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RESUMEN EJECUTIVO

El presente proyecto consiste en el desarrollo de un Sistema de Control
aplicado al Area de Produccién de Embutidos en una Empresa Avicola a
través del levantamiento de indicadores, utilizando técnicas para el
mejoramiento y alcance de eficiencia en los procesos de inventario y la

medicion de la satisfaccion del cliente.

El objetivo central es entregar a esta avicola informacion relevante sobre la
utilizacion correcta de los activos tangibles e intangibles de esta industria, en
la que, en la actualidad, el consumo de embutidos estd4 abarcando un gran

crecimiento en el mercado.

El proyecto consta de cinco capitulos en que se estudiara, analizara y medira
la produccién de embutidos y se reconoce la mejora de esta produccion.

En el capitulo I, se refiere a una breve descripcion de la industria de la
produccion de embutidos y el crecimiento del mercado de este producto, se

estable objetivos para el alcance del proyecto.

En el capitulo Il, se incluye informacion tedrica de las herramientas que se
aplicaran en este proyecto tales como Indicadores de Gestion que se utilizan
para medir y evaluar la situacion actual de la empresa; Sistema de
Produccion Push-Pull, se aplica como estrategia para la produccion de
embutidos y finalmente la Matriz de Criticidad que nos muestra estrategias
gue el gerente debe aplicar a las diferentes unidades de la encuesta.



En el capitulo Ill, se selecciona el area de estudio, en este capitulo se

describe cada proceso de la produccién de embutido.

En el capitulo 1V, se detalla la situacion actual de la avicola, se describe la

interaccion de los procesos que se lleva en la Planta de Embutidos.

En el capitulo V, aplicamos las estrategias para la mejora de los procesos de
la empresa aplicando indicadores de medicién, la estrategia push para el
inventario de producto terminado y finalmente evaluando la satisfaccion del

cliente.

Ademas describe en su totalidad a la empresa para saber el objeto en
estudio, sus fortalezas y debilidades para enfrentar el desafio, proponiendo

técnicas de mejora.
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INTRODUCCION

La industria de embutidos ha crecido durante los ultimos afios, ya que en la
actualidad las familias ecuatorianas buscan alimentos de preparacién rapida
y facil, debido a un sin nimero de factores que implica, como la falta de
tiempo, la falta de dinero y el crecimiento de la produccion de varios tipos de
embutidos que muchas veces han llegado a ser reemplazo de la carne de

res, pollo, cerdo, etc.

En este proyecto se analiza la situacion actual de la avicola para asi
establecer estrategias de mejora donde nos orientaremos hacia el Enfoque
de Procesos y, a la vez, identificaremos si aquellos que se llevan a cabo son

los correctos.

En la actualidad la empresa utiliza como herramienta de sistemas de
produccion PULL, podremos identificar que el manejo de este sistema le
conviene a la empresa para asi, optimizar los recursos, el eficiente
desempefio de cada uno de los que conforman la ndmina de la empresa y

maximizar la utilidad.

También, como una parte fundamental de la empresa evaluaremos la opinion
y satisfaccion de los clientes y asi podriamos conocer las necesidades y
requerimientos que éstos demanden, y el impacto que tendria la empresa en

las ventas.



CAPITULO |

1.1 ANTECEDENTES

La industria de embutidos en el Ecuador es un sector de alta competencia,
que lleva en el mercado mas de 85 afios de experiencia y que crece

constantemente.

Entre las principales causas para que se origine el crecimiento de mercado

son:

e Consumo de comida rapida y pre-cocida de personas que laboran o
estudian,

e El poco tiempo con el que cuentan las mujeres que combinan el trabajo
con las tareas del hogar, y

e El fenbmeno migratorio que reproduce los habitos de consumo a pesar

de la distancia.

Asi, de esta manera, en el afio 2009 segun Ultimas estadisticas de este
sector registradas por el Banco Central del Ecuador, en el pais funcionan
mas de 300 empresas, entre las cuales soélo alrededor del 12% se

encuentran legalmente constituidas.

Debido a este problema, no se puede obtener una cifra concreta de la
produccion de embutidos a nivel nacional, por lo que se estima que en el
Ecuador se producen anualmente de 36 a 50 millones de kilos de embutidos

anualmente, es decir un promedio de 3 a 4,5 millones de kilos mensuales.

Esta actividad se caracteriza porque las empresas grandes son las que se

mantienen en el mercado, al ser un negocio de volumen.



La empresa estudiada en nuestro proyecto se dedica a la produccion de una
gran variedad de embutidos. Entre sus productos se encuentran: chorizo
cuencano, chorizo cervecero, chorizo colombiano, chorizo de pollo,
salchichas de pollo y de res, mortadela de res, longaniza especial, jamén de
pollo y recorte de embutidos. De este modo, apreciamos que a pesar que el
chorizo cuencano sea el de mayor venta y, por ende, el de mayor produccién
en la empresa, el producto con mayor porcentajes de venta a nivel nacional

en general son los chorizos y las salchichas.

El presente proyecto esta orientado hacia el enfoque y evaluacion del
proceso de produccion de embutidos en una empresa avicola joven que lleva
en el mercado 10 afios, donde aplicaremos indicadores de gestion clasicos,
mediremos los pardmetros e implantaremos estrategias de mejora a la

productividad.

Es de gran importancia dentro de la compafiia medir la productividad porque,
ademas que permite evaluar el desempefio, definir estrategias y establecer
politicas visionarias acordes con la mision y vision de la empresa, eleva la
productividad incorporando valor al producto con mejores compras, procesos,
productos, servicios, ventas, mercados, clientes y, consecuentemente, un

mejor desarrollo.

Se analiza el sistema de produccion que lleva en la actualidad la empresa, si
bien los administradores y operativos no reconocen que llevan el sistema de
produccion PULL, demostraremos cuan beneficiosa es la aplicacion de este
meétodo para la produccion de embutidos; obtendremos la cantidad deseada
de unidades a producir con la minima cantidad de inventario en proceso, y

mediremos tiempos.




Finalmente, una matriz de criticidad para evaluar la satisfaccion de los
clientes sobre la calidad de los embutidos que ofrece la empresa por medio

de encuestas.

Una vez definido un esquema general de la industria de embutidos en el
pais, se procederda a analizar mejor la informacion obtenida de la compafiia

en estudio.

1.2 JUSTIFICACION

La produccion de embutidos ha venido en aumento; por esa razon,
realizaremos un estudio en el departamento de produccién de embutidos de

una empresa avicola en la ciudad de Guayaquil.

La informacién proporcionada por la empresa nos llevard a conocer la
situacién actual de la avicola, la cual nos permitirAd analizar datos y dar
recomendaciones para la mejora del departamento de produccién, de la

elaboracion de embutidos y el aumento de la demanda del producto.

Los procesos en la produccién de embutidos nos permitiran evaluar las

operaciones para obtener posibles areas criticas.

Se utiliza la herramienta de sistemas de control PULL para la obtencion de la
cantidad deseada de la produccion de embutidos con la minima cantidad de

inventario en proceso y despilfarro de la materia prima.




1.3 OBJETIVOS

1.3.1 OBJETIVOS GENERALES

Dar una mejor posicion a la empresa en el mercado avicola, implementando
estrategias que ayuden a la mejora de la calidad del producto, poder
aumentar la poblacién de los clientes y, a la vez, poder satisfacer esta
demanda.

1.3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Como objetivo especifico se quiere mejorar el sistema de costo de
produccién de embutidos Inventario — Bodega.

- Realizar el levantamiento de los procesos del area de Produccion de
Embutidos.

- Aplicar indicadores de gestidon a los procesos que han sido levantados.

- Obtener el maximo de rendimiento en la materia prima utilizada para

elaborar el producto final




CAPITULO Il

2.1 MARCO TEORICO

2.1.1 Indicadores de Gestidn

Gestionar significa administrar y/o establecer acciones especificas para
hacer realidad las actividades programadas y planificadas. Los indicadores
de gestion estan relacionados con las razones que permiten administrar
realmente un proceso y se constituyen en herramientas de un alto grado de
eficacia que los administradores deben manejar si desean obtener buenos

resultados.

Un indicador se define como “la relacién entre las variables cuantitativas o
cualitativas, que permite observar la situacion y las tendencias de cambio
generadas en el objeto o fendmeno observado, respecto de objetivos y metas

previstos e influencias esperadas” (Beltran; 2000: p: 35).

En otras palabras, un indicador es una herramienta que permite medir y
evaluar la situacién actual de la empresa con respecto a situaciones pasadas
y permite pronosticar futuros resultados o proyectarse para afos futuros

siguiendo una tendencia de valores.

Al implementar indicadores de gestion al proceso de produccion de una
Planta de Embutidos, podremos medir la situacién actual y, posteriormente,
seguir utilizando estos indicadores a lo largo del ciclo de vida para evaluar el
desemperio y los resultados obtenidos.

Actualmente los indicadores se han vuelto una necesidad para la toma de
decisiones de los gerentes de la compafiias, pues estas medidas analizan la



tendencia historica y aprecian la productividad a través del tiempo,
establecen relacion entre productividad y rentabilidad, direccionan los planes
0 proyectos establecidos por el departamento financiero, evaltan la situacion
de riesgo de la empresa y se pueden establecer planes de mejoras de
manera mas focalizada. En el presente trabajo implementaremos indicadores

de gestion.

Se ligard los indicadores de gestién con resultados cuantificables, como
ventas, reduccion de costos de materia prima, costos de mano de obra,
costos generales de fabricacion y rendimiento de producto terminado. La
companiia lleva la informacion de sus operaciones y estados financieros
mensualmente, por lo que todos estos indicadores serdn medidos en un

periodo mensual de tiempo.

Para que los indicadores a implementarse puedan desempefiar los objetivos
anteriores en el area de Produccion, el Jefe del departamento de Produccién

definié que se cumpla con los siguientes requisitos:

» Relevancia:
Deben proporcionar informacion imprescindible para controlar,
informar, evaluar y tomar decisiones en el proceso de
produccion del siguiente periodo y, de esta manera, actuar

como senalizadores del area.

= Pertinencia:
El indicador tiene que ser claro, aceptable y creible sobre la
realidad de la situacion. Este es uniforme a través del tiempo

para que pueda servir de base para establecer comparaciones.




= Objetividad:
Deben ser cuantificables y estandarizados de forma que la
informacion pueda ser valida para hacer comparaciones dentro

de la misma organizacién y entre organizaciones distintas.

= Sensibilidad:
Se considera que la medida del indicador es capaz para

identificar minimas variaciones.

= Accesibilidad:
La informacion que aporta el indicador, debe estar disponible y
actualizada cuando se le necesite y su disefio e implementacion

debe tener un costo aceptable.

Todo sistema de medicién debe aportar a la compafiia con informacién y
respuestas Utiles para el cumplimiento de metas establecidas en ciertos
periodos de tiempo. Es por esto que de los indicadores de gestion se espera
que:

e Se conviertan en un sistema de alertas tempranas "Pre-alarmas”
e Determinen las tendencias y la causa raiz del comportamiento

productivo del Area de Embutidos.

e Establezcan la relacion entre el valor agregado y el|costo|laboral|para

definir el tamafio y el valor 6ptimo del equipo humano.

e Relacionen la productividad del|capital{humano, la del capital fisico y la

rentabilidad, con el fin de garantizar|equilibrio

e Faciliten la toma de decisiones, y

e Orienten al personal ligado directamente con el departamento.



http://www.monografias.com/trabajos7/coad/coad.shtml#costo
http://www.monografias.com/trabajos13/renla/renla.shtml
http://www.monografias.com/trabajos13/capintel/capintel.shtml
http://www.monografias.com/trabajos/tomadecisiones/tomadecisiones.shtml

2.1.2 SISTEMA DE PRODUCCION PUSH-PULL

Los Sistemas Push y Pull son dos diferentes sistemas en donde su diferencia
clave se centra en la produccién programada basada en el prondstico de la
demanda (Sistema Push) o una produccion autorizada en base a la demanda

actual (Sistema Pull).

= SISTEMA PUSH:
Esta forma de produccidn genera, a partir de pedidos en firme y
previsiones, las 6érdenes de aprovisionamiento y produccion,
gue se controlan mediante un sistema de informacion

centralizado.

» SISTEMAS PULL:
Segun este sistema, las demandas del mercado dictan el
funcionamiento de las empresas, incluida su logistica. La
produccién se basa en demandas reales que permiten conocer,
por ejemplo, quién serd el consumidor final de un producto que
se esta empezando a fabricar. De las economias de escala se
ha pasado a una produccibn mas limitada, que reduce los
stocks en los almacenes y los costes necesarios para

mantenerlos.

[FERNANDO MARIN, JOAQUIN DELGADO, Las técnicas justo
a tiempo y su repercusion en los sistemas de produccion ETSi
industriales. Departamento de Ingenieria de Organizacion,
Administracion de Empresas y Estadistica, Universidad

Politécnica de Madrid]




Entre las ventajas del Sistema Pull, se tienen:

e Bajo Costo: Bajo inventario, poco espacio utilizado, bajo reproceso

¢ Alta Calidad: Alta calidad interna, presion por buena calidad.

e Buen Servicio al Cliente: Cortos tiempos de ciclo, flujo estable de
produccion.

e Flexibilidad: Evita desperdicio de sobreproduccion, estimula

capacitacion multi-funcional WIP

2.1.3 ENFOQUE BASADO EN PROCESO

Es un conjunto de actividades mutuamente relacionados o que interactuan,
las cuales transforman elementos de entrada en resultados. En una
organizacién interactian muchos procesos para al final producir o entregar
un producto o servicio, de tal forma que los elementos de entrada para un
proceso son generalmente resultado de otros procesos. Por ello, es
importante enfocarse en las actividades que producen los resultados, en

lugar de limitarse a los resultados finales.

Esto implica identificar los diferentes procesos que interactian para lograr un
resultado y hacer que el trabajo y las interfaces entre los diferentes procesos
fluyan en forma agil y con la calidad adecuada. En suma, gestionar un
sistema con un enfoque basado en procesos significa identificar y gestionar
sistematicamente los procesos empleados en la empresa y en patrticular, las

interacciones entre tales procesos.
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Sistema de Gestion de Calidad ISO

Mejora continua del sisterna de
gestion de la calidad

Clientes
(y otras
partes
rteresadas)
Chentes
(yoras | ¥ B0 ] memennn =
partes : '
nteesadas) - 4»-38#&00(‘(.
L
........ 4
T S ‘
' '
: Requisitos ¢
’
' '

Leyenda
— Actividades que aportan valoe
- = Flujo de informacion

Gréfico 1.
Fuente: Norma de Calidad 1SO 9001:2008

2.1.4 MATRIZ DE CRITICIDAD

Una matriz de criticidad envuelve aspectos gerenciales y criterios de
decision. Tipicamente contiene elementos englobando:

e Estrategia del negocio

e Mision de la planta

e Costo del mantenimiento

e Pérdidas de produccion

¢ Riesgos involucrados (humano, seguridad, etc.)
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2.2 PROCESO DE PRODUCCION DE EMBUTIDOS

De acuerdo al Cdédigo Alimentario Espafiol, los embutidos son productos
preparados a partir de carnes picadas o no, sometidos 0 no a procesos de
curacion, adicionadas o no, de despojos comestibles, y grasas de cerdo,
productos vegetales, condimentos y especies introducidos en tripas
naturales o artificiales. Nos damos cuenta que la producciéon de embutidos es
todo un proceso donde podemos optimizar sus fases y resultados.
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CAPITULO Il

3.1 SELECCION DEL AREA DE ESTUDIO

La empresa en estudio es la Planta de Embutidos de una Industria Avicola
ubicada en la ciudad. Es una empresa que vende sus productos a nivel
regional, contando con los siguientes puntos de distribucién:

= Punto Matriz, lugar de venta ubicado en la misma area que la

Planta de Produccioén,

= 2 Superavicolas pertenecientes a la empresa, ubicadas en el norte

y en el sur de la ciudad, respectivamente,

» Clientes fijos visitados por vendedores diariamente en toda la

ciudad.

En general, el Area de Produccion en la empresa estudiada sigue el siguiente

flujo de proceso:



Flujo de Procesos de la Planta de Embutidos

| Recepcion de Grupos Curado de
HIEIE Materia Prima Camicos? Carnes
Transformacion
de Pollos de
Segunda
Almacenamiento
de Materia Prima
Produccion de Transformacion
Embutidos de Embutidos
Almacenamiento
de Producto
Terminado
D Transferencias Ventas de Devoluciones
de Embutidos Embutidos de Embutidos
FIN
Flujo 1.

Fuente: Departamento de Produccién

El Area de Produccion maneja los siguientes procesos:

= Recepcién de Materia Prima.
Luego del envio de requisicién de compras al Departamento de
Compras, se recibe el producto en Planta en el tiempo indicado

con las especificaciones dadas.

14



Curado de Carnes.

Se realiza el curado de la Carne industrial que servirh como
materia prima para la elaboraciéon de los embutidos; de esta
manera, disminuird el Ph en la carne, se eliminara bacterias y
microorganismos en carnes, se homogeneizara la produccién y

se conservara y mejorara la calidad de los embutidos.

Transformacioén de Pollos.
Proceso en el cual se despresa y filetea el pollo transferido a la
planta de embutidos para ser usado como materia prima en el

proceso de produccion de los embutidos.

Almacenamiento de Materia Prima.

Clasificacion de materia Prima en: Ingredientes, material de
empaque, carnes y pollos de tal manera que sean almacenados
en el lugar correspondiente para su conservacion hasta el

momento de ser usados en la produccion.

Produccién de Embutidos.

Fase en la que se realizan los productos propios de la planta.

Transformacion de embutidos.

Proceso en el que se transforme el producto terminado. Es
decir, se utiliza el producto salido del proceso de produccion
para convertirlo en otro producto de similares caracteristicas por

especificaciones hechas por el cliente.
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= Almacenamiento de Producto Terminado.
El producto terminado es llevado a las camaras de frio de la
manera adecuada para su respectiva conservacion hasta el

momento de su venta.

= Transferencias de Embutidos.
Proceso mediante el cual se transfiere embutidos a los

diferentes puntos de venta de la compaiiia.

= Ventas de Embutidos.
Proceso mediante el cual se transfiere los embutidos al

consumidor final.

= Descartes.
Desperdicios originados por la transformacién de pollo, proceso
de produccién y devoluciones en los que se procede a realizar

el descarte de dichos productos por encontrarse en mal estado.

= Devoluciones.
Proceso mediante el cual se recibe e ingresa los productos que
son devueltos por Superavicolas y clientes debido a

inconformidades en el producto o especificaciones del pedido.

Se enfoca basicamente en el Proceso de Producciéon de Embutidos. A

continuacion se muestra el flujo del proceso:
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Flujo del Proceso de Produccion de Embutidos

INICIO

I

Toma de Pesos de
Materia Prima

Mezclado de
Ingredientes

Embutir Masa

Amarrado de
Embutidos

Coccion de Embutidos

Enfriamiento de
Embutidos

Toma de Pesos de
Producto
Terminado

FIN

Flujo 2.
Fuente: Departamento de Produccién

El Departamento cuenta con 1 Supervisor, 1 bodeguero y 5 obreros.
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La misién de la Compaiiia, predica lo siguiente:

“Criar, encubar, faenar, producir y comercializar nuestro producto de manera
eficiente, para introducirnos en el mercado nacional mediante nuestros
puntos de venta y ocupar el primer puesto de distribucion de pollos en el

pais.”

La visiéon de la Compafiia, predica lo siguiente:

“Satisfacer a nuestros clientes estableciendo excelentes P.V.P. en nuestros
productos a la venta. Obtener maxima eficiencia en los diferentes procesos

productivos. Minimizar los gastos e incrementas las ventas.”

Las estrategias actuales con las que se maneja la compafia se detallan a
continuacion:

= Capacitacion al personal
= Llevar un control de la utilizacion de los recursos de la empresa
= Elaborar presupuestos

» Realizar inventarios continuos para llevar el control de nuestros

puntos de venta
* Aumentar el prestigio de la marca

= Mejora de la distribucion y la agilidad en las entregas

La Planta de Embutidos cuenta con los siguientes objetivos para su

funcionamiento:
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Elaborar productos confiables desde el punto de vista sanitario,
con buena presentacion, uniformes, que agraden a los

consumidores y a precios lo mas reducidos posible.
Cubrir las necesidades del consumidor.
Disponer de una planta limpia, ordenada, con buena iluminacién.

Controlar racionalmente la calidad de las diferentes materias
primas que se compran (sal, condimentos, aditivos, tripas,
materiales de embalaje) y los productos en proceso, productos

terminados, vida Uutil, etc.
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CAPITULO IV

4.1 ACTUAL FUNCIONAMIENTO

El Departamento de Produccion de Embutidos maneja sus operaciones
diariamente, las mismas que deben ser registradas en el sistema de
inventario al momento que ocurre la actividad. Los movimientos realizados en
la planta especialmente de inventarios son llevados en el sistema de Control
de inventarios llamado “Delta”. En este sistema se registran todos los
ingresos 'y egresos del inventario, como compras, produccion,
transformaciones, transferencias, descartes, ventas Yy devoluciones
reportando de esta manera el saldo real que debe existir en bodega. La
capacidad maxima de la planta es de 300 Kg. diarios de produccion de

embutidos.

Todos los documentos realizados deben estar debidamente soportados y
autorizados por la persona responsable como es el supervisor y en algunas
ocasiones, por el Jefe de Area, para luego ser enviados al Departamento de

Costos para su respectiva revision.

Mensualmente se realizan tomas fisicas de inventarios para comparar el
saldo actual con el saldo que refleja el sistema e identificar sobrantes y
faltantes de productos. Tanto materia prima como producto terminado son
inventariados a fin de mes y se corrobora su existencia. La toma fisica es
realizada en presencia de un auditor, una persona del Departamento de

Costos y el supervisor del area.

A continuacion se detallara la interaccion de cada uno de los procesos
llevados a cabo en la Planta de Embutidos:



4.1.1 Proceso de Recepcion de Materia Prima

PLANES Y DOCUMENTOS Y REQUISITOS

PROCEDIMIENTOS REGISTROS INDICADORES LEGALES

p1 Planlflca_lglon de R1 | Facturas I Costo_Aqu|S|C|on L1 |sri
Produccién Mensual por Kilo
P2 | Toma de Pesos R2 | Ingresos al Inventario 12 L2 Ley del .
Consumidor
P3 R3 | Guia de Remisién 13
PROPOSITOS DEL PROCESO SUBPROCESOS

Disponibilidad de Materia Prima

Descarga de

RECEPCION DE MATERIA PRIMA ponibiidad do Materla i 1 escara
Control de Materia Prima spp | Venificacion de
SP5 Ingreso en el Sistema

Jefe de Planta

de productos

LIMITES DEL PROCESO

INICIO:

Requisicion de Materia prima

INTERACCIONES

FIN:

Ingreso en el Sistema de productos

PERSONAL INFRAESTRUCTURA EQUIPOS INSUMOS
P1 | Proveedores R1 | Bodega de Materia Prima | 11 | Ordenador L1 | Hojas
P2 | Jefe de Planta R2 | Camara de Carnes 12 | Balanza Digital L2 | Esferos
Sala de Recepcion de
P3 | Obrero de Planta 1 R3 Productos 13 L3
P4 | Obrero de Planta 2 14 L4
Tabla 1.

Fuente: Elaboracidn tesistas
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4.1.2 Proceso de Curado de Carnes

PLANES Y DOCUMENTOS Y
PROCEDIMIENTOS REGISTROS INDICADORES REQUISITOS LEGALES
Planificacién de Ingresos de 11 L1 | Ministerio de Salud Piblica
P1 Produccié | R1 | Compras al
roduccton mensua Inventario 12 NTE INEN 0784:85
L2 | Carney productos cérnicos.
13 Determinacion de nitritos
14 NTE INEN 1336:2010
L3 | Carney productos céarnicos.
Conservas de carne. Requisitos

L4

NTE INEN 1338:2010

Carne y productos carnicos.
Productos carnicos crudos,
productos carnicos curados-
madurados y productos carnicos
precocidos-cocidos. Requisitos

PROPOSITOS DEL PROCESO

SUBPROCESOS

CURADO DE CARNES Disminucion de Ph en la carne SP1 Toma de Peso de carnes
Conservacién y mejoramiento de :
calidad de Embutidos SP2 Mezclado de insumos
RESPONSABLE Eliminar bacterias y SP4 Limpieza de carnes

microorganismos en carnes

Jefe de Planta

Homogeneizar la produccion

LIMITES DEL PROCESO

INTERACCIONES

INICIO:

Toma de Peso de Carnes utilizada para curar

FIN:

Toma de Peso de Carne Curada

Fuente: Elaboracidn tesistas

PERSONAL INFRAESTRUCTURA EQUIPOS INSUMOS
Planta de . .
P1 | Jefe de Planta R1 Embutidos El | Balanza Digital L1 | Sal Industrial
P2 | Obrero de Planta 1 L2 | Nitrito de Sodio
L3 | Acido Ascorbico
L4 | Agua
Tabla 2.
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4.1.3 Proceso de Transformaciéon de Pollos

PLANES Y

DOCUMENTOS Y

Jefe de Planta

PROCEDIMIENTOS REGISTROS INDICADORES REQUISITOS LEGALES
e Reporte de Merma de NTE INEN 1338:2010
P1 Plamflca_lglon de R1 | Transferencia de 11 | Transformacion de Carne y productos carnicos.
Produccién Semanal o
Pollo de Segunda Pollos Productos carnicos crudos,
L1 | productos carnicos curados-
Stock de Pollos de Reporte de madyrados y prpductos
P2 | Segundaen Plantade | R2 | Transformaciénde | 12 carmnicos preco_u_dos-
Despacho Pollos de Segunda cocidos. Requisitos
13 L2 | Ministerio de Salud Publica
PROPOSITOS DEL PROCESO SUBPROCESOS
TRANSFORMACION DE Proveer de Filete de Pollo para SP1 Peso de Pollos de Segunda antes
POLLOS DE SEGUNDA proceso de produccién de transformacion
Disminuir inventario de pollos no
aptos para la venta en Plantade | SP2 Cortes de P.OHO por presas y
Fileteado
Despacho
RESPONSABLE SP3 Clasificacion del producto
spa Toma de Pesos de Filete de Pollo y

Hueso de Pollo

LIMITES DEL PROCESO

INTERACCIONES

INICIO:

Transferencia de Pollos de Segunda de Planta de Despacho

FIN:

Transformacion de pollos de segunda

Fuente: Elaboracién tesistas

PERSONAL INFRAESTRUCTURA EQUIPOS INSUMOS
P1 | Obrero de Planta 1 R1 Planta de 11 | Balanza Digital L1 | Agua
Embutidos
P2 | Obrero de Planta 2
P3 | Obrero de Planta 3
Tabla 3.
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4.1.4 Proceso de Almacenamiento de Materia Prima

PLANES Y DOCUMENTOS Y REQUISITOS
PROCEDIMIENTOS REGISTROS NIt SIS LEGALES
e . NTE INEN
p1 Ilzlar:jlflca}(;lon de | R1 Ingresos de Materia I 1336:2010
roduccién semana prima Camey
L1 productos
carnicos.
P2 R2 Eerl)orte de .Sa'do Actual 12 Conservas de
e Inventario carne.
Requisitos
P3 13
PROPOSITOS DEL PROCESO SUBPROCESOS

ALMACENAMIENTO DE MATERIA

Conservar la materia prima en

Toma de Pesos de

PRIMA el lugar adecuado SP1 Materia Prima
Control Especifico para cada Transportacion de
SP2 L
producto Materia Prima
RESPONSABLE Fécil acceso al mome_qto de Sp3 Almacepamlento en
empezar produccion Cémaras
spa Almacenamiento en

Obrero de Planta 1

Bodegas

LIMITES DEL PROCESO

INTERACCIONES

INICIO:

Toma de Pesos de Materia Prima

FIN:

Ubicacién adecuada de Materia Prima

PERSONAL INFRAESTRUCTURA EQUIPOS INSUMOS
P1 | Obrero de Planta 1 R1 | Bodega de Ingredientes | 11 g?é?tr;zla L1 | Ingredientes
P2 | Obrero de Planta 2 R2 E%dpe%auge Material de 12 | Gavetas L2 I’;Arﬁg:ﬂede
R3 | Camaras de Frio L3 | Carnes

Tabla 4.

Fuente: Elaboracion tesistas
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4.1.5 Proceso de Produccion de Embutidos

PLANES Y DOCUMENTOS Y
PROCEDIMIENTOS REGISTROS INDICADORES REQUISITOS LEGALES
p1 Procedimiento de uso R1 Reporte de I Rendimiento de NTE INEN
de maquinarias Produccién Embutidos 1336:2010
L1 | Carney productos
pp | Planificacion de Ry | Reporte de Saldo 1 carnicos. Conservas
Produccién Mensual Actual de Inventario de carne. Requisitos
NTE INEN
P3 | Toma de Pesos R3 13 1338:2010
Carne y productos
carnicos. Productos
P4 R4 14 cérnicos crudos,
L2 P
productos céarnicos
curados-madurados y
P5 R5 5 produc_tos carnicos
precocidos-cocidos.
Requisitos
PROPOSITOS DEL PROCESO SUBPROCESOS
PRODUCCION DE EMBUTIDOS Transformar la materia prima en sp1 Toma de pesos de Materia
producto terminado Prima
Abastecer de Productos aptos P2 | Mezclado de Ingredientes
para las Ventas
RESPONSABLE SP3 Embutir Masa
SP4 Amarrado de Embutido
SP5 Coccidn de Embutido
Jefe de Planta
SP6 | Enfriamiento de Embutidos
Toma de Peso de Productos
SP7 .
Terminados
LIMITES DEL PROCESO INICIO: Toma de Pesos de Materia Prima
INTERACCIONES FIN: Enfriamiento de Producto terminado
PERSONAL INFRAESTRUCTURA EQUIPOS INSUMOS
P1 | Obrero de Planta 1 R1 | Camara de Frio 11 | Cutter L1 | Materia Prima

P2 Obrero de Planta 2

R2 | Planta de Embutidos

12 | Embutidora

L2

Material de Empaque

Bodega de Materia

P3 Obrero de Planta 3 R3 . 13 | Horno L3 | Hielo
Prima
P4 Obrero de Planta 4 R4 Bodega de Material 14 | Cocina L4
de Empaque
Cuarto de Cocido de
PS RS Embutidos 15 L5
Tabla 5.

Fuente: Elaboracién tesistas
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4.1.6 Proceso de Transformacién de embutidos.

Jefe de Planta

PLANES Y DOCUMENTOS Y
PROCEDIMIENTOS REGISTROS INDICADORES REQUISITOS LEGALES
e Reporte de
Planificacion de 2
PL | Produccion Semanal | Rt | Transformacion de | 11 NTE INEN 1336:2010
mbutidos L1 | Camey productos
carnicos. Conservas de
p2 R2 12 carne. Requisitos
13 L2 M,lnl_sterlo de Salud
Publica
PROPOSITOS DEL PROCESO SUBPROCESOS
TRANSFORMACION DE Proveer a la Planta de productos SP1 Peso de producto terminado
EMBUTIDOS derivados del Embutido para la transformacion
Dlsmlnm!’ inventario de exceso de SP2 | Corte de productos terminados
algun tipo de producto
RESPONSABLE SP3 Toma de Pefsiailde producto
SP4

LIMITES DEL PROCESO

INICIO:

Toma de peso de producto terminado destinado a la transformacion

INTERACCIONES

PERSONAL

FIN:

INFRAESTRUCTURA

EQUIPOS

Almacenamiento de producto final

INSUMOS

P1 | Obrero de Planta 1 R1

Planta de Embutidos | 11 | Balanza Digital

L1

Agua

P2 | Obrero de Planta 2

Tabla 6.

Fuente: Elaboracion tesistas
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4.1.7 Proceso de Almacenamiento de Producto Terminado.

ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO

PLANES Y DOCUMENTOS Y REQUISITOS
PROCEDIMIENTOS REGISTROS NIl [&aT0 0152 LEGALES
Planificacion de Ingresos de Produccién NTE,INEN
P1 it R1 . 11 1336:2010
Produccién semanal de Embutidos c
arne 'y
L1 | Bt
P2 Prondstico de ventas R2 Reporte de _Saldo Actual 12 Conservas de
semanales de Inventario carne
Requisitos
PROPOSITOS DEL PROCESO SUBPROCESOS

Conservar el producto

Toma de Pesos de

TERMINADO terminado en el lugar adecuado SPL Producto terminado
Control Especifico para cada Sp2 Transportacion de
producto Producto Terminado
Facil acceso a las camaras al Almacenamiento en
RIEEFOINEAELE momento de las ventas SP3 Camaras
SP4
Obrero de Planta 1
LIMITES DEL PROCESO INICIO: Toma de Pesos de Materia Prima
INTERACCIONES FIN: Ubicacién adecuada de Materia Prima

Fuente: Elaboracion tesistas

PERSONAL INFRAESTRUCTURA EQUIPOS INSUMOS
P1 Obrero de Planta 1 R1 | Camaras de Frio 11 g?é?tr; zla L1 | Embutidos
P2 Obrero de Planta 2 R2 12 | Gavetas L2
Tabla 7.
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4.1.8 Proceso de Transferencias de Embutidos

PLANES Y DOCUMENTOS Y REQUISITOS
PROCEDIMIENTOS REGISTROS INDICADORES LEGALES
Planificacion de . L
PL | produccién semanal R1 | Guias de Remision 11 SRI - Ley de
L1 Comprobantes de
Prondstico de Saldo Actual de ventas y
P2 | Distribucion a los R2 Inventario en el Sistema 12 Retencion
puntos de Ventas
P3 13
PROPOSITOS DEL PROCESO SUBPROCESOS
Proveer de embutidos a las Recepcion de
TRANSFERENCIA DE EMBUTIDOS diferentes puntos de ventade la | SP1 | Requerimiento de Punto
compafiia de Venta
Despacho de Producto
SP2 Terminado segln
requerimientos
Transportacion de
RIZSPEINEAElS SP3 Producto Terminado
Spa Elaboracmn_ de Guia de
Remision
Obrero de Planta 1
SP5 Embarque de Producto
Terminado
LIMITES DEL PROCESO INICIO: Recepcion de Requerimiento de Punto de Venta
INTERACCIONES FIN: Embarque de Producto Terminado
PERSONAL INFRAESTRUCTURA EQUIPOS INSUMOS
P1 Obrero 1 de Planta R1 | Céamaras de Frio 11 g?é?{;a L1 | Embutidos

P2 Obrero 2 de Planta

R2 | Area de Facturacion 12 | Gavetas L2

P3 Obrero 3 de Planta

R3 | Area de Despacho 13

Ascensor de

Productos L3

Tabla 8.

Fuente: Elaboracidn tesistas
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4.1.9 Proceso de Descartes

PLANES Y DOCUMENTOS Y REQUISITOS
PROCEDIMIENTOS REGISTROS INIC OIS LEGALES
p1 Planificacion de R1 Ingresos de Produccién I g‘;%é'\éEN
Produccién semanal de Embutidos :
L1 Cfirn_e y productos
L carnicos.
P2 Pronostllco de ventas R? cITe;I)orte de _Saldo Actual 12 Determinacion de
semanales e Inventario bacterias aerbicas
Reporte de
P3 R3 | Transformacién de 13
pollos de segunda
PROPOSITOS DEL PROCESO SUBPROCESOS
Desecho de productos en mal sp1 Clasificacion de
DESCARTES estado u obsoletos productos para el descarte
Ganar espacio en cAmaras para Comunicacién de descarte
almacenamiento de materias SP2 a Departamento de
primas y productos terminados Contabilidad
Toma de Pesos bajo
RESPONSABLE SP3 Supervision
SP4 Desecho de productos
Jefe de Planta
LIMITES DEL PROCESO INICIO: Clasificacion de productos para el descarte
INTERACCIONES FIN: Desecho de productos
PERSONAL INFRAESTRUCTURA EQUIPOS INSUMOS
Personal de . . Balanza Productos en mal
Pl Contabilidad Rl | Camaras de Frio 11 Digital L1 estado
P2 | Jefe de Planta R2 | Area de Despacho 12 | Gavetas L2 Productos
obsoletos
P3 Obrero 1 de Planta R3
P4 Obrero 2 de Planta

Tabla 9.

Fuente: Elaboracion tesistas
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4.1.10 Proceso de Ventas

PLANES Y DOCUMENTOS Y REQUISITOS
PROCEDIMIENTOS REGISTROS NPT o1 LEGALES
pp | Procedimiento de RL |Facturas 11
Facturacion
L1 | SRI
P2 Pronostico de Ventas R2 Reporte de S aldo Actual 12
de Inventario
P3| Toma de Pesos R3 Re_querlmlentos de 13 L2 Ministerio de
Clientes Salud
PROPOSITOS DEL PROCESO SUBPROCESOS
VENTAS DE PRODUCTO TERMINADO Abast_ecer a los consumidores SP1 Recep_cu_)n de
finales del producto requerimientos
Realizar el egreso en el
SP2 A
sistema del producto
RESPONSABLE SP3 Desp{acho de F_)ro_ductos
segun requerimientos
Spa Traslado de productos a
Area de despacho
Facturadores SP5 Facturacion
SP6 Dlstrlbumoq de producto
terminado
LIMITES DEL PROCESO INICIO: Recepcion de Requerimientos de Clientes
INTERACCIONES FIN: Distribucion de Producto Terminado

PERSONAL INFRAESTRUCTURA EQUIPOS INSUMOS
P1 | Secretaria de Ventas R1 | Camaras de Frio 11 g?é?& zla L1 | Embutidos
P2 Facturador R2 | Area de Facturacion 12 | Gavetas L2
P3 | Obrero 1 de Planta R3 | Area de Despacho L3

P4 Obrero 2 de Planta

Tabla 10.

Fuente: Elaboracion tesistas
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4.1.11 Proceso de Devoluciones

PLANES Y DOCUMENTOS Y REQUISITOS
PROCEDIMIENTOS REGISTROS INIC OIS LEGALES
Reporte de Baja de las
P1 Toma de Pesos R1 diferentes avicolas 11
L1
P2 R2 Reporte de Devolucién 12
de producto
P3 R3 13 L2
PROPOSITOS DEL PROCESO SUBPROCESOS
DEVOLUCIONES DE PRODUCTO Clientes no conformes con el Sp1 Recepcion de productos
TERMINADO productos devueltos
Errores en el despacho del sp2 Verificacion de pesos
producto segun baja de avicola
Ingreso de datos al
RESPONSABLE SP3 sistema
Almacenamiento de
., SP5 productos
Facturacion
LIMITES DEL PROCESO INICIO: Recepcion de Productos devueltos
INTERACCIONES FIN: Almacenamiento de Productos
PERSONAL INFRAESTRUCTURA EQUIPOS INSUMOS
P1 Facturador R1 | Camaras de Frio 11 Bz_ﬂgnza L1 | Embutidos
Digital
P2 Obrero 1 de Planta R2 | Area de Facturacion 12 | Gavetas L2
P3 | Obrero 2 de Planta L3

Tabla 11.
Fuente: Elaboracion tesistas
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Como se ha observado en las tablas anteriores la mayoria de los procesos

no cuentan con Indicadores que permitan llevar el control adecuado sobre el

inventario usado en los diferentes procesos de la produccion, por lo tanto,

hemos identificado los problemas que a continuacion se detallan:

El requerimiento de la materia prima es realizado por simple
observacion del producto a terminarse.

El producto terminado no es pesado antes de ser ingresado a las
camaras y, de esta manera, no se puede definir el rendimiento exacto
del embutido.

Existen mermas de productos en las que no se han establecido
estandares que indiquen el maximo de mermas, lo que genera que
gueden faltantes en el aire.

No existe el control adecuado de materia prima y producto terminado
en cuanto al pesado de los productos antes y después de la
produccion, lo que genera sobrantes y faltantes sin justificacién, los
cuales son cargados al costo de materiales en la planta.

La produccién que se lleva en la Planta se basa en la experiencia del
Jefe de la misma y no se lleva el control adecuado de los embutidos
con respecto a su rotacion y dias disponibles.

4.2 INDICADORES DE CONTROL EN LA EMPRESA

Los Indicadores gque se detallan a continuacion son los Unicos controles que

posee el proceso de produccion:
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4.2.1 Proceso de Recepcion de Materia Prima

El siguiente indicador nos muestra la variacién que podria existir en el Costo

Unitario del producto; en este caso, en el mes de enero se refleja costo cero

porque se hizo uso de la harina del mes anterior, y para los meses de febrero

hasta junio el Costo Unitario ha sido constante.

Total de Compras $

Costo de Adquisicion por Kilo = -
Valor en Kilos

HARINA PARA EMBUTIDOS

ENE FEB MAR ABR MAY JUN
Compras $ 0.00 1280.00 640.00 640.00 1280.00 640.00
Cantidad en Kg 0.00 2000.00 1000.00 1000.00 2000.00 1000.00
0 0.64 0.64 0.64 0.64 0.64

Costo de Adquisicion por Kilo de Harina

Costo de Adquisicion por Kilo de Harina

0.7

P50764—0-50-64—0-50:64—9-50:64—@ $50.64
0.6 /

0.5

/

0.3 /

0.2 //

0.1

Kilos

Meses

Gréfico 2.
Fuente: Elaboracion tesistas
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4.2.2 Proceso de Transformacién de Pollos

El siguiente indicador mide el porcentaje de la merma al momento de filetear

el pollo, puesto que al momento de dividir hueso vy filete pierde peso por el

proceso de filetear y de descongelamiento.

Merma de Transformacion de pollos =

Kg. de Pollo entero - (Kg. Filete de Pollo + Kg. Hueso de Pollo)

%100

Kg. de Pollo entero

4372.15Kg - 2196.29Kg +1764.88Kg

*100=9.39%

4372.15K¢g
Cantidad

Nombre Producto kg.

EGRESO PARA TRANSFORMACION CASCO 170.5
MITADES DE POLLO 27
PECHUGA CON ALA 20.25
PECHUGA ENTERA 83
PECHUGA ENTERA EMBUTIDO 52.91
PIERNAS CON MUSLO EMBUTIDO 140.19
POLLO 3714.8
POLLO VACIO JUNIOR 333 87.5
POLLO VACIO ROJO 76

Total EGRESO PARA TRANSFORMACION 4372.15

INGRESO POR TRANSFORMACION FILETE DE PECHUGA-EMBUTIDO 1051.42
FILETE DE PIERNA-EMBUTIDO 1144.87
HUESO DE POLLO 1764.88

Total INGRESO POR TRANSFORMACION 3961.17

Merma De Transformacion de Pollo 9.39 %

Este valor de 9.39% significa que durante el proceso, el producto ha

mermado esta cantidad con relacidon a lo que egresoé para la transformacion.
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4.2.3 Proceso de Produccion de Embutidos

El siguiente indicador mide el porcentaje de rendimiento al momento de

producir el embutido, el indicador va a variar de acuerdo al tipo de embutido.

Puesto que unos tienen mayor rendimiento que otros.

Rendimiento de Produccién de Embutidos =

Kg. de Produccion total - (Kg. Filete de Pollo + Kg. Res + Kg. Cerdo + Kg. Harina)

. x100
Kg. de Produccion total
2430Kg - 420Kg +1050Kg + 422Kg +140Kg *100 —16.38%
2430Kg
Nombre Producto Cantidad Kg.
EGRESO PARA PRODUCCION ASCOSBATO - ACIDO ASCORBICO 3.5
ERITORBATO DE SODIO 4.5
FILETE DE PIERNA-EMBUTIDO 420
GRASA DE CHANCHO 422
HARINA PARA EMBUTIDO 140
INBAC 101 PMX 3.1
NITRITO DE SODIO 14
PILTRAFA DE RES 1050
PIMIENTA NEGRA CONCENTRADA (SIN SAL) 10.5
PIOLA PARA EMBUTIDOS 5.04
SAL INDUSTRIAL 49
TRIPA DE CERDO 59
UNIT PACK SALCHICHA DE FREIR 28.6
Total EGRESO PARA PRODUCCION 2196.64
INGRESO DE PRODUCCION CHORIZO CUENCANO 2430
MERMA DE DESPRESADOS 0
Total INGRESO DE PRODUCCION 2430
Total general 4626.64

Rendimiento de Produccion de
Embutidos

16.38%

Este valor de 16.38% significa que durante el proceso, el producto terminado

ha rendido esta cantidad con relacién a lo que egresé para la produccién. Por
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lo general, en este proceso siempre se obtendra un rendimiento puesto que
la harina es un aglutinante que provoca que el producto terminado aumente
de peso e incremente la eficiencia en los procesos de manufactura y evite el

desperdicio de materiales.
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CAPITULO V

5.1 PROPUESTA DE MEJORA

5.1.1 Indicadores de Mejora

Una vez identificado los procesos relevantes de la Planta de Embutidos
podemos observar que cada uno desarrolla actividades que pueden ser
enmarcadas en los objetivos planteados por la compaifiia, de la siguiente

manera:

5.1.1.1 Recepcidn de Materia Prima.

Porque es muy importante verificar que coincida lo requerido con lo que
se recibe en planta por parte de los proveedores. Cruce de informacion
de factura con guia de remision y orden de compra. De esta manera, se
podria disminuir el riesgo de perder tiempo con la correccién de facturas

antes de su ingreso a la compafia.

5.1.1.2 Curado de Carnes.
El correcto curado de carnes aumentara la calidad del producto ya que
una de las materias primas principales lleva un proceso correcto de

limpiado y eliminacién de bacterias.



Como resultado tendremos un producto terminado de mejor calidad y
confiable desde el punto de vista sanitario.

Segun una prueba realizada para comprobar las mermas de la carne
industrial se obtuvo como resultado que al final del proceso la carne tuvo

una merma del 3.52% (Anexo 1).

La prueba consisti6 en tomar tres diferentes pesos de las muestras

seleccionadas.

La carne industrial tiene una merma de 15.11% (Anexo 1) debido a
descongelamiento, es sabido que los productos carnicos en el

descongelamiento pierden agua lo que se refleja en la pérdida de peso.

Luego del proceso de curado la carne industrial gana peso debido a que es
sumergida en agua y esta absorbe lo que por ende también se ve reflejado
en su aumento de peso. El rendimiento obtenido es del 9.60% (Anexo 1)

luego del proceso de curado.

5.1.1.3 Transformacién de Pollos.

El correcto fileteado del pollo aumentara el rendimiento del producto
disminuyendo de esta manera lo que se pierde en mermas tanto de
descongelamiento como de su propio fileteado.

Como resultado tendremos un producto terminado de mejor calidad y

confiable desde el punto de vista sanitario.

El proceso consiste en transformar los pollos enteros o presas en filete y

hueso de pollo.
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Segun una prueba realizada a 315 pollos que ingresaron a la Planta de
Embutidos desde la Planta de Faena se obtuvo como resultado que el

producto al final del proceso resulta con una merma de 9.92% (Anexo 2)

5.1.1.4 Almacenamiento de Materia Prima.

Un adecuado almacenamiento permitira mantener el orden en las
bodegas y determinar con mayor facilidad los productos con baja o alta
rotacion en el inventario y, de esta manera, hacer el requerimiento si se
diera el caso de que el producto estuviera pronto a agotarse.

Esto aumentard la eficiencia en la produccidon porque la manera de
ordenar la materia prima influira en su rapido pesado para ser llevados a
la produccion en un menor tiempo al que se da cuando los productos son

almacenados sin tener en cuenta este factor.

5.1.1.5 Produccién de Embutidos.

Es el proceso encargado de la produccion del producto que tendra como
destino al consumidor final.

En el proceso se tendra en cuenta que el producto salga segun los
requerimientos del cliente, con una presentacion uniforme y productos
confiables sanitariamente.

Mientras mayor sea el rendimiento y menor el costo, sera un objetivo

principal en este proceso.
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5.1.1.6 Transformaciéon de embutidos.

La transformacion se da en determinadas ocasiones en el mes; no es un
proceso comun pero si importaria mucho medir la rotacion mensual del

producto para una planificacion adecuada de producto.

5.1.1.7 Almacenamiento de Producto Terminado.

Un adecuado almacenamiento en las cdmaras del producto terminado
permitira mantener el orden en las bodegas y determinar con mayor
facilidad los productos con baja o alta rotacion en el inventario y, de esta
manera, planificar la produccion con mayor precision.

Esto aumentard la eficiencia en el tiempo de despacho en ventas porque
la manera de ordenar los productos en camara influird en este punto a

considerar.

A continuacion, mostraremos mediante tablas, los distintos indicadores que
nosotros proponemos que se apliguen en la empresa para un mejor control
sobre cada uno de los procesos que se llevan a cabo en la produccién de los
embutidos. Cabe recalcar que estos indicadores no son aplicados en la
empresa, y que la ejecucion de los mismos es nuestra propuesta estratégica
para que la alta gerencia realice analisis comparativos mensuales y puedan

tomar decisiones adecuadas.
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Proceso: Almacenamiento de Materia Prima
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Proceso: Almacenamiento de Materia Prima

| Procena: o Maler s Prime
| Prodents o Gereiem. PMasena Pevea ce Estuoco
]x?zm%u [“ bﬁ Contateidet de Cooie
Nambie gl lndis adon [Porcentaje de mercaderis 1 roteoon Dor mas de 50 des FIPSE »00)
| nrtien dot ladie st * Estatiecsr of montD de GNErD S MOVITICNTD QU I STTFESE MANDENE ST U FVETTAND S 70 (300N
e aeel s @ul M abers Wkt e Mo diay Mirbes ¥oaisble Eaphoasiio de e Vaslabie | Fusnte de inlosmasida
L L T T ) s 64 Desvon Puaries
[P Pp—p——— OF SRat Bt an M e 80 & as o r-—.-o“»;._.w
10l meitn / Caatn it de madess “ Yohavtes
L it 2 e [ T —— f:'.“;:"."’:;'
e I | s ] e
] s ! SR s [ s ST

Hangu de Cestin
Tendeacis ll.--.- IM—a [sanu-n Il--.num Iwu. Il.-u
Macs l 1LY I I Lmeas base I'nm l Fuewie dv nlasmacion Lines Bace }hm l
Reguirn de resuftados
Vaiskbes Frecens o ren Man son | eay AN AL AQD =Pt octY [ o TOTAL
- — . — — e e

CAMFE S % 74 795 seasy ek £ 41550 ol

ST o zoToeca)  rien s Rt}
Mezatado (%) . ’:3]‘ BT 2.1 pE. T

0w

Fietzier aciin do endams

ot

o este ndcador pocemos observar gue b convenents
para s empresa es que o porcentaje de Matera NS SN

1oL WS TEAND, ¥ GUE TRCTERRTTIATY LT CONED WG
de la matera pne que re 52 e usado oo respectn o
C26%0 i O maderid Died. 520 Quiere decy Que en e

ves de abrf se a0 an produccon le nayone de le
matera pme.

Como propumtty de meicr s wy reslos
Presupuesto sobre i adauesoon de matere prme donoe
podames Conacer B posdie producoon gue leve 2 aabo. ¢

P00 e ol ervenlie o Gue W vae & GSear, A
mrRTIYTaT0s o porcErase de venty o ce metene
i B3 SN rOa00N

Tabla 13.
Fuente: Elaboracidn tesistas

42




Proceso: Produccion de Embutidos
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Proceso: Produccion de Embutidos
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Proceso: Produccion de Embutidos
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Proceso: Produccion de Embutidos
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Proceso: Produccion de Embutidos
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Proceso: Curado de Carnes
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Tabla 19.
Fuente: Elaboracion tesistas
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Proceso: Ventas
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Tabla 20.
Fuente: Elaboracion tesistas
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Tabla 21.
Fuente: Elaboracion tesistas
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Proceso: Devoluciones de Ventas
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Tabla 22.
Fuente: Elaboracion tesistas
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Proceso: Descarte de Embutidos
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Tabla 23.
Fuente: Elaboracion tesistas
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5.1.2 SISTEMA DE INVENTARIOS

5.1.2.1 Anédlisis de Demanda

La demanda es el factor primordial por el cual las cadenas de suministros
reducen radicalmente sus utilidades ya que no existe un trabajo mancomunado
entre cada uno de los eslabones, es decir, cada usuario de la cadena se
abastece a razén de sus necesidades y no establecen una demanda comun
hacia el cliente final; el problema se da ya que los productos son disefiados,
producidos y ordenados antes de que se conozca la demanda y se debe ofrecer

los productos en la cantidad correcta, en el momento y en el sitio indicado.

Cadena de Suministro

Gestion de [a Cadena de Suministro

Grafico No. 3

5.1.2.2 Andlisis de la demanda del Stock Keeping Unit

Al realizar un inventario en las bodegas se efectud una clasificacion de todos los
embutidos que se produce en la avicola, categorizando bajo el esquema de

clasificacion A-B-C, el cual se ejecutd en base a ventas realizadas.
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A continuacién se presentan los resultados obtenidos luego de llevar a cabo la

clasificacion de los embutidos comercializados por la empresa.

Las observaciones que se obtuvieron son los totales de ventas que se

cumplieron en el periodo desde julio de 2009 hasta junio de 2010.

Andlisis de la demanda Stock Keeping Unit

Fuente: Elaboracion tesistas

Consumo(items/ Valor del % Valor de %
Stock afio) Costo($/items) |Consumo ($/afio)| Consumo Acumulado Grupos % Consumo
Chorizo Cercevero 32,193.96 161 51,832.28 0.37 37%
Chorizo Cuencano 30,982.82 1.24 38,418.70 0.28 65%
Chorizo de Pollo 13,135.95 122 16,025.86 0.12 7% A 80%
Salchicha de Pollo 8,472.26 0.75 6,354.19 0.05 81%
Salchicha de Res 7,484.17 0.82 6,137.02 0.04 86%
Cocktel de Pollo 5,108.81 0.80 4,087.05 0.03 89%
Chorizo Colombiano 4131.23 143 5,907.65 0.04 93% B 15%
Cocktel de Res 3,558.35 1.73 6,155.95 0.04 97%
Recorte 3,010.08 121 3,642.20 0.03 100% C 5%
TOTAL 138,560.89
Tabla 24.
Fuente: Elaboracion tesistas
Clasificacion de Productos ABC
Inventarios de
Cantidad de unidades-
Grupo % De Ventas Items mensual (Kg)
A 0% - 80% 3 6359.39
B 81% - 95% 4 2099.51
C 96% - 100% 2 547.37
TOTAL 9 9006.27
Tabla 25

Dentro de los productos de tipo A se destacan el Chorizo Cervecero, Chorizo

cuencano y Chorizo de Pollo como productos estrellas, puesto que la mayor

parte de dinero se destina a financiar estos productos.
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Tal como se observa en la Tabla No. 25 el mayor inventario en unidades se
encuentra en la clasificacion “A”, es mayor en comparacion con los otros dos

grupos.

La avicola funciona en su mayor parte bajo un sistema de produccion Make-to-
Order (produccion bajo pedido), es decir, es una empresa donde la mayor parte
de la produccion se realiza bajo 6rdenes de compra, y por lo tanto, el inventario
gue mantiene en su bodega de producto terminado es usualmente minimo y
permanece en bodega durante un corto periodo de tiempo, ya que es un
producto perecible.

5.1.2.3 Demanda Real de Embutidos

Esta empresa emplea un sistema de produccién PULL, donde la demanda atrae
la produccién, a continuacion se presenta la demanda anual de la produccion de
embutidos de julio de 2010 hasta junio de 2011.

Demanda Real de Embutidos

Demanda

Productos Anual Kg.
Chorizo Cervecero 30583.50
Chorizo Cuencano 28490.12
Chorizo de Pollo 11107.90
Salchicha de Pollo 8872.34
Salchicha De Res 7018.87
Salchicha Cocktel de Pollo 5822.28
Salchicha Cocktel de Res 2161.94
Chorizo Colombiano 1679.36
Recorte 726.29
TOTAL 96462.60

Tabla 26.
Fuente: Elaboracion tesistas
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La empresa consta con 9 diferentes tipos de productos que produce
continuamente en el afio y que ademas al afio se labora 302 dias en un turno
anico de 8 horas.

Dias de produccion de embutidos

Dias
Meses Laborados
Julio 2010 27
Agosto 2010 25
Septiembre 2010 26
Octubre 2010 25
Noviembre 2010 24
Diciembre 2010 26
Enero 2011 25
Febrero 2011 22
Marzo 2011 25
Abril 2011 26
Mayo 2011 25
Junio 2011 26
Total dias laborados 302

Tabla 27.
Fuente: Elaboracion tesistas

Se deben producir entonces 96,462.60 Kg. de embutidos en el afio lo que
equivale a (96,462.60 Kg. / 302 dias) = 319.41 Kg. diarios o también (96,462.60
Kg. /52) =1,855.05 Kg. semanales de embutidos.

Debido a la capacidad de la planta que so6lo permite producir un producto a la
vez y que el tiempo de duracién de preparacion de cada producto es de dos
horas, sélo es posible producir como maximo 4 productos en el turno diario. Por
este motivo, hemos determinado la secuencia de produccidbn de manera
semanal. La produccion semanal debe ser:

Produccién semanal de embutidos

Produccion Produccion
Productos Anual Kg. Semanal Kg
Chorizo Cervecero 30583.50 588.14
Chorizo Cuencano 28490.12 547.89
Chorizo de Pollo 11107.90 213.61
Salchicha de Pollo 8872.34 170.62
Salchicha De Res 7018.87 134.98
Salchicha Cocktel de Pollo 5822.28 111.97
Salchicha Cocktel de Res 2161.94 41.58
Chorizo Colombiano 1679.36 32.30
Recorte 726.29 13.97
TOTAL 96462.60 1855.05

Tabla 28.

Fuente: Elaboracion tesistas
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Como la produccién semanal total de embutidos debe ser de 1,855.05 Kg. de
acuerdo al prondstico de la demanda, se determind la secuencia de produccion
teniendo en cuenta que por cada 2 horas se producen 100 Kg., lo que nos llevo

al siguiente resultado.

Secuencia de Produccion por cada 100 Kg

Secuencia x
cada 100 Kg. De _
Produccion capacidad =
Productos Semanal Kg maxima
Chorizo Cervecero 588.14 5.88 6
Chorizo _Cuencano 547.89 5.48 6
Chorizo de Pollo 213.61 2.14 3
Salchicha de Pollo 170.62 1.71 2
Salchicha De Res 134.98 1.35 2
Salchicha Cocktel de Pollo 111.97 1.12 2
Salchicha Cocktel de Res 41.58 0.42 1
Chorizo Colombiano 32.30 0.32 1
Recorte 13.97 0.14 1
TOTAL 1855.05 18.55 24
Tabla 29.

Fuente: Elaboracion tesistas

Para no excedernos de la produccién con respecto a la demanda cada parada

de dos horas deberia de producirse por producto lo siguiente:

Paradas de Produccién en Kg.

; Produccion
Productos gg;d:nc;llo}(; Paradas en Kg. por
parada
Chorizo Cervecero 588.14 6 98.02
Chorizo Cuencano 547.89 6 91.31
Chorizo de Pollo 213.61 3 71.20
Salchicha de Pollo 170.62 2 85.31
Salchicha De Res 134.98 2 67.49
Salchicha Cocktel de Pollo 111.97 2 55.98
Salchicha Cocktel de Res 41.58 1 41.58
Chorizo Colombiano 32.30 1 32.30
Recorte 13.97 1 13.97
TOTAL 1855.05 24 557.16
Tabla 30.

Fuente: Elaboracion tesistas
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Entonces la produccion seguira la siguiente secuencia:

Paradas de Produccioén

Paradas Productos

P1 Chorizo Cervecero

P2 Chorizo Cuencano

P3 Chorizo de Pollo

P4 Salchicha de Pollo

Salchicha De Res

Salchicha Cocktel de Pollo

Salchicha Cocktel de Res

Chorizo Colombiano

La empresa en la actualidad se encuentra produciendo 300 Kg. diarios de
embutidos, que solo representa 90% de capacidad de la planta por lo que se
deberia buscar maneras de incrementar las ventas y, de esta manera, se

incrementaria la produccion dando un mejor resultado en la rentabilidad del

producto.

De esta manera, hemos organizado el movimiento del inventario, pues soélo se

Fuente: Elaboracion tesistas

produce de acuerdo a la demanda pronosticada.
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Recorte
Paradas
Dia 1 2 3 4

1 P1 P1 P1 P1
2 P1 P1 P2 P2
3 P2 P2 P2 P2
4 P3 P3 P3 P4
5 P4

6

Tabla 31.




Beneficiosamente, la empresa utiliza en sistema pull para la produccion de los
embutidos, ya que estos son productos perecibles que no se los puede
conservar mucho tiempo y los niveles de inventario deben ser minimos.

La empresa produce dependiendo de la demanda del cliente, por esa razén
lleva un prondstico de demanda ya que debe existir disponibilidad del producto
cada vez que es requerido por un cliente para ofrecer al mismo tiempo un buen

nivel de servicio.
Es ventajosa la utilizacion del sistema Pull para la empresa ya que evita el

desperdicio de sobreproduccion, utiliza poco tiempo y espacio para el producto

terminado, ahorrandose el costo de almacenamiento.
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5.1.3 MATRIZ DE CRITICIDAD

La matriz de criticidad es una herramienta que nos permite organizar
jerarquicamente criterios estableciendo un orden de prioridades con el objetivo
de facilitar la toma de decisiones. La grafica de matriz de criticidad nos mostrara
las estrategias que el gerente debe aplicar a las diferentes unidades de la

encuesta.

5.1.3.1 EVALUACION DE SATISFACCION DEL CLIENTE

5.1.3.1.1 Poblacién Objetivo

La poblacién investigada fue sobre la base de datos Clientes a quienes

realizaron ventas de embutidos durante el primer semestre del 2010.

5.1.3.1.2 Muestra

La muestra que hemos escogido pertenece a las ventas del mes de mayo

debido a que llevan sus bases de informacién mensualmente.

5.1.3.1.3 Tipo de Muestreo

Se realiz0 un muestreo estratificado por tipo de clientes quienes compran

embutidos con el fin de medir y conocer la satisfaccion de los mismos

60



5.1.3.1.4 Marco Muestral

El marco muestral est4 dado por una lista de clientes que realizaron compras en

el mes de mayo del 2010.
5.1.3.1.5 Error de Muestreo y Nivel de Confianza

Se estima tener un error maximo del 5% y un nivel de confianza del 95% debido

a gue estamos eligiendo una muestra y no la totalidad de la poblacion.

5.1.3.2 Muestreo Estratificado con Afijacién Proporcional

Error

L
> WSy
h-1

2 l S 2
e’ + WZ:thh
h-1

1—f
n

— L
e’=Vv K = >W,SZ =n=
h-1

Tamafio de la Poblacion

N =916

Se define la siguiente variable para sacar una proporcion de la muestra.
A: Las clientes con compras superiores a $2000,00

0.032717722

(0.05)* + 916(0.032717722)

N =50.28 ~50
_N_50 _5os5
N 916
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Cuadro Estratificado por Tipo de Clientes en el mes de Mayo

MUESTRA PLLOTO
ESTRATOS No. CLIENTES | CLIENTES COMPRAS 1- _ (1- =—  |No. MUESTRA
SUPERIORES

CLIENTES FIJOS 91 5 0.05 0.95 0.0993 0.053 0.055 5
EMPRESAS 34 2 0.06 0.94 0.0371 0.057 0.055 2
RESTAURANTES 38 3 0.08 0.92 0.0415 0.075 0.055 2
FUNDACION PLAN
MAS ALIMENTO 180 8 0.04 0.96 0.1965 0.043 0.055 10
CLIENTES VARIOS 573 13 0.02 0.98 0.6255 0.022 0.055 32

TOTAL 916 31 50

Tabla 32:
Fuente: Elaboracion tesista

En principio, de 916 clientes de las ventas del mes de mayo se seleccionaran 5

del estrato Clientes Fijos, 2 del estrato Empresas, 2 del estrato Restaurantes, 10

del estrato Fundacion Plan Mas Alimentos y 32 del estrato Clientes Varios. Esta

comprende la seleccién de los conglomerados, los cuales se pueden numerar y

elegir aleatoriamente hasta completar el nUmero de cada estrato.

Nuestro fin de haber elegido esta muestra fue para saber a cuantos clientes

hariamos nuestra siguiente encuesta disefiada y asi poder realizar la evaluacién

de la satisfaccion de los clientes por medio del método de la Matriz de Criticidad.
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CUESTIONARIO

@

~LERT

Acontinuecién =& plartean un conjunio de pregunies @ 8% cuslex usled debera calificer mMarcendo
col una X de UNO a CINCO, donde UNO significa PESIM O con lo planteado ¥y CINCO

significa EXCELENTE.

Escucla Supenor Politéemea del Latoral

Seminario de Graduacion Estrategia Ap licada al Control Administratiro ¥ Financiero

A ATENCION AL CLIENTE

FLEMENTOS IMPORTANCIA | DESEMPENO
1213451 |2]|3]4]5
1. Los empleados son cordiales
22 Lasinstalaciones lucen lim pdas
2%, Como considera el iempo de espera hasta ser atendido.
B. CALIDAD DEL PRODUCT O (EMBUTIDO 5)
FLEMENTOS IMPORTANCIA | DESEMPENO
1213451 |2]|3]4]5
El. Esta conform e con el peso v el precio del producto
despachado .
EZ El producto-embutido se encuentra en buen estado
para ser Consumido.
B3 Como conzidera e sabor del producto.
C. PROMOCIONES
ELEMENTOS IMPORTANCIA | DESEMPENO
1j2|13j4|5|112|3]|4]5
C1. Usted cree que la prom ocidn oque existe enla achaalidad
g5 satisfactoria
C2 Uated cree que ge deberia ofrecer paguetes prom ocidnales
de acuerdo a i requerimierto.
3. Begin su criterio es importante que den prom ociones por la
cotmpra de producto
D.PEDIDOS
FLEMENTOS IMPORTANCIA | DESEMPENO
1213451 |2]|3]4]5

D1, La cartidad de su pedido solicitado a domicilio es
despachado segin su tequetithiento.

D2, Existe puntualidad enla entrega del pedido,

D3, Cuando se realiza cambio de producto es a@didn ¥
entregado a tiempo.




Segun el muestreo estratificado entrevistamos a 50 clientes fijos que realizaron compras de embutidos en el mes de
mayo del 2010, la depuracion de los datos los presentamos en el siguiente cuadro.

Resumen de la Encuesta por clientes

AL] A2 | A3 BL | B2 B3| CL|[C2] C3| DL ]| D2 D3]AL] A2 [A3][BL]|B2| B3] Cl]C2]C3][Di]D2]D3
IMPORTANCIA DESEMPENO

15/07/2010 | ClientesFijos | 46 ] 5 | 5 | 5 | 5 | 5 | 5 | 5 | 5 | 65 | 5 | 5 | 44] 4 [42] 46 46 ] 4636 24 ] 24] 3 | 34] 36

16/07/2010 Empresas 5 | 45| 5 | 45| 5 | 4 | 45|45 45| 5 | 5 | 45| 45| 35| 45| 45| 45 | 45| 35| 35| 3 [ 45| 45| &

17/07/2010 | Restaurantes | 5 | 5 | 5 | 5 | 5 | 5 | 5 | 5 | 5 | 56 | 5 | 5 | 45|35 4 | 4 | 4 | 4 | 38 [1656[15] 2 | 3 | 3

5 5 | 5

9 8747

FECHA CLIENTES

17/07/2010 | Plan Mas Alimento| 4.9 5 4.9 5 5 5 5 5 5 46 |1 451451451 43 [ 44 35] 33 3 33 ] 37] 33

20/07/2010 | Clientes Varios | 4.87 | 4.74 | 4.81| 487 494|484 468|471 481487471 477|455 471 468|458 458 461[384]|3.71(368]|384]429][4.13
Promedio 487]1485(4.94| 487|499 (4.77|4.84|4.84|4.86|4.97|494|4.85|451|4.04|4.38|4.44|4.40|4.42|3.49|2.88|2.72|3.33|3.78] 3.81
Tabla 33.

Los clientes evaluaron la importancia y desempefio de la atencién que se les presta en la avicola, la calidad de los
embutidos, de las promociones que ofrecen y finalmente los pedidos que solicitan, las cuales debieron calificar UNO a
CINCO, donde UNO significa PESIMO con lo planteado y CINCO significa EXCELENTE.

Calificacion Promedio de las preguntas contestadas

PREGUNTAS A PREGUNTAS B PREGUNTAS C PREGUNTAS D
| D | D | D | D
Al 4.87 4.51 B1 4.87 4.44 C1l 4.84 3.49 D1 4.97 3.33
A2 4.85 4.04 B2 4.99 4.40 Cc2 4.84 2.88 D2 4.94 3.78
A3 4.94 4.38 B3 a4.77 4.42 C3 4.86 2.72 D3 4.85 3.81
Subtotales: 4.89 4.31 4.88 4.42 4.85 3.03 4.92 3.64
Promedio de
Preguntas: 4.60 4.65 3.94 4.28
Tabla 34.

Promediamos los datos de la encuesta realizada para medir la satisfaccion del cliente hacia la avicola y el producto que

ofrecen.

64



GRAFICA MATRIZ BCG DE CRITICIDAD

MATRIZ DE CRITICIDAD
5.00
4.60 @ 465
Calidad del Prodjucto ’ 4.28
4.00 - Atencion al Cliente . 3.94 Pedidos
< Promociones
LZ) 3.00 +
s
o
€ 2.00
=
1.00 -
OOO T T T T T
0 2 4 6 8 10 12
DESEMPENO
Grafico 4.

PREGUNTAS UNIDAD ESTRATEGICA ZONA RENTABILIDAD | ESTRATEGIA
A ATENCION AL CLIENTE ESTRELLA ALTA MANTENER
B CALIDAD DEL PRODUCTO ESTRELLA ALTA MANTENER
C PROMOCIONES INCOGNITA NEGATIVA INVERTIR
D PEDIDOS INCOGNITA NEGATIVA INVERTIR

Tabla 35.

Utilizamos una Matriz de Crecimiento-Participacion o Matriz BCG para

analizar los datos obtenidos luego de la encuesta y asi determinar

estrategias para mejorar la atencion y determinar las necesidades del cliente.

Podemos observar en la Matriz en el primer cuadrante en la zona estrella, los

clientes estan satisfechos en la Atencion y Calidad del producto aunque hay

gue reforzar y mantener en esta zona ya que es una oportunidad para el

crecimiento y rentabilidad de la avicola, ya que aumenta el numero de

clientes, por lo tanto aumentan las ventas del producto.




En el estudio que hemos realizado sobre medir la satisfaccion del cliente nos
podemos dar cuenta en la matriz, que las Promociones y Pedidos estan en el
segundo cuadrante en la zona incognita, hay que reevaluar las estrategias

gue se han venido aplicando.

5.1.3.3 ESTRATEGIAS DE MEJORA PARA LA ATENCION AL CLIENTE

» Dar capacitaciones continuas al personal de atencion al cliente.

» Responder las inquietudes y/o quejas de los clientes de manera rapida
y eficiente.

» Cumplir y dar valor agregado a lo que se ofrece a los clientes sin
mentiras ni engafos.

» Pedir opiniones y sugerencias a los clientes con el objetivo de conocer
sus requerimientos, y a la vez que la empresa muestre su
preocupacion hacia ellos.

» No darles respuestas negativas a los clientes.

5.1.3.4 ESTRATEGIAS DE MEJORA PARA LA CALIDAD DEL PRODUCTO

» Pensar primordialmente en la satisfaccion de los requerimientos de los
clientes respecto a los productos.

» Mostrar en el empaque de los productos toda la informacién necesaria
para ganar la confianza de los clientes.

» Mostrar que el producto esta fresco y en buen estado, es decir, sea
visible para el cliente su consistencia, color, peso y olor
correspondiente.

» Buena presentacion visible al consumidor.
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5.1.3.5 ESTRATEGIAS DE MEJORA PARA LAS PROMOCIONES

» Enviar personal capacitados a establecimientos comerciales a ofrecer
degustaciones para encontrar nuevos clientes.

» Establecer un dia especifico para implementar el 2X1.

» Dependiendo la cantidad de la compra, ofrecer el descuento al
comprar en efectivo.

» Por la compra al por mayor de un producto especifico, lleva gratis

otros productos.

5.1.3.6 ESTRATEGIAS DE MEJORA PARA LOS PEDIDOS

» No prometer entregas de pedidos antes del tiempo real para quedar
“bien” con los clientes.

» Dejar siempre unos dias demas en la entrega de pedidos en caso de
gue exista inconvenientes al momento.

» Entregar el debido y correcto pedido del cliente.
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CONCLUSIONES

+ Como sabemos, la empresa tiene mucha informacion almacenada sin

ser analizada, a lo cual nosotros propusimos la herramienta de

indicadores donde incluimos graficos de andlisis comparativos

mensuales para cada uno de los indicadores que hemos disefiado, la

cual concluimos lo siguiente:

» Para el proceso de almacenamiento de materia prima:

Hubo un eficiente manejo de inventarios de la empresa
durante el mes de Febrero (tabla 12).

En el mes de abril, se puso en produccién la mayoria de la
materia prima Febrero esto beneficio en el costo de

almacenamiento. (tabla 13).

» Para el proceso de Produccion de Embutidos:

Hubo demasiados gastos generales durante el mes de
enero, debido a la remodelacion de la planta (tabla 14).
Durante el mes de junio, hubo poco gastos generales de
mano de obra sobre ventas, de la misma manera, hubo
demasiados gastos durante el mes de Enero (tabla 15).
Durante el mes de Enero el costo de mano de obra por kilo
fue muy alto, y en el mes de Abril, su costo de mano de obra
por kilo se mantuvo constante (tabla 16).

A la hora de escoger la cantidad de carne, cerdo y pollo
para producir un embutido, la empresa tiene mucho cuidado,
ya que los porcentajes de participacion de los mismos es

casi constante (tabla 17).



¢ El rendimiento de embutidos durante todos los meses debe
ser aproximado entre si, pero existe unas pequefas

variaciones a medida que transcurre el tiempo (tabla 18).

» Para el proceso de Curado de Carnes:
e Gastaron demasiada sal industrial para este proceso
durante los meses de Febrero y Mayo (tabla 19).

» Para el proceso de Ventas:

e Hubo mas ventas de lo proyectado durante los meses de
Febrero hasta Junio, excepto Mayo, es decir, si estan
haciendo un buen andlisis de proyecciones de ventas (tabla
20).

e Durante el mes de Enero, los costos de ventas igualaron
casi a las ventas, por lo que su rentabilidad fue baja (tabla
21).

» Para el proceso de Devoluciones de Ventas:
e En el mes de Enero, comparado con los demas meses del
semestre, las devoluciones fueron altas, alrededor del 5%
(tabla 22).

» Para el proceso de Descarte de Embutidos:

Los desperdicios y descartes con respecto a la produccion de los
Embutidos ha sido casi constante durante estos meses, alrededor del
2.7% (tabla 23).



X/

X/
L X4

X/
L X4

Los clientes estan satisfechos en la Atencion y Calidad del producto
aunque hay que reforzar y mantener en esta zona ya que es una

oportunidad para el crecimiento y rentabilidad de la avicola.

Al analizar la demanda de embutidos en el mercado la empresa sabra
elaborar y ofrecer el producto en la cantidad acorde con las
necesidades del cliente evitado sobreproduccién en la fabricacion del

embutido.

Al clasificar todos los embutidos que se produce en la avicola podemos
destacar los productos mas vendidos de todos los embutidos que se

produce en la avicola.

Al utilizar el sistema de produccién Pull para la produccion y
distribucion de embutidos la empresa ahorra el costo de
almacenamiento y esto se puede ver reflejado en los Balances

financieros de la empresa.

Hay que reevaluar las estrategias que se han venido aplicando con
respecto a las Promociones y Pedidos, debido a que tienen poca

importancia segun los clientes.



RECOMENDACIONES

Se necesita llevar un control mensual con la ayuda de gréficos,
diagramas o cuadros comparativos para saber con mayor exactitud
cuanto se necesita de materia prima para la elaboracion de los

productos.

Con la ayuda de maquinarias de calibracion de peso como balanzas,
basculas etc., podriamos llevar un control de peso exacto desde el
comienzo de la produccion por tipo de materia prima que se use hasta
llegar a la produccion final.

Realizar un estudio exhaustivo sobre cuales son las causas de las
mermas y el porcentaje de producto que se pierde en cada proceso,
para asi poder reducir los costos de produccion y mejorar el

rendimiento de la produccién.

Realizar un manual de procedimientos por cada proceso de
produccion, el cual debe ser conocido y capacitado por todo el

personal de la planta.

Debe existir un manejo de indicadores para el control adecuado de
cada proceso de produccion de los embutidos, y que el personal de la

planta esté capacitado para llevarlo a cabo.

Aumentar en un 10% en la produccion del embutido para cubrir en

totalidad la capacidad de la planta de produccion.



Incrementar las ventas de esta manera incrementaria la produccion

dando un mejor resultado en la rentabilidad del producto.

La empresa debe contar con personal capacitado y competente que
pueda sustituir al responsable de la elaboracién de los embutidos en

caso de ausentarse este temporal o indefinidamente.
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Anexo 1: Curado de Carne

Tamafio de la muestra: 618.55 Kg

Método de muestreo: Un dia normal de produccion

Se procedi6 a tomar tres pesos diferentes:

Peso 1: Peso de carne congelada recién salida de camara

Peso 2: Peso de carne descongelada antes del curado

Peso 3: Peso de carne luego del proceso de curado

L Peso 1 Peso 2 Peso 3 Merma |Merma| Merma
Descripcion | Gabeta Pesol- | Peso2- | Peso1l-
Peso (Kg) |Peso (Kg)| Peso (Kg) Peso2 | Peso 3 Peso 3
Carne Industrial 4.00 136.60 117.70 130.80 18.90| -13.10 5.80
Carne Industrial 4.00 138.80 114.40 133.20 24.40| -18.80 5.60
Carne Industrial 4.00 142.60 120.78 136.40 21.82| -15.62 6.20
Carne Industrial 4.00 121.00 104.94 116.80 16.06| -11.86 4.20
Carne Industrial 5.00 79.55 79.55 79.55 0.00 0.00 0.00
Total 618.55 537.37 596.75 81.18| -59.38 21.80
% MERMA 15.11% | -9.60% 3.52%
Anexo 2: Prueba de Transformacion de Pollos
Tamanfo de la muestra: 315 pollos
Descripcion Unidades Peso Kg %
EGRESO:
Pollo 315.00 277.85 100%
INGRESO:
Filete de Pollo 150.20 54%
Hueso de Pollo 100.10 36%
Merma 9.92%
Total 528.15 100.00%
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Anexo 3: Datos de Produccion de Embutidos

Mes ChorEscCuen| Longaniza] CHorCerv|ChorColombj SalchRes |SalchCokRes| ChorPollo | SalchPollo | Recorte | SalchCokPollo
ene-06 234,49 73,80 287,65 30,30 107,10 33,89 206,43 349,05 5,10 242,22
feb-06 126,09 54,65 113,59 29,14 49,05 29,85 102,32 161,30 15,65 37,63
mar-06 131,71 59,21 204,15 77,70 80,48 37,90 96,26 168,21 11,16 91,20
abr-06 102,55 37,08 125,96 23,55 38,15 34,23 107,78 226,15 0,20 77,15
may-06 181,55 65,04 218,17 36,87 96,65 70,12 475,23 377,95 13,34 225,90
jun-06 455,96 123,25 399,84 94,96 238,27 88,55 903,56 584,56 15,20 304,65
jul-06 399,23 184,35 459,22 88,45 227,76 99,60 686,85 741,70 17,20 195,15
ago-06 300,75 99,46 411,21 79,89 168,38 69,85 833,87 520,88 6,25 323,47
sep-06 436,95 142,19 446,42 149,42 251,34 114,10 1.251,58 679,75 13,40 451,25
oct-06 329,72 182,35 621,79 176,88 281,64 79,58 892,34 719,65 25,76 318,07
nov-06 379,13 114,55 597,49 157,25 265,18 63,40 811,16 606,90 39,35 265,41
dic-06 306,44 75,90 580,37 134,36 258,03 63,10 1.023,49 535,86 28,55 353,57
ene-07 436,27 141,01 573,24 201,63 379,62 134,56 756,08 706,07 18,55 289,57
feb-07 585,21 135,05 949,11 328,70 478,55 147,47 805,42 797,37 66,44 754,19
mar-07 678,63 172,88 1.182,75 405,70 699,34 169,15 991,86 797,34 104,36 593,90
abr-07 571,56 132,25 1.010,40 324,50 476,92 156,70 766,13 816,31 62,94 428,59
may-07 733,38 118,38 1.289,93 323,97 560,32 213,84 1.041,40 941,38 52,99 515,48
jun-07 727,01 127,51 1.541,44 390,67 642,88 207,82 1.415,48 1.075,37 52,36 480,74
jul-07 498,78 102,28 1.257,63 267,42 392,99 135,86 955,57 782,28 67,49 608,98
ago-07 791,64 162,30 1.398,72 301,48 629,92 183,34 998,82 1.058,98 72,57 457,73
sep-07 712,12 316,05 1.988,16 287,49 713,94 244,37 1.136,27 1.007,37 46,06 920,31
oct-07 872,09 221,47 2.569,10 265,85 801,91 205,08 1.295,54 1.289,53 114,79 710,70
nov-07 891,17 211,19 2.483,11 400,80 698,54 257,41 1.633,85 1.418,38 110,63 716,42
dic-07 804,17 203,21 2.486,51 293,01 675,71 218,40 1.238,47 1.086,65 210,10 882,15
ene-08 685,32 151,50 2.538,87 394,83 892,93 275,19 1.147,97 1.031,65 84,28 485,78
feb-08 456,26 93,67 2.319,93 479,97 709,95 224,90 1.253,20 955,91 81,45 468,71
mar-08 515,10 108,74 2.026,92 355,70 613,35 187,20 1.280,34 674,64 92,73 415,45
abr-08 377,07 74,80 1.552,08 317,98 469,65 178,13 810,07 600,06 67,48 419,90
may-08 487,52 98,70 1.818,81 220,62 443,20 240,46 987,87 678,15 94,45 468,18
jun-08 513,01 91,24 2.044,63 252,22 473,32 179,14 1.077,55 924,48 164,29 688,92
jul-08 816,28 155,66 1.788,43 240,75 366,56 206,02 1.254,97 344,61 154,31 682,76
ago-08 902,74 99,65 1.955,55 253,67 632,70 237,87 1.501,95 1.118,63 175,28 782,48
sep-08 992,10 124,35 2.059,58 221,88 457,62 234,61 1.279,64 928,79 197,50 705,03
oct-08 1.156,57 96,73 1.888,41 456,03 602,49 230,47 1.050,70 956,63 140,25 756,47
nov-08 1.040,91 87,06 1.699,67 410,43 542,24 207,42 945,63 860,97 126,23 680,82
dic-08 1.163,18 88,51 1.675,16 130,72 336,03 174,95 919,60 696,62 94,45 669,23
ene-09 1.616,74 184,45 2.522,72 135,52 343,85 182,17 970,77 704,53 112,45 583,15
feb-09 1.735,73 328,00 3.136,64 182,89 341,04 171,48 873,35 740,14 83,87 502,78
mar-09 1.778,27 377,53 3.156,39 182,04 346,64 167,65 854,40 680,78 78,32 478,88
abr-09 1.541,36 266,32 2.105,12 82,47 168,02 87,11 648,91 462,56 12,58 340,23
may-09 1.607,29 128,33 2.169,02 167,69 483,06 184,57 1.079,32 708,26 25,00 580,72
jun-09 1.788,25 184,68 2.182,85 125,87 399,16 149,92 883,23 921,68 4,12 512,84
jul-09 1.795,97 177,75 2.006,42 133,94 417,97 122,58 800,50 843,44 70,12 475,33
ago-09 1.592,42 283,31 2.044,24 180,28 467,82 190,01 842,54 710,19 45,72 437,73
sep-09 1.948,03 301,44 2.785,29 616,88 1.123,82 280,10 1.290,72 1.024,64 24,30 615,11
oct-09 1.400,96 142,46 2.699,95 251,64 1.237,63 367,10 1.291,30 982,35 35,17 623,26
nov-09 1.221,81 106,46 2.080,82 150,75 1.110,61 361,28 1.169,39 789,33 37,16 603,06
dic-09 1.176,15 86,19 1.513,58 211,69 1.343,53 344,49 827,10 673,82 27,72 472,48
ene-10 938,45 52,71 1.278,82 132,51 589,57 94,90 571,65 439,05 25,09 340,62
feb-10 1.307,71 124,29 1.671,07 152,97 947,39 174,13 752,99 674,95 36,62 490,75
mar-10 1.586,84 146,56 1.704,58 159,88 767,30 162,66 734,71 572,06 32,09 443,75
abr-10 1.725,29 132,57 1.740,85 135,41 924,48 257,27 795,44 550,97 67,76 475,32
may-10 1.423,90 155,91 1.221,56 125,39 736,06 240,19 525,90 360,06 37,80 420,59
jun-10 2.090,47 162,52 2.056,12 110,46 701,83 144,34 810,87 584,50 32,97 475,17
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Anexo 4: Pronoéstico de la demanda de Produccion de Embutidos

Mes ChorEscCuen| Longaniza| CHorCerv|ChorColomb)| SalchRes [SalchCokRes| ChorPollo | SalchPollo | Recorte | SalchCokPollo
jul-10 2.173,69 199,01 2.130,94 110,31 648,02 164,04 849,50 699,27 43,59 440,43
ago-10 2.236,46 221,02 2.223,23 115,79 616,83 174,11 880,56 708,73 49,42 455,81
sep-10 2.284,97 234,37 2.318,26 122,89 598,34 179,14 900,73 720,98 54,02 467,46
oct-10 2.323,73 242,61 2.408,39 129,94 587,08 181,55 915,32 730,65 57,58 476,96
nov-10 2.355,78 247,88 2.490,22 136,30 580,02 182,62 926,26 738,22 60,34 484,42
dic-10 2.383,15 251,41 2.562,73 141,77 575,46 183,03 934,61 744,08 62,47 490,22
ene-11 2.407,14 253,93 2.626,11 146,35 572,42 183,12 941,01 748,60 64,11 494,70
feb-11 2.428,62 255,85 2.681,14 150,13 570,34 183,07 945,94 752,09 65,39 498,16
mar-11 2.448,20 257,42 2.728,81 153,22 568,89 182,97 949,74 754,77 66,37 500,84
abr-11 2.466,27 258,76 2.770,14 155,71 567,85 182,86 952,66 756,84 67,13 502,90
may-11 2.483,12 259,96 2.806,07 157,69 567,09 182,75 954,92 758,44 67,71 504,48
jun-11 2.498,99 261,07 2.837,46 159,26 566,54 182,67 956,65 759,67 68,16 505,71
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