN 70,50

Cabe destacar que el porcentaje del volumen es igual (47,65%). Asimismo, se observan las
areas de pallet y gaveta, empleadas para determinar la cantidad de pallets y gavetas que pueden

ser almacenados en esta bodega.

Area efectiva _ 33,60
Area de pallet 0,96

= 35 pallets

Area de pallet _ 0,96

e = = 5,33 = 5 gavetas x pallet
Area de gaveta 0,18 9 p

5 gavetas * 8 max de apilacién = 40 gavetas x pallet

35 * 40 = 1400 gavetas totales

En los resultados puede observarse que en la bodega puede almacenarse 35 pallets y 1400

gavetas.
Bodega 4

Tabla 22: Dimensiones para calculo de capacidad
Dimensiones bodega Dimensiones gaveta Dimensiones Pallet
Largo 15,00 m Largo 0,56 cm Largo 1,20m
Ancho 4,60 m Ancho 0,38 cm Ancho 0,80 m
Alto 3,00m Alto 22,5cm Alto 0,05 cm
Area 69,00 m? Area 0,21 cm? Area 0,96 m?

Fuente: Alpina (2019)
Periodo de analisis septiembre 2018-marzo 2019

Tabla 23: Capacidad de la Bodega 4
Capacidad B4

Area Total 69,00 m2
Volumen Total 207,00 m3
Area Pasillos 27,72 m2
Volumen Pasillos 83,16 m3
AREA EFECTIVA 41,28 m2
VOLUMEN 123,84 m3
EFECTIVO

Fuente: Alpina (2019)
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Como se observa en la tabla 23 al restar el area de los pasillos, se ha obtenido 41,28 m? de area
disponible para almacenamiento. Ademas del area, se ha calculado el volumen con un resultado
de 123,84 m®. Con estos datos puede calcularse el porcentaje de aprovechamiento de la bodega

con la siguiente formula.

AREA UTILIZADA PARA EL ALMACENAMIENTO _ 41,28
AREA TOTAL DEL ALMACEN ~ 69,00

= 0,5982 * 100 = 59,82%

El porcentaje del volumen es de 59,82%. Adicionalmente se han calculado las areas de pallet y
gaveta, con el objetivo de determinar la cantidad de pallets y gavetas que pueden ser

almacenados en esta bodega.

Area efectiva _ 41,28
Area de pallet 0,96

= 43 pallets

Area de pallet 0,96
Area de gaveta 0,21

= 4,57 = 4 gavetas x pallet

4 gavetas * 8 max de apilacion = 32 gavetas x pallet

43 x 32 = 1376 gavetas totales

En las formulas puede observarse que en la bodega pueden almacenarse 43 pallets. Por otro

lado, pueden almacenarse 1376 gavetas en total en la bodega 4.

Entonces al realizar un promedio entre los porcentajes de uso de la capacidad, se obtiene un
51,41%. Esta capacidad aumenta en temporadas de ventas elevadas, debido a que los productos
se colocan en los pasillos de las bodegas. Esta particularidad no afecta la movilidad interna de
los empleados, pues el acceso a las bodegas es limitado, se realiza solo al momento del ingreso
y retiro de producto, y gracias al método FIFO, se despachan los primeros productos facilitando

el despeje de los pasillos.

e Nivel de servicio de inventario para pedidos:

PRODUCTOS REQUERIDOS 6060

= = — 0,
PRODUCTOS EN INVENTARIO _ 6300 ~ 019 * 100 =196,19%
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Este indicador es calculado de manera mensual y permite conocer el porcentaje de 6rdenes de
pedidos, que son atendidas con el inventario disponible en la empresa. El resultado del 96,19%
muestra que la empresa tiene un porcentaje elevado de existencias para atender la demanda de

los clientes.

¢ Nivel de cumplimiento en drdenes:

NUMERO DE DESPACHOS CUMPLIDOS A TIEMPO _ 598
TOTAL DESPACHOS ~ 600

= 0,996 * 100 = 99,66%

Este indicador se calcula mensualmente y permite conocer el nimero de despachos entregados
a tiempo desde almacén a la distribucién, para determinar asi, el nivel de cumplimiento de los
pedidos. En este caso para la empresa el resultado es del 99,66%, estd proximo al 100% lo que

determina que el nivel de cumplimiento es elevado.

e Eficiencia del personal

HORAS UTILIZADAS 8 . . o .
HORAS PLANIFICADAS _ 8~ 0

Las horas que se toman en cuenta son las 8, que se trabaja regularmente Se midié cémo la
relacion de nimero de horas utilizadas en la produccién sobre el nimero de horas normales o
planificadas, el resultado de 100% permite conocer que la eficiencia de la produccidn es elevada

pues, no se presentan tiempos muertos en las actividades de almacenaje.

e Rotacion del personal

NO. DE RETIROS EN PERIODO 1
NO.DE EMPLEADOS 208

= 0,00480 * 100 = 0,48%

El periodo considerado para el indicador es de un afio; es decir, que solo una persona por afio
es despedida o renuncia. El porcentaje de retiros del personal es bajo, no llega al 1%, lo que es

favorable para la empresa, dado que evita la capacitacion de nuevo personal.

e Capacitacion al personal

Capacitaciones realizadas 12
—— =—=1%100=100%
Capacitaciones programadas 12
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El periodo considerado para este indicador es de un afio, debido a que se realiza 1 capacitacion

por mes, una en el area personal y otra en el area laboral. La capacitacion al personal arroja un

resultado del 100%, esto implica que las capacitaciones planificadas siempre se realizan; por

tanto, el conocimiento de los empleados permite una rapida reaccion ante situaciones de la

bodega y ademas se conserva un ambiente laboral saludable.

4.1.2. Evaluacion de la eficiencia

4.1.2.1. Cualitativo

Un aspecto que puede ser estudiado para determinar una parte de la influencia de la gestién del

almacenamiento y su eficiencia en la empresa, es el reemplazo de los contenedores que se

alquilaban en temporada de ventas altas por un almacén propio de la empresa. A continuacion,

en a tabla 24 se muestra un cuadro comparativo de las caracteristicas de cada opcion.

Tabla 24: Comparacion cualitativa contenedor-almacén

ASPECTO ALMACEN

CONTENEDOR

Costos Los costos de mantenimiento del
almacén no han sido
determinados; sin embargo, la
inversion fue baja debido a la
existencia de la infraestructura,
solo se requirio colocar
refrigeracion a la bodega
existente, con un valor
aproximado de 2000 dolares.

Los costos ascienden a 1000
dolares mensuales de alquiler,
los contenedores permanecian

en el patio de la empresa, lo que
evitaba costos extras de
transporte y manipulacion

Aprovisionamiento El aprovisionamiento se realiza en
funcién de los requerimientos de
los clientes y se posee un MRP
que determina las necesidades de
materia prima

La situacion se mantiene; es
decir, el aprovisionamiento no
ha cambiado con la apertura del
nuevo almacén

Produccién La produccion se realiza en base a
los prondsticos de ventas, en
ocasiones los clientes hacen

pedidos extras, lo que provoca una

sobreproduccion y un descuadre
anual; no obstante, este no supera

el 10% de falla.

La produccion sigue
presentando el mismo patron de
alzas en septiembre y
diciembre, pues son temporadas
altas y produccion constante el
resto del afio.
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ASPECTO ALMACEN CONTENEDOR

Distribucion La empresa posee planes de La distribucion es
distribucion y requieren de estandarizada, asi que tampoco
autorizacion para ejecutarlos; ha cambiado con la
estos planes de distribucion implementacion del nuevo
contienen: rutas, tamario de flota, almacen.

horarios, documentacion,
comunicacion, devoluciones y
monitoreo de tiempos.

Ventas Las ventas se realizan en base a Las ventas siguen obedeciendo
un pronostico mensual en relacion  los objetivos de los directivos
a los requerimientos de los de la empresa, es decir
clientes, ademas los objetivos de aumentan gradualmente.

ventas se establecen acorde a la
planeacion en reuniones de los

directivos
Horarios Los horarios de produccion son Los horarios siguen siendo los
dos jornadas matutina y mismos, no se ha incrementado
vespertina, y pueden extenderse ni disminuido horas debido al
en funcion de la demanda. nuevo almacén

Fuente: Alpina (2019)
Periodo de analisis septiembre 2018-marzo 2019

Aunque esta decision fue tomada hace dos afios, el analisis de la misma permite conocer el
estado de eficiencia y el nivel de desempefio de la empresa, pues si bien el alquiler de los
contendedores representaba un costo elevado para la empresa, el mantenimiento de la nueva
bodega representa costos constantes como los servicios basicos, la limpieza, y de ser el caso la
contratacion de nuevos empleados. Sin embargo, como se observa en el cuadro comparativo las
dos opciones presentan las mismas condiciones; por consiguiente, el analisis se realizd desde
el punto de vista administrativo, es por ello que analizandolo desde el punto de vista operativo
la apertura de una nueva bodega representa disminucion del movimiento externo de los

productos.

Ademas, el abrir una nueva bodega permitio a la empresa utilizar el espacio sobrante para
almacenar otros productos a parte de los destinados para satisfacer la demanda elevada, es asi
que la opcion elegida por la administracion es acertada y refleja que la empresa es flexible y
eficiente en cuanto a la toma de decisiones. Entre los muchos aspectos que condicionan la
eficiencia de una empresa estan el saber tomar decisiones y la optimizacion de los recursos,
estos elementos fueron aplicados de manera 6ptima al emplear un espacio de la empresa que se

encontraba abandonado para instalar la nueva bodega.
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4.1.2.2. Cuantitativo

Tabla 25: Comparativo Almacén

ﬂ:’% Informe de Gestion Almacén Version:
%
Alimenta tu vida Departamento:
Responsable: 2019
_ . Resultado . .
ObJeF'YO Indicadores de Medicién Formula de calculo Umda_d de del mes Diferencia
estrategico Medida Lo -
Maximo Minimo
(Cantidad de 6rdenes
Rorcentaje de error en , despachadas _ % 1.5% 0,50% 0,033% 0.17%
ordenes despachadas erroneamente/ cantidad
de ordenes despachadas)
Producto Canacidad del almacén (&rea utilizada para el
P o almacenamiento/ area % 80% 70% 51,41% 28,59%
utilizada .
total del almaceén)
Nivel de servicio de _(productos
. . . requeridos/Productos en % 100% 95% 96,19% 3,81%
inventario para pedidos . .
inventario)
(NUmero de despachos
Cumplimiento  Nivel de cumplimiento ~ CUmPplidos a tiempo % 100% 5% 99,66% 0,34%

NUmero total de
despachos requeridos)
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(%) Informe de Gestion Almacén Version:
—

Alimenta tu vida Departamento:
Responsable: 2019
_ : Resultado . .
. . ) , Metas Diferencia
Objet“{o Indicadores de Medicion Formula de calculo Umdapl de del mes
estrategico Medida - -
Maximo Minimo
(Cantidad de 6rdenes
Porcentaje de 6rdenes despachadas completas y
: . % 100% 5% 99,66% 0,34%
perfectas a tiempo/ cantidad de
ordenes despachadas)
(No. De retiros en
Rotacion del personal periodo/No. de % 2% 1% 0,48% 0,52%
empleados)
(No de capacitaciones
Recurso Porcentaje capacitacion al real!zad_as/ % 100% 750 100% 0,00%
Humano personal capacitaciones
programadas) *100
Porcentaje Eficiencia (Horas empleadas/Horas % 100% 90% 100,00% 0,00%

laboral planificadas) *100

Fuente: Alpina (2019)
Periodo de analisis septiembre 2018-marzo 2019
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En la tabla 25 se puede observar el analisis del almacenamiento de manera profunda, esta
evaluacion se realizo respecto de los objetivos estratégicos producto, cumplimiento y recurso
humano, y la aplicacion de Key Performance Indicator (KP1's), los resultados son aceptables;
sin embargo, puede mejorarse. Este analisis se realizd en el periodo de un mes, excepto de la
rotacion del personal, ese analisis es de un afio. Con datos aproximados debido a la
confidencialidad de la empresa; esta informacion fue recopilada mediante una entrevista
estructurada a Coérdova, R (2019) encargado del departamento logistico. La tabla cuenta con las
columnas de objetivo estratégico con areas significativas de la empresa a evaluar y controlar,
junto se encuentra la férmula de calculo, a continuacion, la unidad de medida ya sea en unidades
0 porcentaje, luego se encuentran las metas a alcanzar maxima o minima, dependiendo del
indicador, a lado se encuentra el promedio del mes y la diferencia entre la meta y el promedio.
Los resultados a nivel general muestran que la eficiencia de la gestion del almacenamiento es
favorable, pues la mayor parte de los aspectos a mejorar no sobrepasan el 5% de deficiencia,
esto se refleja en la ausencia de problemas graves como el sobreabastecimiento o
desabastecimiento, la pérdida de inventarios, el desperdicio de recursos y hasta la rotacion
elevada del personal, en lugar de ello Alpina cuenta con niveles casi satisfactorios cumpliendo
con las entregas, despachando y reabasteciendo las bodegas a diario, empleando estrategias para

afrontar conflictos como el espacio o gavetas limitadas en temporadas altas de demanda.

Los resultados especificos muestran que el nivel de servicio de inventario, este se encuentra a
3,81% para cumplir la meta del 100%; este porcentaje de diferencia es bajo, pero requiere de
estrategias para aumentarlo y asegurar que el inventario cubra las necesidades de pedido de
manera constante. Este indicador se debe aplicar al area de quesos maduros dado que
permanecen mas tiempo en almacenaje. El siguiente indicador es el de porcentaje de 6rdenes
perfectas con un 0,34% de diferencia con la meta del 100%, este porcentaje es bajo lo que
afirma la eficiencia en la empresa. Otro indicador a recalcar es de rotacion del personal el mismo
se encuentra a 0,52% de cumplir la meta minima que se establece, pero este es un indicador
especial pues si bien se ha establecido un minimo de 1% es preferible para la empresa que no
se retire ningun empleado, méas es complejo pronosticar el comportamiento de los empleados;
por tanto, se juntan esfuerzos para generar un ambiente de trabajo armonioso y evitar las bajas.
Asi que no es necesario que se llegue al 1% asi como se encuentra es satisfactorio, cabe destacar

que es un analisis anual.

El indicador del cumplimiento de 6rdenes se encuentra a un 0.34% de alcanzar la meta del

100%, estas complicaciones son minimas y pueden disminuirse con una panificacion anticipada
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de las 6rdenes. Otro indicador satisfactorio es el de porcentaje de error en entregas con un 0,17%
de diferencia con la meta minima. Un indicador que presenta un desempefio peculiar es el de la
capacidad del almacén utilizada, pues se aleja un 28,59% de la meta minima. Es decir que, el
aprovechamiento de la bodega apenas sobrepasa el 50%; sin embargo, esta cuestion no es
delicada debido a que los calculos se hicieron con la distribucion regular y, cuando se requiere
los pasillos también se emplean para el almacenaje de productos, lo que aumenta la capacidad
del almacén utilizada. Finalmente, se encuentran los indicadores de eficiencia laboral y
porcentaje de capacitacion al personal; estos indicadores se encuentran en la meta requerida de

satisfaccion del 100%.

4.1.2.3. Check-list Buenas Practicas de Manufactura

Tabla 26: Check list de Buenas Practicas de Manufactura
item Si No Observaciones

CAPITULO I: instalaciones y requisitos
de BPM
1. ¢Elriesgo de adulteracion es _
. X Ninguna
minimo?
2. ¢El disefio y distribucion de las areas
permite, limpieza, mantenimiento y
desinfeccion apropiada; y que X Ninguna
minimice los riesgos de
contaminacion?
3. ¢Los materiales y superficies que
estan en contacto con alimentos,
estan disefiados para el uso _
) o X Ninguna
pretendido, faciles de mantener,
limpiar y desinfectar; y facilita el
control de plagas?
4. ¢La construccién brinda facilidades
para la higiene personal y las areas
internas se dividen en zonas segun el )
) o ] X Ninguna
nivel de higiene que requieran 'y
dependiendo de los riesgos de

contaminacion de los alimentos?
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que sea posible y cuando se necesite

luz artificial, esta es semejante a la

Item Si No Observaciones

5. ¢Las areas poseen sefializacion de )

] » X Ninguna
flujo de produccién?

6. ¢Las escalerasy estructuras
complementarias se deben ubicar y
construir de manera que no causen _

L ] X Ninguna
contaminacion al alimento o
dificulten el flujo regular del proceso
y limpieza de planta?

7. ¢Los pisos, paredes y techos pueden _

o X Ninguna
limpiarse adecuadamente?

8. ¢Las camaras de refrigeracion
permiten una limpieza facil y _

] o o X Ninguna
mantiene condiciones higiénicas
adecuadas?

9. ¢Las uniones entre las paredes y No, sin embargo, el aseo del area
pisos de areas criticas son concavas X se realiza diariamente sin
para facilitar su limpieza? complicacion alguna.

En la planta no existen ventanas ni

10. ¢Las ventanas y otras aberturas en las otras aberturas, son areas
paredes reducen la acumulacion de totalmente cerradas por lo cual,

X
polvo al minimo y facilitan su disminuye la acumulacién de
limpieza y desinfeccion? polvo e infecciones hacia los
productos.

11. ¢ Las lineas de flujo (tuberia de agua,
agua no potable, vapor, aguas de _

o o X Ninguna
desecho, otros) estan identificadas
con un color distinto para cada una?

12. ;Las areas tienen una adecuada
iluminacion, con luz natural siempre _

X Ninguna
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item Si

No

Observaciones

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

luz natural para que el trabajo sea

ejecutado eficientemente?

¢Se dispone de medios adecuados de
ventilacion natural o mecanica,

directa o indirecta y adecuada para
prevenir la condensacion de vapor, X
entrada de polvo y facilitar la

remocion de calor donde sea

requerido?

¢ Los sistemas de ventilacion evitan la
contaminacion de alimentos, evitan la
incorporacion de olores, permitenel  x
control de la temperatura ambiente y
humedad?

¢Las aberturas para la circulacion del
aire estan protegidas con mallas, X
removibles para su limpieza?

¢Existen mecanismos para el control

de temperatura y humedad del

ambiente, para asegurar la limpieza

del producto?

¢Existe una cantidad de servicios
higiénicos, lavanderia, duchas y
vestuarios, casilleros suficiente e X
independiente para mujeres y

hombres?

¢Las areas de servicios higiénicos,
lavanderias, duchas y vestidores

estan alejadas de las areas de
produccion?

¢En las zonas de acceso a las areas

criticas de elaboracion hay unidades

Ninguna

Ninguna

Ninguna

Ninguna

Ninguna

Ninguna

Ninguna
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item Si

No

Observaciones

20.

21.

22.

23.

24,

dosificadoras de soluciones
desinfectantes que no afecte a la
salud del personal ni a la
manipulacion del alimento?

¢En las proximidades de los
lavamanos existen avisos sobre la
obligatoriedad de realizar el aseo
respectivo antes y después de usar los
servicios sanitarios para reiniciar las
labores de produccion?

¢Se dispone de abastecimiento y
sistema de distribucion adecuado de
agua potable, asi como de
instalaciones apropiadas para su
almacenamiento, distribucion y
control?

¢El drenaje y sistema de disposicion
esta disefiado y construido para evitar
contaminacion de alimento, del agua X
0 las fuentes de agua potable
almacenadas en la planta?

¢La empresa consta de un sistema
adecuado de recoleccion,
almacenamiento, proteccion y
eliminacion de basuras?

¢ Los residuos se remueven
frecuentemente de las areas de
produccion y se disponen de manera
que se elimine la generacion de X
malos olores para que no sean fuente
de contaminacion o refugio de

plagas?

Ninguna

Ninguna

Ninguna

Ninguna

Ninguna
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item Si No Observaciones

CAPITULO II: de los equipos y utensilios
25. ¢Estan construidos con materiales
cuyas superficies que se encuentren
en contacto impidan la trasmision de
substancia, olores, sabores, 0 X Ninguna
provoquen reacciones a ingredientes
0 materiales presentes en el proceso
de fabricacion?
o Todos los utensilios que se utiliza
26. ¢ Las superficies que se encuentran en o
) _ ) en la empresa son de aluminio o lo
contacto directo con el alimento estan
_ ) ) que Se conoce COMO acero
recubiertas de pintura u otro tipo de X _
) ) inoxidable por lo tanto el alimento
material desprendible que represente ) o
) o _ no tiene ningdn riego de ser
un riesgo fisico para el alimento?
afectado
27. ¢ Las tuberias que conducen las
materias primas y alimentos son de
materiales resistentes, inertes, no X Ninguna
porosos lo cual permite no
contaminar el producto a realizarse?
28. ¢La limpieza de las tuberias se
realiza de manera diaria y se emplean X Ninguna
sustancias previstas para esto?
REQUISITOS HIGIENICOS
CAPITULO I: obligaciones del personal
29. ¢ Mantienen la higiene y el cuidado _
X Ninguna
personal?
30. ¢Estéan capacitados para realizar la
labor asignada, conociendo )
) o X Ninguna
previamente los procedimientos,

protocolos, e instructivos con sus
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item Si

No

Observaciones

funciones y comprender las
consecuencias del incumplimiento de
los mismos?

31. ¢El personal que manipula u opera
alimentos se ha sometido a
reconocimiento médico antes de X
desempefiar esta funcion, y de
manera periddica?

32. ¢El personal de la Planta cuenta con
uniformes adecuados, y delantales o
vestimenta que permita visualizar X
facilmente su limpieza?

33. ¢El calzado del personal es cerrado y
cuando se requiera (antideslizantese X
impermeable)?

CAPITULO IV: envasado, etiquetado y
empaquetado

34. ¢Los alimentos se envasan, etiquetan,

y empaquetan de conformidad con
las normas técnicas y reglamentacién X
vigente?
CAPITULO V: almacenamiento,
distribucién, transporte y
comercializacion

35. ¢Los almacenes y bodegas para
almacenar los alimentos terminados
se mantienen en condiciones
higiénicas y ambientales apropiadas X
para evitar la descomposicion de los

mismos?

Ninguna

Ninguna

Ninguna

Ninguna

Ninguna
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Item Si No Observaciones
36. ¢Las bodegas 0 almacenes tienen
mecanismos de control de X Ninguna
temperatura y humedad?
37. ¢Los estantes estan ubicados a una
altura que evita el contacto con el X Ninguna
piso?
38. ¢ Los alimentos se almacenan
alejados de la pared de tal manera
que facilitan el ingreso del personal X Ninguna
para el aseo y mantenimiento del
almacén?
El método que la empresa utiliza
39. ¢En todo momento del es etiquetas con nimero de lote,
almacenamiento el nombre del fecha de elaboracion y
alimento, nimero de lote y la fecha vencimiento, sin embargo, no es
de elaboracion, es identificado por X visible para la manipulacién en
medio de etiquetas o cualquier otro lugar de ello, se identifica el lote
medio de identificacion? por el espacio ocupado en el
almacen.
40. ¢Se revisan las condiciones de los La revision de los productos es
alimentos periodicamente? X diaria
41. ;Los vehiculos destinados al
transporte de alimentos y materias )
X Ninguna
primas son adecuados a la naturaleza
y caracteristicas del producto?
42. ;El vehiculo es revisado antes de
cargar los alimentos a fin de asegurar _
X Ninguna

que se encuentre en buenas

condiciones sanitarias?
GARANTIA DE CALIDAD-
ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE
CALIDAD
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item Si No Observaciones

43. ¢La planta posee laboratorios de )
) X Ninguna
control de calidad?

44. ;La planta posee registros de control

de calidad?

Fuente: Alpina (2019)
Periodo de analisis septiembre 2018-marzo 2019

X Ninguna

El certificado de Buenas Précticas de Manufactura permite a las empresas ganar reconocimiento
pues garantiza que sus procesos son salubres y de alta calidad, el check list de buenas practicas
de manufactura aplicado a Alpina permitié determinar los aspectos que la empresa cumple o
incumple, estos lineamientos son emitidos por la Agencia Nacional de Regulacion, Control y
Vigilancia Sanitaria (ARCSA). En base a ello se pudo concluir que el disefio de las instalaciones
favorece la limpieza del mismo y el flujo ininterrumpido de los productos y personas, asimismo
se maneja una normativa interna de salubridad e higiene que impide contaminacién del
producto. Por otro lado, se cumple con las normas de tener sefialética de seguridad y equipo de

primeros auxilios lo que asegura el bienestar de los empleados.

Otro elemento a destacar es que las instalaciones de las bodegas cuentan con sistemas de
enfriamiento, limpieza, iluminacion y seguridad adecuados a las caracteristicas de los productos
gue van a ser almacenados. Ademas, se emplean métodos de control de los lotes que se
almacenan como dos controles de calidad del producto final, uno después de la produccion y
otro antes del almacenamiento, esto evita que unidades defectuosas puedan ingresar al almacén,
otro método es el de etiquetar cada lote con su numero y fecha de vencimiento lo que facilita el

control tanto de existencias como de su estado.

Finalmente, se puede relacionar la gestidn del almacenamiento y su eficiencia a la empresa pues
debido a las cantidades que produce requiere de un sistema de almacenamiento que asegure no
solo la calidad y mantenga las caracteristicas del producto sino que permita el flujo de los
mismos a tiempo, cumpliendo con los pedidos, optimizando los recursos, y ampliando su
mercado, dado que una de las estrategias mas destacada de Alpina es su especializacion en
productos y el intercambio con otras sucursales que también se especializan en un producto,
esto a nivel de toda la organizacion disminuye la apertura de plantas de produccion lo que

permite un enfoque en distribucion e ingreso a nuevos mercados.
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Las Buenas Practicas de Manufactura junto con los indicadores de desempefio permiten un
control y mejora constante de las operaciones de la empresa; el almacenaje es una de las
actividades que de no ser gestionada de manera adecuada eleva los costos finales de operacion.
Por tanto, la gestion del almacenamiento si influye en la eficiencia de la empresa, disminuyendo
los recursos empleados, preservando los productos, y si puede ser coordinada con toda la cadena

de suministro permite a la empresa expandirse y obtener nuevas oportunidades de mercado.
4.2. DISCUSION
4.2.1. Lateoria de restricciones

La teoria de restricciones hace referencia a las limitaciones que posee un sistema, debido a que
cada elemento tiene una capacidad afiadida; por tanto, el sistema estara en funcion del eslabon
méas debil. La empresa Alpina funciona como un sistema con restricciones que requieren
especial atencion, en un momento dado la empresa present6 un problema al tener un limitado
espacio para el almacenamiento de sus productos en temporadas altas de venta, lo que derivé
en el alquiler de contenedores refrigerados para suplir esa necesidad. Sin embargo, la situacion
fue solucionada con la apertura de una nueva bodega, esta decision permitio disminuir los
costos de operacion de 1.000 dolares de alquiler a los costos de servicios basicos y

mantenimiento de la nueva bodega.

Este problema de Alpina pudo ser solucionado de manera rapida y eficiente debido a la gestion
del almacenamiento que abarca mucho mas que solo guardar productos, esta comprende la
planificacion, la proyeccion de demanda, célculo de tiempos de entrega, determinar el indice
de rotacion, determinar los sistemas de almacenaje, seleccionar los equipos mecéanicos para la
movilizacion de los productos, y en ocasiones establecer las condiciones como van a ser
transportados los productos. Sin embargo, en otras empresas el almacenaje se basa en guardar
los productos que lleguen a manos de la empresa, esto devenga conflictos graves como es el
caso de la empresa estudiada por Pacheco (2018), esta empresa posee grandes cantidades de
inventario de materia prima que terminan caducando o estropeandose en las bodegas, ademas
de las condiciones limitadas de espacio debido a las cantidades almacenadas, las cantidades de
los inventarios son desconocidas, los controles que se realizan son empiricos lo que provoca
una pérdida de informacién, finalmente los productos se mezclan entre terminados y por

terminar.
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Todos estos problemas influyen en la eficiencia de la empresa, pues se desperdician recursos,
como el tiempo que se emplea en buscar los productos terminados, los inventarios que deben
ser eliminados por caducidad, pérdida de posicién en el mercado, y pérdida de rentabilidad.
Estas complicaciones pueden ser eliminadas si la gestion del almacenamiento es tomada como
un area importante en las empresas; una tendencia es eliminar los inventarios para disminuir
los costos de mantenimiento y los riesgos de pérdida, esta alternativa es de dificil
implementacion dado que requiere de coordinacion entre todos los eslabones de la cadena de

suministro.

En la investigacion de Salazar y Salazar (2018), se presenta la situacion de una empresa que
presenta conflictos en su almacenamiento, lo que genera a su vez contratiempos en la prestacion
de servicio, la disminucion de la competitividad, la pérdida de clientes y el aumento de costos
debido a los productos almacenados, como bien lo afirma la teoria de restricciones si un
elemento falla toda la organizacion lo hard, otro claro ejemplo es la investigacion de Asmat y
Pérez (2015) debido a los errores en envios se receptan elevadas cantidades de devoluciones,
esto genera una cantidad extra de productos a almacenar, lo que disminuye el espacio del
almacen, finalmente el origen de los errores es la falta de un espacio para la operacién de
picking, Como se observa existen algunas fallas que generan conflictos al final de la cadena

tanto en el transporte como en el almacenamiento.
4.2.2. Fundamentacion bibliografica

La investigacion tuvo como proposito fundamentar bibliograficamente la gestién de
almacenamiento y la eficiencia en la empresa Alpina en la ciudad de San Gabriel, por medio de
la aplicacion de técnicas como la entrevista, check list, BPM (Buenas practicas de manufactura),
KPI’s (Indicadores de gestion), mediante lo cual se pudo evaluar la gestion del almacenamiento
y la eficiencia que tiene la empresa Alpina, esta informacion fue obtenida mediante Indicadores
aplicados a tres categorias: producto, cumplimiento y recursos humanos. La informacién que
arrojaron las técnicas permitié determinar que la gestion del almacenamiento es eficiente; por
tanto, la empresa lo es, pues en los diferentes conflictos que se presentan la empresa aplica

técnicas y toma decisiones que benefician a la misma.

La busqueda de la informacion documental permitié fundamentar las variables del tema como
son la gestion del almacenamiento y la eficiencia, esta Gltima en funcion de la gestion de

almacenamiento, lo que permitié definir sus dimensiones. En cuanto a la gestion se
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determinaron los campos de recepcidn de productos terminados, distribucion interna de bodega,
despacho de productos terminados, estado de inventarios, tiempo de operacion. Por otro lado,
la eficiencia cuenta con las dimensiones de producto, cumplimiento y recursos humanos, cada
uno con indicadores que permitiran evaluarla a fin de tener un control de informacién.
Admitiendo asi la importancia de eficiencia y la gestion de almacenamiento de la empresa por
lo que Alpina ha realizado un excelente trabajo en todos los campos laborales y; por lo tanto,

demuestra ser lider en el mercado obteniendo una gestién de calidad.
4.2.3. Diagnostico de la empresa Alpina

La empresa Alpina posee 4 bodegas, que almacenan diferentes productos; por ejemplo, existe
una primera bodega para el almacenamiento de quesos maduros, la segunda para quesos frescos
la tercera para fermentados y por ultimo la cuarta que es de grasas y postres. La gestion del
almacenamiento cubre desde la planificacion del almacenaje proyectando la produccion de una
semana, a fin de poseer el espacio suficiente para almacenar los nuevos productos; otra de las
funciones es el control de calidad que realiza una vez salen los productos del area de produccion,
a fin de evitar contaminar las existencias de bodega. Asimismo, realizan inventarios fisicos que
buscan detectar productos con fechas proximas a caducar, aunque la produccion se realiza de
manera diaria al igual que el almacenaje y gracias al sistema FIFO impiden la caducidad

permitiendo que los lotes que llegaron primero salgan primero.

La gestion del almacenamiento es coordinada antes de realizar un despacho deben esperar el
pedido por via de correo electronico para después pasar esta informacion a Excel y luego al
sistema interno de la empresa, para finalmente obtener un ticket con las cantidades y
especificacion del pedido, este proceso permite controlar las entradas y salidas desde el sistema
central de la empresa y genera un respaldo con los documentos de Excel para cualquier
eventualidad. Para proseguir con el despacho se eligen los productos de cada bodega y se cargan
en los Jack ya sea manual o eléctrico, los empleados conocen la cantidad de peso maximo a
llevar en los equipos y se dirigen a la zona de muelles para dejarla en manos del area de

distribucion.

Por ultimo el area de almacenamiento verifica la limpieza de las bodegas, controla el
mantenimiento de los equipos tanto de refrigeracion como de movilizacién de las gavetas, y
verifica la normativa de seguridad en el area del almacenamiento; cdmo se puede observar

existen varias funciones que debe seguir la gestion del almacenamiento esto garantiza el estado
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de los productos almacenados y a pesar de todas las precauciones existen algunos conflictos
como el espacio sigue siendo limitado en temporada alta, esto ha sido solucionado colocando
los productos excedentes en los pasillos de las bodegas lo que no representa inconfidentes
debido a que las bodegas permanecen cerradas cuando no se esta almacenando y los productos
de los pasillos son los primeros en salir cuando llegan los pedidos. Otro inconveniente es que
las gavetas no abastecen en la temporada alta lo que implica que los pedidos futuros sean

entregados en cajas de cartdn, esto se realiza con Supermaxi.

En otras empresas se implementan las alternativas de indicadores, BPM y otras alternativas
complementarias como la propuesta por los autores Salazar y Salazar (2018) que en su
investigacion aplicaron el método ABC vy la politica de inventarios Min Max, la cual les
permitiria la toma de decisiones en la gestion de los inventarios. Los resultados arrojaron una
disminucion de los inventarios almacenados, costos, movilizacién de productos, evitd la
duplicidad de materias, la obsolescencia y aumentd la capacidad del almacén. En otras palabras,
la aplicacion de varias técnicas que permitieron tomar decisiones; esta opcion es rentable para
empresas pequefias que no posean grandes cantidades de productos, pues Alpina a pesar de
tener sistemas de almacenaje carece de espacio para el almacenamiento, por ello, para las
empresas medianas y grandes es recomendable contar con un almacén amplio para la

conservacion de los productos, mas aun, si estos son de consumo y requieren refrigeracion.

En otra investigacion Pacheco (2018), expone el caso de estudio de una empresa que presenta
algunos conflictos como: el almacenamiento excesivo de materias, la pérdida de los mismos,
altos costos de almacenamiento, tiempos muertos de blsqueda, entre otros. Para ello planted la
implementacion de indicadores para el monitoreo y control de la informacion. Los resultados
mostraron una mejora debido al control de la informacidn, y se disminuyeron los articulos
almacenados, el costo de mantenimiento de inventarios, y se incrementd la prestacion de
servicios a los clientes. Sin embargo, los indicadores no siempre son el primer paso como en el
caso de la empresa Alpina, puesto que al implementarlos en el area de almacenamiento no

arrojaron resultados, debido a que no existia personal encargado de monitorear los indicadores.

Ademas, los tiempos de calculo y ejecucion eran elevados y los resultados requerian de una
interpretacion que no se realizaba, por ello, para la implementacion de los mismos se debe
considerar varios aspectos como el personal adecuado para el célculo, el tiempo para el proceso
de los mismos, la capacitacion de los empleados, la interpretacion de los resultados y la

adecuacion de la informacion a la toma de decisiones. Para algunas empresas la solucion debe
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ser practica, en el caso de Alpina la apertura de un nuevo almacén soluciond la carencia de
espacio, los indicadores permiten un control continuo de la informacion y por ende influyen en
las empresas, pero en grandes industrias es preferible la implementacion de software para el

calculo automatico de los mismos.

La investigacion de Asmat y Pérez (2015) presenta la situacion de una empresa, la cual enfrenta
problemas en su almacenamiento, entre ellos, los principales son el desconocimiento de los
materiales almacenados, no poseen un inventario fisico o digital que facilite la localizacién de
los mismos, la distribucion de los materiales en el almacén es desorganizada, no cuentan con
pasillos para la manipulacién de los materiales, los costos de mantenimiento son elevados
debido a la obsolescencia de los productos, etc. La solucion planteada es la implementacién de
indicadores, BPM y complementa con la implementacion del sistema 5S japonesas que facilitan
la organizacion de la bodega, clasifican los materiales necesarios, innecesarios, liberan espacio,
eliminan riesgos, mejoran el espacio de trabajo, y crean una cultura de respeto y cuidado de los
recursos. Ademas, se implemento6 el método ABC, para clasificar los inventarios por valor y

rotacion.

Estos métodos principales y complementarios permitieron mejorar la distribucion de los
almacenes y, ademas, disminuir los costos de mantenimiento. Estas soluciones son adecuadas
para las empresas pequefias que no otorgan importancia a la distribucion de los productos en
sus almacenes; sin embargo, en las empresas grandes y medianas, en especial las que poseen
inventarios elevados de productos terminados requieren de opciones practicas, en el caso de
Alpina, aunque las bodegas se encuentran distribuidas de manera eficiente, poseen pasillos
adecuados para el ingreso de herramientas de transporte y permiten la manipulacion de los
productos, de la misma manera cuentan con la correspondiente sefialética de seguridad,
identificacion de productos e higiene, se presenta el problema del espacio limitado para las
temporadas altas. Por ello la implementacion de indicadores, BPM y sobre todo planificacion

y control continuo potencian el desarrollo de alternativas practicas.

Paredes y Vargas (2018) estudiaron la situacion de una empresa con conflictos en su
almacenamiento, como devoluciones de sus productos, carencia de espacio para almacenar
estas devoluciones, faltas de mercaderias, errores en los despachos, capacitaciones limitadas,
etc. La solucion empleada por el investigador fue aumentar la altura de las estanterias y la
compra de un montacarga, estas soluciones permitieron gestionar las devoluciones de

productos, optimizar la distribucion del almacén, mejorar la rotacion de los productos,
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disminuir los costos de mantenimiento, aumentar el control de la informacién generada en cada
pedido mediante laimplementacion de indicadores. Pero no es aplicable para todas las empresas
con conflictos en el almacenaje, por ello, deben considerarse las condiciones de espacio y
recursos que permitan todo un redisefio, en el caso de Alpina esto no se puede, las bodegas

estan al maximo de capacidad.

La alternativa del método ABC es beneficioso para empresas con productos diversos que
requieren de clasificacion acorde a su rotacion o valor, aunque en algunas empresas se requiere
de métodos que faciliten el movimiento de los inventarios como las empresas de alimentos
cuyos productos son perecederos; por tanto, no pueden permanecer elevados tiempos en
almacenamiento. Para estos casos los métodos FIFO y LIFO son recomendados. Alpina cuenta
con el método FIFO, a fin de evitar dafios a los productos, caducidad, y posteriores
devoluciones. Las devoluciones en Alpina al contrario de empresas estudiadas son ocasionales;
es decir, que no se requieren de un espacio para su almacenamiento, pues van directamente al
desecho animal. En cuanto a la alternativa de expandir las alturas de las estanterias, existen
empresas como Alpina que no puede sobrepasar el limite de 8 gavetas maximo de apelacion,

debido al peso.
4.2.4. Evaluacion de la eficiencia

El cuadro comparativo arrojé que los resultados de cada alternativa eran similares; sin embargo,
el contar con una bodega permanente permite hacer frente al problema del espacio en
temporadas altas, otro de los beneficios es que los pasillos de la bodega también pueden ser
usados para colocar los productos; por tanto, siempre existen alternativas que pueden ser

desarrolladas acorde a la necesidad de la empresa.

Por otro lado, la informacion recolectada por el check list de Buenas Practicas de Manufactura
determind que las instalaciones de las bodegas se encuentran en buen estado y su disefio permite
el flujo adecuado de los productos y personas, ademas de permitir su limpieza y mantenimiento.
Las BPM permiten a las empresas evaluar sus puntos débiles y fortalecerlos de manera
continua, Alpina al contar con un certificado BPM garantiza al consumidor que su producto es
de calidad lo que refleja la eficiencia de la empresa, por consiguiente, para obtener este

certificado se requiere de varios requisitos y evaluaciones.

Finalmente, la tabla de evaluacion de la eficiencia permitié conocer el desempefio de los

objetivos estratégicos de la empresa como el producto, el cumplimiento y los recursos humanos.
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Como principales resultados se encuentran que el porcentaje de error en las Ordenes
despachadas es de 0,33% al mes esto se aleja un 0,17% de la meta de poseer un porcentaje
minimo de error del 0,5%, muchas de estas fallas se presentan porque las empresas clientes
Illaman a ultima hora para hacer su pedido lo que desestabiliza los pedidos anteriores; sin
embargo, este porcentaje es bajo y puede mejorarse con un sistema que maneje los pedidos
emergentes. En otro de los indicadores se tiene la capacidad empleada de las bodegas la cual es
del 51,41%, este porcentaje es muy bajo, pero no representa problemas, pues cuando es
necesario se colocan productos en los pasillos para cubrir la falta de espacio, esto no genera
inconvenientes dado que el acceso del personal es limitado. Entonces a pesar del porcentaje
este puede aumentar cuando se requiera. corresponde a pasillos de operacion, aun asi, este
espacio se utiliza de ser necesario. El nivel de servicio de inventario se encuentra en 96,19%;

es decir que, cubre en su mayoria los pedidos realizados con el inventario existente.

En el objetivo del cumplimiento se encuentra el indicador de nivel de cumplimiento el cual es
de 99,66%, lo que refleja que el cumplimiento de los pedidos es casi perfecto; el porcentaje de
ordenes perfectas es de 99,6% debido a los retrasos que se presentan en ocasiones. En cuanto
al objetivo estratégico de los recursos humanos se tienen los indicadores de rotacion del
personal el cual es de 0,48% este no llega al uno lo que es satisfactorio en vista de que los
empleados no desertan de manera elevada, lo que evita a la empresa nuevas capacitaciones y
periodos de prueba, ademas que fomenta un medio ambiente de trabajo armonico, en cuanto al
porcentaje de capacitaciones es del 100% lo que refleja que las capacitaciones se realizan de
manera periddica y continua, cabe destacar que estas capacitaciones no son solo de trabajo sino
de crecimiento personal favoreciendo su crecimiento. Finalmente, se encuentra el porcentaje de
eficiencia laboral que es del 100% puesto que cumplen con su horario de trabajo y de ser

necesario cumplen con horas extras.

Por tanto, una empresa basada en la gestion del almacenamiento es elevada debido a que se
consideran todos los aspectos relacionados al almacenamiento y no se limitan solo a guardar
los productos en la bodega, aunque existen algunas alternativas para la solucion de los
problemas de almacenaje, como los expuestos por Salazar y Salazar (2018), Pacheco (2018),
Asmat y Pérez (2015) y Paredes y Vargas (2018) que plantean algunos métodos
complementarios como sistema ABC, la politica Min Max, las 5 S japonesas principalmente,
para una distribucién de productos adecuada, un control de informacion eficiente y en fin
solucionar los problemas cotidianos de un almacén. Existen algunas empresas especialmente

las grandes que almacenan productos perecibles que requieren de soluciones practicas como
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ampliacién de bodegas, o implementacion de programas informéticos que controlen toda la

informacion en tiempo real.
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5.1.

V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

La revision bibliografica sobre las variables de la investigacion arroj6 informacion sobre
los ultimos avances alcanzados en la gestion del almacenamiento, entre ellos la
aplicacion de indicadores clave del desempefio KP1's como estrategia de evaluacion y
control de la informacion, con el objetivo principal de conocer la eficiencia de las areas
intervenidas. Existe una variedad de dimensiones en la actividad del almacenamiento,
entre ellas los recursos humanos, las normativas, el cumplimiento, optimizacion,
alcance de objetivos, entre otros, dependiendo de la situacion y caracteristicas de cada
empresa. En el caso de Alpina se ha excluido el area de finanzas debido al caracter de

confidencial de la informacion.

Con el diagnostico se pudo determinar que la empresa Alpina se ha logrado mantener y
expandir en el mercado puesto que controla e incorpora todos los aspectos relacionados
a su actividad, como es el caso del almacenamiento que comprende control de calidad
y de nivel de inventarios, proyeccién de la produccién, planificacion del
almacenamiento, determinar los tiempos de salida de cada producto, implementacion de
métodos como el FIFO, control de mantenimiento de bodegas y de equipo de trabajo,
etc. Esta segregacion de actividades por area permite tener un control integral de cada
area y finalmente de la empresa completa. Esto puede verse reflejado en que ninguna
unidad se dafi6 o caduco en su almacenamiento y que las cantidades almacenadas tienen

un indice de rotacion diario; es decir que salen y se reemplazan diariamente.

Las decisiones que se toman en la gestion del almacenamiento permiten mejorar el
desempefio del mismo, estas soluciones en ocasiones son técnicas y complejas, pero en
ocasiones son practicas como el hecho de solucionar la falta de espacio en temporada
alta colocando las gavetas en los pasillos de la bodega, en vista de que los mismos son
amplios y permiten la carga sin causar contratiempos, ademas que son los primeros en
salir debido al sistema que manejan (FIFO). Otra solucion efectiva es el empleo de cajas

de carton para la entrega de productos a clientes grandes lo que libera gavetas para
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realizar la entrega local, esta alternativa no dafia los productos, dado que el viaje es
directo al cliente.

La evaluacion empled una matriz que mediante indicadores de gestion evaluo las
dimensiones de eficiencia del almacenamiento; estas dimensiones son: producto,
cumplimiento y recursos humanos, de ello los resultados mas importantes son: que el
nivel de servicio de inventario para pedido tiene un 96,19% de rendimiento y se aleja
un 3,81% de la meta del 100%, esto se interpreta que a pesar de cumplir con los pedidos
se puede asegurar un inventario para pedidos emergentes. Otro porcentaje es el de
ordenes perfectas el cual cumple con el 99,66% de desempefio y; por tanto, se aleja un
0,34% de la meta; es decir, a pesar de cumplir con los pedidos algunos se fallan. El nivel
de cumplimiento tiene 99,6% de desempefio y se aleja un 0,34%, este rendimiento es
aceptable y puede alcanzarse la meta. En cuanto a la rotacion del personal se encuentra
en 0,48%, siendo este un caso especial, pues si no se cumple la meta no afecta pues la
pérdida de personal representa contratiempos para la empresa. El porcentaje del
indicador error en érdenes despachadas es de 0,33% Y se aleja 0,22% de la meta, este
indicador persigue el minimo y se encuentra en un nivel aceptable pues los errores no
son altos.

Finalmente se encuentran la capacidad usada, que es del 51,41% en promedio de las 4
bodegas, este porcentaje esta calculado en funcion de una distribucion regular; es decir
que, en caso de requerirlo se puede emplear el espacio de los pasillos para almacenaje,
lo que incrementa el porcentaje de uso. Esta estrategia no afecta la circulacion de los
empleados, pues los mismos solo ingresan al momento de ingresar o despachar la carga.
Por ultimo, se tiene la eficiencia laboral y la capacitacidn del personal que se encuentran
en la meta de la empresa del 100%.

Anteriormente se aplicaron los indicadores de gestion, pero no dieron resultado, debido
a que no existia personal encargado de realizar esta actividad; por ello, se eligieron
limitados indicadores, con el fin de facilitar la gestion de la informacion, su
interpretacion y el control del cumplimiento de objetivos estratégicos.

Alpina ha optado por la implementacion de las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), esta normativa permite garantizar la calidad de los productos elaborados en la

industria y se evalua periddicamente. Para la evaluacion se emplea un checklist con los
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apartados de instalaciones y requisitos, equipos, obligaciones del personal,
almacenamiento, distribucion, transporte y comercializacion, control y garantia de
calidad y plagas. Estos apartados son revisados periddicamente por la Agencia de
Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA), esta certificacion se renueva con

frecuencia y abarca varias areas de la empresa.
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5.2.

RECOMENDACIONES

Es recomendable implementar un sistema automatico de calculo de indicadores, pues
brindan informacion clave para la toma de decisiones empresariales.

Se recomienda realizar un analisis periodico para determinar actividades y puntos
criticos de la gestion del almacenamiento y su eficiencia en la empresa y designar el
personal responsable de dicha actividad.

Es recomendable realizar un plan que contemple todos los riesgos de salud ocupacional
y seguridad para los empleados en el area de almacenamiento, con miras a cubrir cada
posibilidad y aumentar la fidelidad del empleado con la empresa.

Se recomienda que el personal encargado del almacenamiento debe ser capacitado con
las ultimas tendencias para mejorar la eficiencia de la empresa, muchas veces estas
tendencias no se aplican por que implican salir de la zona de confort o invertir, pero
estas inversiones a futuro generaran ganancias para la empresa.

La tecnologia mejora aun mas los procesos de la cadena de suministros, por ello se
recomienda que su implementacion esté acompafiada de técnicas y herramientas
logisticas como el just in time, MRP, etc. Y la capacitacion respectiva a los empleados
con miras a sacar el mayor provecho de la misma.

Se recomienda la investigacion de nuevos meétodos de almacenamiento, dado que
permite obtener una ventaja competitiva sobre todo en el campo de las industrias de
productos lacteos en vista de la competencia, ya sea a nivel industrial o artesanal.

Se recomienda que el profesional logistico posea conocimientos sobre la gestion del
almacenamiento y las influencias de este en las otras areas de la empresa, permitiendo
identificar oportunidades y debilidades, puesto que integra los conocimientos de un area

hacia las demas.
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VIl. ANEXOS

Anexo 1: Entrevista
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UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI
FACULTAD DE COMERCIO INTERNACIONAL, INTEGRACION,
ADMINISTRACION Y ECONOMIA EMPRESARIAL
ESCUELA DE LOGISTICA

ENTREVISTA DIRIGIDA AL JEFE DEL DEPARTAMENTO DE LOGISTICA EN LA
EMPRESA “ALPINA” DE LA CIUDAD DE SAN GABRIEL

OBJETIVO: Diagnosticar la situacion actual de los procesos de almacenamiento en la

empresa.

1)

2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)

9)

¢Con cuantas bodegas cuenta la empresa ALPINA para el almacenamiento de productos
terminados?

¢ Cudl es la medida de los diferentes almacenes (alto, ancho, largo)?

¢ Qué tipo de transporte utilizan para el manipuleo de carga?

¢En qué tipo de material se guarda los productos luego de ser procesados?

¢Cudl es el método de percha de los productos terminados una vez que entren al almacén?
¢Cual es el almacenamiento diario en la empresa?

¢Qué tipo de sistema utiliza la empresa para el respectivo almacenamiento?

¢Existen las adecuadas herramientas y materiales para el acomodo respectivo de productos
en el almacén (pallets, estanterias, gavetas, entre otros)?

¢Qué tipo de herramientas de carga utilizan para el transporte de productos tanto dentro

como fuera de la empresa?

10) En caso de existir un sobre stock de produccién debido a temporadas altas y no tener en

donde almacenar los productos ¢ Cual es la solucién al problema?

11) ;Cada cuénto se almacena los productos que ofrece la empresa?

12) ¢ Cuénto tiempo permanece el producto en el almacén?
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13) ¢ Qué sucede con los productos que estan en mal estado o son devueltos por fechas de

caducidad?

14) ;Capacidad maxima de apilacién de gavetas en palets?

15) ¢ Capacidad de gavetas en cada bodega?

16) ¢ Total de espacio utilizado en cada bodega?

17) ¢ Las instalaciones estan colocadas de acuerdo al tipo de producto almacenado?

18) ¢ Cada cuanto se realizan controles de limpieza e higiene en las bodegas?

19) ¢ De qué manera se realizan las auditorias internas en la empresa?

20) ¢ Qué metodologia utilizan para saber si la empresa alcanza sus metas?

Anexo 2: Encuesta

UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI
FACULTAD DE COMERCIO INTERNACIONAL, INTEGRACION,
ADMINISTRACION Y ECONOMIA EMPRESARIAL
ESCUELA DE LOGISTICA

ENCUESTA DIRIGIDA AL PERSONAL QUE LABORA EN EL AREA DE ALMACENAJE
EN LA EMPRESA “ALPINA” DE LA CIUDAD DE SAN GABRIEL

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

¢Cada cuénto tiempo ocurren despidos o renuncias de personal y Por qué?
¢Cuales son los dias de trabajo en ALPINA?

¢ Cuéntas horas diarias trabajan en la empresa?

¢Como utilizan el sistema de almacenaje?

¢Como manejan sus horarios en el almacén?

¢Se realizan capacitaciones en las diferentes areas? ¢ Cada cuanto tiempo?
¢Qué hace el personal en caso de existir tiempos muertos en la empresa?
¢Como traban los del departamento en caso de estar desabastecidos en gavetas?

¢Qué método utilizan para despachar mercaderia de bodega?

10) ¢ Cuanto tiempo se demora la empresa en entregar pedidos?

11) ¢ Cudl es el método que realiza el personal para despachar pedidos?
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12) ¢ Cuanto tiempo emplean en la carga del producto para despachar?

Anexo 3: Area de logistica

Figura 17: Departamento de Logistica

Anexo 4: Procesos de logistica

Figura 18: Proceso de emision de lote y etiquetas

Anexo 5: Auditorias
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Figura 19: Visita de Auditor de Bogota
Anexo 6: Apilamiento de gavetas

Figura 20: Apilamiento de gavetas

Anexo 7: Disposicion de gavetas
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Figura 21: Disposicién de gavetas sobre pallets

Anexo 8: Almacenamiento de materia prima
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Figura 22: Diferentes tipos de sal

Anexo 9: Almacenamiento de insumos
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Figura 24: Zona 1 de laminados y fundas
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Figura 26: Zona 3 de laminados y fundas

129



Anexo 10: Instalaciones de almacén

Figura 27: Instalaciones del almacén

Anexo 11: Muelles de carga

Figura 28: Despacho de productos la distribucién
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Anexo 12: Despacho de productos a Ibarra

Figura 29: Proceso de distribucion (Ibarra)

Anexo 13: Senalizacién

Figura 31: Ingreso a bodega con uniforme
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Figura 33: Ingreso con uniforme y proteccion auditiva

Figura 34: Ingreso restringido a cuarto frio de maduracion
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Figura 35: Ingreso al area de raspado con proteccién auditiva

Figura 36: Advertencias de operacion de bodega

MATERIALES N

Figura 37: Ingreso a bodega de materiales con equipo protector
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Figura 38: Avisos sobre seguridad industrial
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