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RESUMEN

El analisis sobre la cadena de suministro es una herramienta que ayuda a
controlar todo el flujo de trabajo de una empresa con la gestion de los
productos desde bodega, distribucion y la entrega directa con los clientes
o proveedores, por lo que, la logistica es un componente interno de la
cadena suministro, que asegura poder satisfacer las necesidades y las

evaluaciones de cada proceso coordinado por sus responsables.

El presente trabajo estara enfocado a la caracterizacion y analisis de la
cadena de suministro dela Empr esa de E mpbladue idctuge
actividades que involucran la obtencién y transformacion de la materia
prima a producto final como los embutidos, regulando las operaciones de
transporte, fabricacion, distribucion, financiero y demas areas de la
empresa, permitiendo una gestion eficiente a través del flujo de

informacion adecuada.

El beneficio del analisis de la cadena de suministro es conseguir eficiencia
en cada proceso, mejorando el servicio para el cliente en: tiempo de
entrega, precio, calidad del producto, a su vez la entrega a nuevos
mercados; por lo que, su alcance no sera solamente local sino permitira
incrementar su mercado a nivel nacional afrontando la competencia,

mediante adecuadas estrategias de marketing.

El adecuado seguimiento de materias primas, informacién y financiero
durante el proceso de produccion de un bien, conlleva la coordinacion e
integracion de la empresa y las empresas proveedoras de los materiales
para la transformacion en un producto elaborado con la reduccién de

inventarios.

Palabras claves: Cadena de suministros, logistica, productos carnicos.
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ABSTRACT

The analysis of the supply chain is a tool that helps manage the entire
workflow of a company with management products from warehouse,
distribution and direct delivery to customers or suppliers, so, logistics is a
internal component of the supply chain, which ensures to meet the needs
and assessments of each process coordinated by those responsible.

This work will be focused on the characterization and analysis of the
supply chain Company Sausages "XY", including activities involving the
production and processing of raw materials to final product such as
sausages, regulating transport operations , manufacturing, distribution,
financial and other areas of the company, allowing efficient management

through appropriate information flow.

The benefit analysis of the supply chain is to achieve efficiency in each
process, improving service to the customer: delivery time, price, product
quality, delivery turn to new markets; so, its scope is not only local but
allow to increase its national market facing competition, through

appropriate marketing strategies.

Proper tracking of raw materials, and financial information during the
process of production of a good, entails the coordination and integration of
the company and the suppliers of materials for processing into a product

made with reduced inventories.

Key words: Supply chain, logistics, production, coordination.
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INTRODUCCION

Ecuador tiene la suficiente cantidad de carne para satisfacer el consumo
de sus habitantes. Cada afio se procesan alrededor de 220 000 toneladas
métricas, que se obtienen del millon de reses faenadas en camales
formales, de acuerdo con la Federacion Nacional de Ganade
la Asociacion de Ganaderos del Litoral se producen al afio 300 millones
de libras de carne. Se destinan 1 760 000 cabezas de ganado para la
produccion Manabi junto con Loja, Pichincha, Azuay, Chimborazo,
Tungurahua, Cotopaxi y Carchi s o n | as gue m8§ s
(Revista Lideres , 2015) .

De acuerdo con datos del Instituto Nacional de Estadistica y Censos
(INEC), en Ecuador la poblacion ganadera es de 5,2 millones. De esa
cifra, el 50,64% se concentra en la Sierra. El consumo de embutidos en el
Ecuador llega a los tres kilos por persona al afio, segun el INEC, estos
productos estan entre los mas demandados por los hogares y pueden
significar un gasto del 19% del ingreso de las familias, segun el Instituto

Ecuatoriano de Estadistica y Censos (INEC).

En el pais la fabricacion de embutidos tiene 100 afios, existen criaderos y
granjas especializadas para el tratamiento de cerdos, reses y aves, que se

usan como materia prima para la fabricacion de embutidos.

Considerando la demanda que existe en el Ecuador de los productos
carnicos: embutidos se podra realizar estudio de la caracterizacion y
analisis de la cadena de suministros con el objeto de facilitar la

elaboracién del modelo de programacién matematico.

La globalizacion de los mercados, los adelantos tecnolégicos y las nuevas
politicas sobre los tratados comerciales a nivel internacional, asi como la
imposicién de estandares de calidad mas exigentes, obligan a las
empresas a tener una estructuracion que les permita adaptarse a los
cambios. Por lo expuesto es de pertinente actualidad el conocimiento y

analisis de uno de los aspectos mas importantes de un proceso de
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produccién, como es la cadena de suministros y sus costos logisticos, que
constituye un eje transversal en el proceso de produccion de productos
carnicos, ya que es un sistema que abarca todas las actividades
asociadas al flujo y transformacién desde la adquisicion de materias

primas hasta el consumidor final.

Como objetivo general de la investigacion se propone facilitar una
herramienta de consulta para la elaboracion del modelo de Programacion
Matematica, en base a la informacion de los productos
carnicos(embutidos) en el Ecuador, durante el periodo 2015 con el analisis
y caracterizacion de la cadena de suministros y especialmente en la
determinacién de costos logisticos. Para su cumplimiento los objetivos

especificos planteados comprenden:

1. Presentar de forma clara en qué consiste un proceso de
administracion de cadena de suministros en la elaboracion de
productos carnicos.

2. Levantar los parametros necesarios para la caracterizacion de
modelo de suministros.

Determinar los costos del proceso logistico.
Aportar con soluciones para una mejor comprension y manejo
del sistema de suministros en la elaboracion de productos

carnicos.

La presente investigacion se estructura en tres capitulos, en el primero se
presenta una descripcibn del negocio a nivel de sector y luego
especificamente se caracteriza a | a empresa AXYOo,
principales productos, proveedores, centros de distribucién y zonas de

consumo.

En el capitulo segundo, se abordan las principales teorias que son la base
de la investigacion, en este capitulo se da una explicacion detallada de la

metodologia para el célculo de los costos logisticos.
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En el tercer capitulo se desarrolla la metodologia a seguir para el célculo
de los costos del proceso logistico. Estos costos son calculados teniendo
en cuenta cada una de las subredes proveedor-fabrica, fabrica centro de

distribucion y centro de distribucién-consumidor final.

Finalmente, se incluyen las conclusiones y recomendaciones tendientes a
optimizar costos y potenciar la cadena de suministros de cualquier tipo

empresa productora en nuestra ciudad, region o pais.
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CAPITULO |
EL SECTOR DE PRODUCTOS CARNICOS: EMBUTIDOS EN EL
ECUADOR.

1.1 Antecedentes

En Ecuador, la produccion de embutidos cérnicos, son de origen y
tradicion netamente extranjera, con el paso del tiempo han ido ampliando
la cobertura de consumo; es por esta razdn que las fabricas dedicadas al
procesamiento de embutidos estan en un continuo crecimiento, tanto en
espacio fisico como tecnolégico, procurando el aseguramiento de la
calidad, como también en la disminucion de costos en la cadena de
suministros. Esto hace que el mercado de embutidos sea de alta
competitividad y cuente con un numero considerable de fabricas

establecidas.

En la parte central del pais, su gran movimiento comercial, ha hecho que
la demanda de estos productos alcance una quinta parte del consumo
nacional, esto significa 3 kilos por persona al afio segun el INEC, i & por
esta razon que en el sector, ademas de la instalacion de fabricas de este
tipo, se han creado microempresas para el abastecimiento de materia
prima e insumos, cuyos costos, calidad y atencion al cliente han
contribuido para que sus estructuras empresariales se vuelvan solidas,

segun Revista Lidereso(2015).

Segun el Banco Central del Ecuador la industria de embutidos genera
unas ventas de 120.000.000 de dolares, mediante la ultima encuesta del
INEC el sector de embutidos genera una plaza de trabajo de a 1.663
personas lo que la ubica en la posicion nimero 17 entre las empresas que

mas empleo entregan.

fPor lo sefialado la industria de productos carnicos es uno de los sectores
mas representativos de la industria alimenticia, ya que la base de su
elaboracion utiliza como materia prima la carne, ya sea de ganado vacuno

o porcinoo(Martinez, 2004).
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La industria de productos carnicos est4 encargada de la produccion, el
procesamiento y la distribucion de la carne animal a las principales zonas
de consumo (mercados, almacenes o tiendas). fiLa produccion de carne
se queda bajo la responsabilidad de la ganaderia dando pie a la cadena

de produccién de la industria carnicao(Quiroz, 2016).

Seg%n | a norma I NEN 1217:2012, def
de introduccion de un producto carnico en una tripa o0 envoltura natural o

artificialo .

Son productos que estan compuestos a base de carne picada y
condimentada. Existen diferentes tipos de embutidos dependiendo de la
forma, textura y sabor, los que hoy en dia conocemos nacieron como

resultado de variaciones en los procesos de elaboracion

Segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y
Agricultura (2014) afirma: fia clasificacion de los productos embutidos se
lo hace por el tratamiento térmico que reciben, ya que estos productos son
sometidos a este proceso y poseen caracteristicas faciles de reconocera
La fabricacién de embutidos depende de muchos factores, por lo que se
vuelve muy dificil hacer una clasificacion de estos productos por eso se
toma como referencia para su clasificacion el tratamiento térmico que

reciben y es la que se puede apreciar en el siguiente esquema:

Frescos

Cocidos

Secos y Semisecos

EMBUTIDOS

Ahumados
especialidades

Figura 1. Clasificacién de los Embutidos en base al tratamiento térmico.
Fuente: Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y Agricultura (2014)

Elaborado por: Los Autores
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1.1.1 Factores de incidencia de la elaboracién de céarnicos en el

Ecuador.

En la elaboracion de carnicos, al ser una actividad productiva muy
importante como sefialaramos en los parrafos anteriores, inciden una
serie de factores de diferente indole, que es importante analizarlos con
detenimiento, para una mejor comprension de la forma como opera esta

rama alimenticia.
1.1.1.1 Factor Econémico

En un analisis econdémico, es necesario tomar en cuenta datos
estadisticos que ofrece el Banco Central del Ecuador y distintas fuentes
de gran importancia en nuestro medio como, por ejemplo: tasas de
interés, precios, canasta basica y el PIB, ya que estos son parametros que

afectan al mercado de forma directa o indirecta.

fLa agroindustria tiene como caracteristica fundamental incluir valor
agregado a las materias primas agricolas, pecuarias e industriales

mediante la transformacion de productos terminadoso(Chiluisa, 2015).

flLas industrias de embutidos en el Ecuador manejan alrededor de 120
millones de ddlares anuales, en este sector el 60% de la industria estan
constituidas por empresas formales, mientras que un 40% es informalo
(Andrade, 2012).

Segun Revista Ekos (2015) fia actividad manufacturera es esencial dentro
de la economia ecuatoriana. Después de realizar un analisis de la
composiciéon de Producto Interno Bruto (PIB) de la economia podemos
observar variaciones en la estructura en la tltima décadaa En el afio 2004
el sector de mayor peso era el petrdleo y minas con un 13,2%. En el afio
2014 esto cambia, pasando hacer el de mayor peso la manufactura con
un 11,8% en el PIB. Esto demuestra la importancia de este sector en la

economia ecuatoriana.
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Composicion sectorial de la
Economia Ecuatoriana
11,8%

10,5% 10,4% 10,1%
)
BO% 709
\’b . ’(b% <\® C)(b

>

% de participacion

Figura 2. Composicion Sectorial de la Economia Ecuatoriana.
Fuente: Ekos, (2015)
Elaborado por: Los Autores

1.1.1.2 Factor Social

Los factores sociales, son los cambios que se dan con el paso del tiempo,
estos pueden ser moda o gustos, que inciden directamente en el mercado,

generando de esta forma variaciones en cuanto al consumo.

Las perspectivas de crecimiento en el sector social, han creado un
estimulo para formar parte de estas industrias, ya que hoy en dia
contamos cursos, talleres, charlas acordes con los requerimientos y
exigencias de la industria realizadas por el Ministerio de Industrias y
Productividad para ciudadania cuyo fin es incrementar el nivel de servicio

de dichas industrias carnicas.
1.11.3 Factor Politico

Para hablar de factores politicos, se deben examinar lo que sefala al

respecto la Constitucion del Ecuador, asi como leyes anexas o
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reglamentos como el Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura
para Alimentos Procesados o el Coédigo de Salud, las normas ISO
(Organizacién Internacional de Normalizacién), los Analisis de peligros y
puntos criticos de Control, HACCP, etc., que norman los procedimientos
en la elaboracion de productos alimenticios de manera que sean inocuos y
aptos para el consumo humano. Estas normas ademas garantizan la
calidad, superando amenazas y generando oportunidades para las
empresas de productos carnicos del Ecuador, segun Constitucion de la
Republica (2002).

1.1.1.4 Factor Tecnolégico

La actualizacion tecnoldgica es basica en la industria carnica; ya que afio
tras afio ha generado creacion e innovacidn en sistemas, equipos,
infraestructura y en los productos. Toda fabrica dedicada a la
comercializacion de productos carnicos: embutidos necesitan cumplir con
ciertos parametros que aseguren la inocuidad de los alimentos en toda la

cadena; por lo tanto, toda comercializadora de productos carnicos exige:

Equipos de enfriamiento. - asegura la Optima temperatura para la
conservacion de la carne y la continuidad a la cadena de frio.

Empacador al vacio. - al no ser un requerimiento legal, este les afiade un
valor agregado a los productos permitiendo que la carne alcance una

madurez y una mejor conservacion

1.2 Principales empresas productoras del sector de embutidos en el

Ecuador.

En el cuadro que se expone a continuacién esta un listado las principales
empresas de embutidos, registrados en la superintendencia de compaiiias

del Ecuador.
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Tabla 1 Empresas principales de Embutidos del Ecuador

EMPRESAS DE EMBUTIDOS

Empresas de embutidos principales registradas en la Super Intendencia de

Compaiiias
NOMBRE UBICACION
COMERCIAL RAZON SOCIAL GEOGRAFICA

EMBUTIDOS LA CUENCA/AZUAY/
ITALIANA JETON SUSCAL MANUEL LAUTARO SIERRA

INDUSTRIA DE ALIMENTOS LA EUROPEA | CUENCA/AZUAY/
LA EUROPEA CIA. LTDA. SIERRA

CUENCA/AZUAY/
PROJASA CALLE CORDERO VICTOR JAIME SIERRA
EMBUTIDOS LA CUENCA/AZUAY/
CUENCANA ROMERO PORRAS MILTON ADALBERTO SIERRA
LOJA/LOJA/SIERR

INAPESA INAPESA S A A
ALIMENTOS DON QUITO/PICHINCH
DIEGO ELABORADOS CARNICOS SA A/SIERRA

PRODUCTOS ALIMENTICIOS DELSABEN | QUITO/PICHINCH
LA SUIZA CIA. LTDA. A/SIERRA
FABRICA JURIS QUITO/PICHINCH
CIA LTDA FABRICA JURIS CIA LTDA A/SIERRA
PIGGI'S CUENCA/AZUAY/
EMBUTIDOS PIGGI'S EMBUTIDOS PIGEM CIA. LTDA. SIERRA

EMBUTIDOS DE CARNE DE LOS ANDES | CUENCA/AZUAY/
EMBUANDES EMBUANDES CIA.LTDA. SIERRA

Fuente: Superintendencia de Compafiias, 2015

Elaborado por: Los Autores

1.2.1 Principales productos del sector de embutidos en el Ecuador.

El Instituto Ecuatoriano de Normalizacion INEN tiene el objeto de
festablecer los requisitos que deben cumplir los productos carnico crudos,
los productos carnicos curados, madurados y los productos carnicos pre
cocidos, cocidos a nivel de expendio y consumo finald (INSTITUTO
ECUATORIANO DE NORMALIZACION , 2011).

Cada una de las empresas de embutidos del Ecuador ponen al alcance
del consumidor un sin fin de productos los mas apetecidos son las
mortadelas y las salchichas. Ambas variedades representan el 75% de la
produccion nacional de embutidos. Le sigue el chorizo con 14%, jamén
con 5% y el 6% restante pertenece a otras presentaciones. A

continuacion, se expone productos que comercializan cada empresa.
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EMPRESA
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Ermbulidos
L4 CUBNCANY

——

Figura 3. Principales Embutidos en el Ecuador (a)
Fuente: Empres de Embutidos #AXYo0, 2015

Elaborado por: Los Autores
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Figura 4. Principales Embutidos en el Ecuador (b)
Fuente:Empres de Embuti dos AXYOd0, 2015

Elaborado por: Los Autores
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1.2.2. Materias primas importantes del sector de embutidos en el
Ecuador.

La calidad de los productos carnicos se debe a la materia prima utilizada

en el proceso, de las cuales destacan:
1 Carne

Tejido muscular de los animales; para alimentacion humana se utiliza de
dos formas directa o procesada. Para sacar el mayor provecho de esta
materia prima se necesita conocer bien los diferentes tejidos musculares,

su cambio después de la matanza y su calidad durante su despiece.
1 Grasa
La grasa de los animales es de dos tipos:

Grasa organica, como la del rifién, visceras y corazén, es una grasa

blanda que generalmente se funde para obtener manteca.

Grasa de los tejidos, como la de la dorsal, pierna y de la papada,
destinada a la elaboracion de productos carnicos y a la obtencién de a

meteca.
1 Visceras y despojos

Se utiliza en estado fresco; se emplean para la preparacion de embutidos.
1 Tripas naturales

Para la elaboracién de embutidos se utilizan las siguientes tripas de cerdo:

Intestino delgado, de 15 a 20 m de longitud y un ancho de 25cm se utiliza

para el salami y salchichas.

Intestino ciego, de 30 a 50 cm de largo y un ancho de 8 a 10 cm se utiliza

para el salami.
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Intestino grueso, su extension es de 1 a 1,5m y un ancho de 5 a 10cm se

utiliza para salami crudo y salchichas de primera calidad.
Recto. - Para embutidos de segunda clase.
Para la elaboracién de embutidos se utilizan las siguientes tripas de res:

Intestino delgado, su longitud de 27 a 35m y ancho de 5 a 7 cm se utiliza

para salchichas de segunda calidad.

Intestino ciego, tiene de 50 a 60 cm de largo se usa para salchichas y

mortadelas.

Intestino grueso, su longitud es de 6 a 10 my 5 a 7 cm de ancho se utiliza
para salchichas de primera calidad.

1 Tripas artificiales

De acuerdo con las propiedades, se distinguen los siguientes materiales

para envolturas:

Celulosa, para toda clase de embutidos.

Pergamino, para embutidos cocidos

Fibra membranosa, para toda clase de embutidos.

Tejido sedoso, para embutidos crudos
1 Sangre de sacrificio

Materia prima que se recoge al momento de eyugular al animal.
1 Sal comun

Se utiliza para elaborar la mayoria de productos céarnicos.
9 Nitratos y nitritos
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Ayudan al proceso de curado de la carne, mejoran el poder de

conservacion, color, aroma, sabor y consistencia.
1 Fosfatos

Favorecen a la absorcion de agua, disminuyen la perdida de proteinas

durante la coccién y disminuye el encogimiento.
1 Aglutinantes y ablandadores

Facilitan la capacidad fijadora;, ademés, mejoran la cohesion de las
particulas de diferentes ingredientes. (Cebada, trigo, gelatina, huevos,

etc.)

1 Otros curantes:
Vinagre, favorece la conservacioén y mejora sabor y aroma.
Azucar en polvo, facilita la penetracion de la sal.
Acido ascorbico, favorece el enrojecimiento del producto.
Glutamato, mejora el sabor tipico de la carne.
Proteinas vegetales, aumentan el valor proteinico.
Antibioticos, impiden la oxidacion de la grasa.
Emulsificantes, favorece la retencion de grasa y humedad.
Colorantes, para la tonalidad del producto

1 Especiesy hiervas

Sirven para darles olores y sabores peculiares a los productos carnicos.
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1.2.3 Principales proveedores de materia prima del sector de
embutidos en el Ecuador.

En el cuadro que se expone a continuacion se hace un listado de algunas
empresas proveedoras de materia prima para la elaboraciéon de embutidos

en las empresas del Ecuador.

Tabla 2. Principales proveedores de materia prima para el sector de

Embutidos (a)

PROVEEDORES CIUDAD
/\ Alimentos balanceados Liris representa
V= = sector avicola, trabajan en programas d GUAYAQUIL
LIRIS alimentacién para pollos de engorde y
venta de los mismos.
e a3 Empresa dedidaca a la conservacion dg
— carnes y otros productos de matanza dg TANICUCHI
(= i-—i E E— I—B animales.
//"7% Surgié en 1995 como una empresa d¢g
K IAL_SA capital ecuatoriano. Desde el inicio puso ¢
AVICOLA VT A oA S A . N N QUITO
S = marcha un modelo de negocio solidario q
S —— ';' .5 le permitié consolidarse en el negocio df
produccién de carne de pollo y pavo.

Te alimenta bien

Empresa Ecuatoriana lider del sector
alimenticio , cempremetida con el
mejoramient de calidad de vida de sus

consumidores.

QUITO, GUAYAQUIL, CUENCA, MAN

Avicolas del Austro ,la empresa continue
con el desempefio lider en la venta de
pollo.

CUENCA

DIGECA

Digeca S. A comercializa productos carnic
como materia prima para la industria
alimenticia, actualmente brindan a sus
clientes productos importados y producci¢
nacional.

GUAYAQUIL

La Empresa el Sabor cuenta con una gr:

variedad de productos como son granoz

salsas conservas, especies de buena cali
y bajo costos

GUAYAQUIL

S EcunsaL

Una vida al servicio de la vida

Es una empresa privada, lider en la
produccién de sal, comprometida con la
salud del consumidor, la satisfaccion de!

cliente.

GUAYAQUIL

Fuente:Empres de Embuti dos #AXYo, 2015
Elaborado por: Los Autores
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Tabla 3. Principales proveedores de materia prima para el sector de

Embutidos (b)

Empresa comercializadora de insumos f
productos enfocados en satisfacer las

’E DCYS necesidades de la industria de alimentos e QUITO
conmamponE Ecuador. Como Tripa de cerdo, borrego
colageno, grasas, triming, piemas.
Meat Pro es una empresa constituida en el
/| es parte de Meat & Packing Group; un grup
P.a r M;) empresas relacionadas y comprometidas er QUITO

servicios de abastecimiento a la industria
cames y embutidos en el Ecuador.

: Empresa Ecuatoriana lider del sector alimen
' | comprometida con el mejoramiento de calidg

vida de sus consumidores.

QUITO, GUAYAQUIL, CUENCA, MAN

QuUiIiMICA

AN 1 —) €

Con mas de 30 afios en la produccion de lal
(carboximetil celulosa), gracias a la exceleng
Sus operaciones, espiritu de innovacion
respaldo tecnoldgico, AMTEX es hoy el lider
produccion de CMC en latinoamerica.

GUAYAQUIL

(® QUIMICA SUIZA 3

La Unidad de Nutricién Provee Materias Pri
Aditivos y Especialidades para la Industri
Alimenticia. Brindamos Soporte Técnico
Capacitado en Soluciones Oportunas para
Clientes.

QUITO

F&) SERDELA

ECUATORIANA S.A

Importacion y comercializacion de maquing
repuestos e insumos. para la industria d¢
Embutidos Ofreciendo ademas servicio técn
respaldo para la linea camica y alimentici

QUITO

Fuente: Empr es

de Embuti dos

Elaborado por: Los Autores
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1.2.4. Centros de distribucién del sector de embutidos en el Ecuador.

Sgy—
v, (8
Centro Consurmidor

Fébrica Distribuicior Mayorista comercial

Figura 5. Red de distribucion
Fuente: Empres de Embutidos fAXYo0, 2015

Elaborado por: Los Autores

La comercializacién de embutidos en el Ecuador, se hace mediante una
red de distribucion. Las empresas segun sus habilidades y capacidades
de direccion se encargan de hacer llegar a cada uno de sus clientes los
diferentes productos a lo largo de todo el territorio nacional. Cada una de
las empresas mencionadas cuenta con diferentes centros de distribucion
de acuerdo al reconocimiento y aceptaciéon en el mercado que se han

ganado a lo largo de su trayectoria.

Tabla 4. Centros de distribucién de las Empresas de Embutidos en el

Ecuador

QUITO
GUAYAQUIL
CUENCA

alimentos

LA ITALIANA

QUITO
GUAYAQUIL
CUENCA

FELIPE EDUARDO ORELLANA ESPINOZA 31
KAREN ESTEFANIA PALACIOS VASQUEZ



UNIVERSIDAD DE CUENCA

1 CUENCA

1 CUENCA

, Embulidos
LA CUENCANA

Calidad hoy i stempre.

1 LOJA

QUITO
GUAYAQUIL
MANTA

QUITO

T
PiIGGIS. 1 GUAYAQUIL
T

Al mentos de aﬂlo‘rhlza
CUENCA

QUITO
GUAYAQUIL
CUENCA

QUITO
GUAYAQUIL
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QUITO
GUAYAQUIL
CUENCA

ALIMENTOS

DON
DIEGO

Compromiso de Calidad

Fuente: Empres de Embutidos fAXYo, 2015

Elaborado por: Los Autores

1.2.5. Principales zonas de consumo del sector de embutidos en el

ecuador.

Ecuador tiene la suficiente carne para satisfacer el consumo de sus
habitantes. Cada afio se procesan alrededor de 220000 toneladas
métricas, que se obtienen de millon reses faenadas en camales formales

de acuerdo con la Federacidon Nacional de Ganaderos.

fSegun la Asociacion de Ganaderos del Litoral se produce al afio 300
millones de libras de carne. Se destinan 1760000 cabezas de ganado

para la producciéno(Revista Lideres , 2015).

En base a los datos ya antes mencionados se pudo establecer que existe
un porcentaje mayor en el consumo de ciertos productos a demas que se
sabe que su comercializacion abarca todo el Ecuador a continuacién se
detalla una lista de las Provincias del Ecuador con el consumo que se
hace en cada una de ellas de los productos mas apetecidos y una
segunda tabla nos indica el numero de hogares que consume embutidos
de igual manera en cada Provincia que mediante un estudio realizado por

la INEC dio los siguientes resultados.
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Tabla 5. Zonas de consumo de Embutidos en el Ecuador

ZONAS DE CONSUMO DE EMBUTIDOS EN EL ECUADOR

PROVICIA CHORIZQJAMON [MORTADEL{SALCHICHA TOTAL
Azuay 209429 209429 209424 209429 837714
Bolivar 54300 54300 54300 54300 21720(
Cafiar 67484 67484 67484 67484 269934
Carchi 5007 5007 5007( 50070  20028(
Cotopaxi 116981 116981 116981 116981 467924
Chimborazo 135743 135743 135743 135743 542973
El Oro 184818 184819 184819 184818 739274
Esmeraldas 145562 145564 145564 145562 582244
Guayas 1097431 1097431 1097431 1097431 4389724
Imbabura 118683 118684 118684 118688 474754
Loja 130391 130391 130391 130391 521564
Los rios 233012 233012 233012 233012 932044
Manabi 38908 389086 389084 38908 1556344
Morona Santiago 39374 39374 39374 39374 157512
Napo 26931 26931 26931 269371 107748
Pastaza 23317 23317 23317 23317 93244
Pichincha 847992 847992 847992 847992 3391964
Tungurahua 157098 157099 157099 157098 628393
Zamora chinchipe 25374 25374 25376 25374 101504
Galapagos 9174 9174 9174 9174 36694
Sucumbios 49612 49612 49612 49617 198444
Orellana 35393 35393 35393 35393 141574
Santo Domingo

de los Tsachilas 112428 112429 112429 112428 449714
Santa Elena 8633( 8633( 8633( 86330  34532(
TOTAL 434602% 4346021 434602% 4346025 1738410(

Fuente;:Empres de Embuti dos AXYO0, 2015

Elaborado por: Los Autores

Con la informacion de cada Provincia se ha visto necesario también
calcular un porcentaje para de esta manera obtener datos utiles que nos

permitan observar en cual de ellas se tiene un mayor grado de consumo.
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Tabla 6 Lista de embutidos mas comercializados en porcentajes
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LISTA DE EMBUTIDOS MAS COMERCIALIZADOS

Chorizo Jamon Mortadela | Salchicha )
Porcentaje
Recuento Recuento Recuento Recuento
Azuay 209.429,0¢0 209.429,0¢0 209.429,00 209.429,00 4,82
Bolivar 54.300,00 54.300,00 54.300,00 54.300,00 1,25
Canar 67.484,00 67.484,00 67.484,00 67.484,00 1,55
Carchi 50.070,00 50.070,00 50.070,00 50.070,0Q 1,15
Cotopaxi 116.981,00 116.981,00 116.981,00 116.981,0C 2,69
Chimborazo| 135.743,00 135.743,00 135.743,0¢ 135.743,0( 3,12
El Oro 184.818,00 184.818,00 184.818,00 184.818,0C 4,25
Esmeraldas | 145.562,0( 145.562,00 145.562,00 145.562,0( 3,35
Guayas 1.097.431,0(¢ 1.097.431,0(0 1.097.431,00 1.097.431,0( 25,25
Imbabura 118.688,0( 118.688,00 118.688,0¢ 118.688,0( 2,73
Loja 130.391,0¢ 130.391,00 130.391,0¢ 130.391,0C 3,00
Los Rios 233.012,00 233.012,00 233.012,00 233.012,0C 5,36
Manabi 389.086,0(¢ 389.086,0¢ 389.086,00 389.086,0( 8,95
Provincias '\S";’r':gggo 39.378,00 39.378,00 39.378,00  39.378,00 0,01
Napo 26.937,00 26.937,00 26.937,00 26.937,00 0,62
Pastaza 23.312,00 23.312,00 23.312,00 23.312,00 0,54
Pichincha 847.992,00 847.992,0¢ 847.992,00 847.992,0( 19,51
Tungurahua| 157.098,0( 157.098,00 157.098,00 157.098,0C 3,61
ém‘;;]aipe 25.376,00 25.376,00 25.376,00 25.376,00 0,58
Galdpagos 9.174,00 9.174,00 9.174,00 9.174,00 0,21
Sucumbios 49.612,00 49.612,00 49.612,00 49.612,0Q 1,14
Orellana 35.393,00 35.393,00 35.393,00 35.393,0C 0,81
Santo
Domingo de| 112.428,00 112.428,0¢0 112.428,00 112.428,0C 2,59
los Tsachilag
Santa Elena 86.330,00 86.330,00 86.330,0Q 86.330,00 1,99
TOTAL 4.346.026,0
Fuente;:Empres de Embuti dos AXYO0, 2015

Elaborado por: Los Autores

Como resultado se considera que la Provincia del GUAYAS representa un

25.25 % del 100 % del consumo de Embutidos a nivel de todas las

Provincias del Ecuador.
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1.3. Antecedentes del caso de estudio e mp r e s a efi & ¥eotpr de
embutidos

La Empresa de c8rnicos y embutidos AXYO0;
fundada en el afio de 1990, la misma que empezd como una pequefia
empresa, poco a poco ha desarrollado nuevos productos, a la fecha goza
de una gran aceptacion tanto de los consumidores locales y nacionales.
Se encuentra dentro de las fabricas pioneras en la ciudad de Cuenca
sabiendo que la fabricacion de embutidos en el Ecuador tiene mas de 85

afos.
1.3.1 Filosofia empresarial
M Vision

Ser lideres logrando un reconocimiento dentro del mercado, brindando
embutidos de alta calidad para mejorar la satisfaccion de nuestros

clientes.
1 Mision

La elaboracion de embutidos con las respectivas normas sanitarias,
materia prima seleccionada e innovacion constante, para la satisfaccion
de los clientes y ademas contribuir al bienestar de las personas y de la
sociedad.

1 Valores
La empresa AXYO0O cuenta con | os siguiente:

Respeto. - es importante que las personas que laboran en la empresa

sientan consideracion entre ellas, evitando conflictos.

Confianza. - se refiere al compafierismo y comunicacién efectiva entre las

personas que trabajan en su empresa.
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Honradez. - integridad de conducta que se muestra al personal y la

reciprocidad que se recibe del mismo.

Lealtad. - fabricamos productos de calidad buscando siempre la fidelidad

de nuestros clientes.

Responsabilidad. - todas las personas que trabajan en la empresa tienen

gue cumplir de forma eficaz con las funciones que se les delegue.
1.3.2 Principales embutidos elaborados por la empresafi XY O .

En la planta de produccion de la empresa actualmente se manufacturan

los siguientes productos.
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Tabla7 Productos el abor adoXYopor |

LISTA DE EMBUTIDOS DE LA EMPRESA "XY"

Vienesa coctel al granel

Vienesa frankfurter al granel

Vienesa econdémica al granel

Vienesa corriente al granel

Salchicha de freir al granel

Salchicha blanca pollo al granel

Salchicherito

Tacos de pollo

O 0N (O (01D [W(N(F

Botonde pollo

[N
o

Granada de pollo

[EEN
=

Mortadela especial al granel

=
N

Mortadela Bologfia al granel

=
w

Taco bolo Blogfia

[EY
o

Taco mortadela especial

=
]

Taco mortadela especial tipo bola

[N
»

Jamén de pollo al granel

=
\‘

Jamodn de pierna al granel

=
(o]

choricillo o cabano al granel

[N
O

chorizo normal al granel (chuzo)

N
o

Chorizo espaiiol al granel

N
iy

Salame al granel

N
N

Tocino al granel

Picadillo

N
w

EMPAQUES AL VACIO

24| Vienesa coctel al vacio

25| Vienesa frankfurter al vacio

26| Vienesa econdmica al vacio

27| Salchicha de freir al vacio

28| Salchicha blanca pollo al vacio

29| Mortadela especial al vacio

30| Mortadela bologfia al vacio

31|Jamén de pollo al vacio

32| Jamon de pierna de 1lb al vacio

33| choricillo o cabano de 1Ib al vacio

34| chorizo normal al vacio (chuzo)

35| Chorizo espafiol al vacio

36| salame al vacio

37| Tocino de 1/2 al vacio

Fuente;:Empres de Embuti dos

Elaborado por: Los Autores
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1.3.2 Principales proveedores de materia prima para la elaboracion
de embutidos en la empresa.

Para la provisibn de materia prima la empresa cuenta con una lista de

diferentes proveedores que se enumera a continuacion.

Tabla 8. Proveedores de Materia Prima (a)

PROVEEDORES |

MATERIA PRIMA

\DITMAO®

Empresa dedicada a la comercializacién de
Especialidades, Sabores, Empaques y
Magquinaria para la Industria de Alimentos.
Fragancias para varias industrias.

NALO FASER TOP ROJO
CONDIMENTO FRANKFURT
OLEORRESINA BLACK PAPER

B0 I S ey Y Fundada el 18 de julio de 1995, surge como | SUPRO
S alternativa local no sélo con las fibrosas y EMPAQUES
ﬂli[ﬂfﬂn celulosas sino también con la tripa natural d¢ TRIPAS
. cerdo utilizada en el embutido de chorizo.
//?; A‘% Surgié en 1995 como una empresa de capi
ANVTIALSA ecuatoriano. Desde el inicio puso en marcha CcDM

>

modelo de negocio solidario que le permitid
consolidarse en el negocio de produccién d
carne de pollo y pavo.

BRENNTAG s
-_—

ConnectingChemistry

En el mercado ecuatoriano, la empresa
continua su rol como lider en distribucion de
quimicos industriales en la regién

TRIPOLIFOSFATO
ALMIDON YUCA
AISLADO PROTEINA SOYA

aicl s

L=
Sempr frestoy
s ok b mezses

Avicolas del Austro ,la empresa continua con
desempefio lider en la venta de pollo.

POLLO VACIO
PIEL DE POLLO

DIGECA

Digeca S. A comercializa productos carnico
como materia prima para la industria
alimenticia, actualmente brindan a sus cliente
productos importados y produccién nacional

GRASA
CUERO AL GRANEL

DESCALZI

Descalzi S.A le ofrece materias primas para
industria alimentaria en Ecuado.
Especializados para lacteos, carnicos, entre
otros alimentos preparados.

SABOR A JAMON
SABOR A CERDO

4 ECUASAL

Una vida al servicio de la vida

Es una empresa privada, lider en la producci
de sal, comprometida con la salud del
consumidor, la satisfaccion del cliente.

SAL INDUSTRIAL

Empresa comercializadora de insumos y
productos enfocados en satisfacer las
necesidades de la industria de alimentos en
Ecuador. Como Tripa de cerdo, borrego,
colageno, grasas, triming, piernas.

TRIPA CELULOSA
TRIPA COLAGENO

Fuente:Empres de Embuti dos #AXYo, 2015
Elaborado por: Los Autores
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Tabla 9. Proveedores de Materia Prima (b)

SABOR MORTADEL BOLOGNA
OLEO DE AJO

. GLUTAMATO
El 22 de abril de 2004 su fundador Ing. Jos PIMIENTA BLANCA
Escandoén lanza la marca CIAL creando un ANNATO
evolucién en la produccién de paquetes CILANTRO
integrales, insumos y aditivos para la
CIAL 9 nsumos y P: AZUCAR
produccién carnica en el pais, COMINO NATURAL
PAPRIKA
VINAGRE BLANCO
HUMO P 50

CARRAGENINA

Meat Pro es una empresa constituida en el

£\ 2010; es parte de Meat & Packing Group; u
Pa r \\]\P) grupo de empresas relacionadas y GRASA PURA
- N/ comprometidas en dar servicios de CUERO DE CERDO

abastecimiento a la industria de carnes y
embutidos en el Ecuador.

Nace con el objetivo de satisfacer un mercac
produciendo, importando y comercializando
MP, especias y condimentos a la Industria
Nacional con el apoyo de personal ampliamer
capacitado para satisfacer cualquier
requerimiento de sus clientes.

POLYFOOD TRIPAS DE CERDO

Empresa Ecuatoriana lider del sector POLLO
allmentlmc? s cemprgmetlda con el mej'oramlel CUERO GRANEL
de calidad de vida de sus consumidores.

Te alimenta

Con mas de 30 afios en la produccién de la C
) (carboximetil celulosa), gracias a la excelenc
QuinICA . o - S
AN ETE=>C. de sus operau'on_es, espiritu de |nn0va(f|on ] FECULA MANDIOCA
respaldo tecnolégico, AMTEX es hoy el lider

la producciéon de CMC en latinoamerica.

La Unidad de Nutricién Provee Materias Prim FECULA DE YUCA
Aditivos y Especialidades para la Industria SABOR POLLO

@OUIMICA SUIZA = Alimenticia. Brindamos Soporte Técnico FECULA DE PAPA
Capacitado en Soluciones Oportunas para I CARRAGENINA

Clientes. COLAGENO FIBRA

Importaciéon y comercializacion de maquinariz FIBROSA
= SERDELA repuestos e insumos. para la industria de VISMAX
ECUATORIANA 5.4 Embutidos Ofreciendo ademas servicio tecni

. : . . TRIPA COLAGENO
y respaldo para la linea carnica y alimenticia

SACO BLANCO

Distribuidores de: Cartén: Cajas, Laminas - FUNDA 18*12

Plasticos: Fundas, Bopp - Cintas: Scotch, Do

- . FUNDA 38*31
Faz - Etiquetas: l;r:):a;zote, Mallas, Zuncho FUNDA 20%12
pas. FUNDA 17%9

Fuente:Empres de Embutidos AXYO, 2015

Elaborado por: Los Autores

FELIPE EDUARDO ORELLANA ESPINOZA 40
KAREN ESTEFANIA PALACIOS VASQUEZ



UNIVERSIDAD DE CUENCA

1.3.3 Principales centros de distribucién de la empresa de embutidos
AXYO.

En este punto es importante mencionar (gL
con un Centro de Distribucion adicional, es decir que cada una de las
zonas que ellos abarcan a nivel nacional se realiza desde la misma

fabrica ubicada en la ciudad de Cuenca hacia los diferentes lugares.

A continuacion, se detalla una lista de todas las ciudades a las que llegan

|l os diferentes productos de | a empresa f);
Tablal0Centrodedi stri buci -n de | a Empresa AXYO
LUGAR
1 AMBATO
2 AZOGUEZ
3 BIBLIAN
4 CANAR
5 COJITAMBO
6 DELEG
7 EL TAMBO
8 GUALACEO
9 GUAYAQUIL
10 LA TRONCAL
11 LIMON INDANZA
12 LLACAO
CENTRO DE 13 LOJA
14 MACAS
DISTRIBUCION T NG
EN CUENCA 16 MILAGRO
17 NARANJAL
18 PAUTE
19 RIOBAMBA
20 SANTA ISABEL
21 SHUSHUFINDI
22 SIGSIG
23 SUCUA
24 ZAMORA
25 ZARUMA
26 GIRON

Fuente:Empresa de Embutidos AXYd, 2015

Elaborado por: Los Autores
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1.3.4 Principales zonas de consumo del sector de la empresa de

embutidos i XY 0
Un circulo se ha creado alrededor de las ciudades de alta demanda para

incorporar la demanda de las ciudades vecinas, a continuacion, se pueden

=3
.

observar las diferentes zonas de consumo
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Figura6. Zonas de consumo de | a empresa
Elaborado por: Los Autores
42

FELIPE EDUARDO ORELLANA ESPINOZA
KAREN ESTEFANIA PALACIOS VASQUEZ



UNIVERSIDAD DE CUENCA

1.3.5 Principales rutas de la empresa de embutidos i X Y 0

Es de vital importancia para las empresas realizar un analisis adecuado

de los diferentes canales que permiten acercar el producto al cliente.

Las rutas o vias elegidas pueden ocasionar grandes pérdidas para la
empresa, por este motivo la elecciébn debe ser una estrategia comercial
diseflada de acuerdo al producto que se va a transportar, ademas

tomando en cuenta si la distribucion es regional o nacional.

Para el caso de estudio de | a emgsresa de
diferentes rutas posibles para que el producto llegue al cliente,

considerando distancias, tiempos, y zonas de consumo, partiendo desde

el centro de distribucion ubicado en la Ciudad de cuenca.

Tabla 11. Principales rutas de la Empresa.

Centro de distribucion Distancia/Km Tiempo/minut | CIUDAD
0s
298 4 H 57 AMBATO
32,9 39 MIN AZOGUES
38,6 43 MIN BIBLIAN
103 1H59 CANAR
34 40 MIN COJITAMBO
S 20,9 38 MIN DELEG
z 75,3 1H20 TAMBO
) 38 43 MIN GUALACEO
© 198 3H23 GUAYAQUIL
< 151 2H30 TRONCAL
o 97,9 1H53 LIMON-
0 INDANZA
a 13,9 27 MIN LLACAO
= 214 3H23 LOJA
w 202 3H 27 MACAS
& 169 2H53 MACHALA
< 174 2H53 MILAGRO
139 2H17 NARANJAL
40,9 46 MIN PAUTE
246 4h10 RIOBAMBA
75,3 1h10 SANTA
ISABEL
205 3h30 SHUSHUFINDI
62,9 1H20 SIGSIG

Fuente:Empresa de Embutidos AXYd, 2015

Elaborado por: Los Autores
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CAPITULO Il
FUNDAMENTACION TEORICA

2.1 Conceptualizacion e importancia de la cadena de suministros

El término cadena de suministros aprecio en la década de los 90 por el
interés que demostraron algunas empresas e investigadores en la
administracion integral de las empresas, asi como en la estructuracion de
un seguimiento desde la materia prima hasta los consumidores, en base a
una coordinacion sistematica y estratégica que mejore el desempeiio de

las empresas.

La cadena de suministros constituye un tema de suma importancia para el
manejo del flujo de la informacion y los materiales desde los proveedores

hasta el punto de consumo. Juan Pablo Antun (2005) la define como:

fEl conjunto de procesos para posicionar e intercambiar materiales,
servicios, productos semi-terminados, productos terminados,
operaciones de pos acabado logistico, de preventa y de logistica
inversa, asi como de informacién en la logistica integrada que va
desde la procuracién y la adquisicibn de materia prima hasta la
entrega y puesta en servicio de productos terminados al
consumidor finalo(p. 4).
La cadena de suministros, como se puede apreciar, es una practica con
caracteristicas técnico-cientificas que permite controlar todos los
intercambios sefialados en la cita del parrafo anterior, desde el disefio de
un producto hasta el fin de su ciclo de vida. Es por ello que la planeacion
de la cadena de suministro tiene un caracter integral en el que se
considera no solamente al consumidor final sino a los distribuidores,

clientes intermedios, minoristas, etc.

Por lo expuesto se puede afirmar que todas las empresas estan de un
modo u otro dentro de la cadena de suministros, ya que no hay empresas
autosuficientes. El nicleo de esta cadena lo constituye la seleccion de
proveedores, combinada con los clientes. En los actuales momentos la
tecnologia juega un papel sumamente importante, porque facilita la

integraci-n de Il a informaci-n y por ende
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esfuerzos compartidos entre los actores en la cadena de suministros

conducen a una mayor satisfaccion del consumidor final y al mismo

tiempo eliminan duplicidad de operaci on

(Antan, 2005 p. 5).

En consecuencia, con lo expuesto se puede concebir a la cadena de
suministros como la integracion de las funciones principales de un
negocio, desde los proveedores (productos, servicios, informacion), hasta

el usuario final. Como sefiala César A. Abarca (2013):

fLa cadena de suministro es un conjunto de redes para la compra
de materia prima, manufactura de productos o la creacion de
servicios, el almacenamiento y la distribucibn de los bienes y
finalmente la distribucién de los productos y servicios a los clientes
y consumidores. De manera general, la cadena de suministro
comienza desde los proveedores y termina hasta el consumidor
final, por lo que abarca todos los procesos intermediosa

Con lo expuesto queda claro que la cadena de suministro involucra todas
las actividades que confluyen en la transformacion de materias primas en
productos terminados y la informacién asociada a dicho proceso. fLa
cadena de suministros esta enfocada al aprovechamiento de los recursos
materiales, econdmicos y humanos, dirigida a la optimizacién de los
requerimientos del cliente, la competitividad y los objetivos del negocioo
(Abarca 2013).

La importancia de la cadena de suministros hoy en dia se la fundamenta
sobre todo en la ventaja competitiva, gracias al resultado que se obtiene
de la unién de los objetivos de la cadena de suministros y la implantaciéon
de mejores areas como la planificacion de suministro, la demanda,
produccién, transporte, almacenaje, compras, servicio al cliente y con la
optimizacibn de sus costos correspondientes. Si el manejo de las
operaciones se lo realiza de forma técnica es evidente que las ventajas
para la empresa seran muchas y tendra un mejor posicionamiento en el

mercado porgue brinda satisfaccion a sus clientes.

FELIPE EDUARDO ORELLANA ESPINOZA 45
KAREN ESTEFANIA PALACIOS VASQUEZ



UNIVERSIDAD DE CUENCA

Como sefialan Camacho Hernando, Gomez Lorena y Monroy Camilo
(2012) al referirse al concepto e importancia de la cadena de suministros,
fi &ta constituye una secuencia de eslabones (procesos), la cual tiene
como obijetivo principal el satisfacer competitivamente al cliente final; asi
mismo, cada eslabén produce y elabora una parte del producto y, a su

vez, cada producto que es elaborado, agrega valor al procesoo(p. 3)

Esta caracteristica la graficas se puede apreciar mejor en un esquema

elaborado por los autores citados:

l PROVEEDOR MERCADEO DISTRIBUCIONN

Figura 7. Cadena de suministro

Fuente: LACCEI

El manejo técnico de la cadena de suministros garantiza que ninguno de
estos procesos o0 eslabones falle, de esta manera el producto final se
entregara al cliente en condiciones ideales. Es necesario que todo el

sistema fluya para que el proceso se lleve a cabo de forma conveniente.
El objetivo estratégico de la cadena de suministro es:

Aumentar la capacidad de los participantes para tomar decisiones,
formular planes y delinear la implementacion de una serie de acciones

orientadas:

1 Al mejoramiento de la productividad del sistema logistico
operacional,
Al incremento de los niveles de servicio a los clientes,
A la implementacion de acciones que conlleven a una mejor

administracion de las operaciones y a un desarrollo de relaciones
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duraderas de gran beneficio con los proveedores y clientes claves
de la cadena de suministros (Pulido, 2014, pag. 26).

Una exitosa Cadena de Suministros entrega al cliente final el producto
apropiado, en el lugar correcto y en el tiempo exacto, al precio requerido y

con el menor costo posible.
2.1.1 Funciones de la gestidén de la cadena de suministros.

Las funciones que componen la cadena de suministros en una empresa
de manufactura, segun Gaston Cedillo y Cuauhtémoc Sanchez, en el

articulo Gestién de la Cadena de Suministros, son:

Administracion del portafolio de productos (PPS). - son las ofertas que
realiza la empresa al mercado. Toda la cadena de suministros esta
disefiada y se ejecuta para resistir esta oferta. De manera que dependera

del portafolio de productos la demanda de materia prima de una empresa.

En el caso de los productos carnicos (elaboracion de embutidos) los
articulos que se ofertan al mercado son varios: jamon, mortadela, salame,
salchichas de diferente tipo, canes (pollo, pavo, res, cerdo, ternera), pate,
etc. la oferta de los diferentes productos esta ligada a la demanda de los
mismos, por lo tanto la importancia de llevar un portafolio de productos
bien elaborado radica en registrar el volumen de demanda de cada uno de
los articulos que se ofertan a fin de definir la cantidad, calidad, tipo etc. de

suministros.

Servicio a clientes (SAC). - es la conexion de las necesidades de los
clientes con la operacion interna de la empresa, en otras palabras, permitir
la existencia de inventario para satisfacer la demanda de los clientes.
Servicio al cliente, pasa sus instrucciones directamente a distribucion, si
hubiese que producir, pasa sus instrucciones a control de produccion.
Como se puede apreciar este aspecto esta relacionado con el anterior,
pero aqui la responsabilidad recae en el departamento de servicio al

cliente en donde se debe hacer u monitoreo de las caracteristicas de la
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demanda a fin de suministrar informacion a produccién, que en base a

esta informacioén planificara los requerimientos de suministros.

Control de produccion (CP). - se encarga esencialmente de programar
la produccion interna y, como resultado dispara la actividad de
abastecimiento de insumos. El control de produccion es basico porque es
el espacio en el que se evidencia las verdaderas necesidades de materia
prima, por ello es que su manejo técnico determina con exactitud los

requerimientos de suministro de insumos.

Abastecimiento (Aba). - se encarga de proveer |los insumos necesarios
para la produccion (materia prima y materiales) teniendo siempre en
cuenta los tiempos de entrega de proveedores y los niveles de inventarios.
Este es un punto clave ya que la cadena de abastecimiento no puede
interrumpirse ni sufrir ningan contratiempo, el pulso de los requerimientos,
tiempos de entrega y los inventarios estd a cargo de este segmento, bajo
su responsabilidad esta cubrir las necesidades y los requerimientos de

materia prima e insumos de cada instancia de la cadena de produccion.

Distribucion (Dis). - se encarga de que los insumos y los productos
terminados lleguen a los clientes y/o su red de distribucion, que puede
también ser otros almacenes o centros de distribucion. La distribucion es
el ultimo eslabdén de la cadena de produccién, los suministros regresan

transformados al exterior, hacia su destino final que el consumidor.

Para que la cadena de suministros funciones de forma eficiente y efectiva
las cinco funciones antes mencionadas deberan operar coordinadamente,
no se debe olvidar que la produccion de bienes o servicios es un proceso
en el que se encadenan varias instancias, si una de ellas falla, todo el
proceso se viene abajo, por lo tanto, ninguna de las cinco funciones es
mas importante que la otra, todas tienen la misma importancia en el
proceso. Por lo expuesto el manejo correcto de una cadena de suministro
requiere de planificacion y organizacion, es decir de un sistema logistico,
gue guie de forma técnica todas las actividades antes mencionadas; como

veremos a continuacion:
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La logistica

El concepto de logistica ha evolucionado dentro de las teorias del manejo

empresarial, b8si cament e compr emye

control de todas las actividades con la obtencion, traslado, y
almacenamiento de materiales y productos, desde la adquisicion hasta el
consumo, a trav®s de |l a organiza
(Valladolid, 2015). Pero también la logistica funciona en la distribucion de
los productos terminados, todo ello se produce en base a un flujo de
informacién a través del cual se conoce las demandas de los clientes, los
requerimientos, la transportacion, es decir el cuando, donde, para quién y

en qué momento se debe elaborar los productos.

Hay que entender que la logistica es una parte del proceso de la cadena
de suministros que maneja y controla el flujo de la produccién y el
almacenamiento eficiente y efectivo de bienes y la informacion desde el

origen de la produccién hasta el consumo.

La importancia de la logistica radica en la reduccién de costo en base a la
creacion de un valor que va a beneficiar a los consumidores, permitiendo
a las empresas encontrar formas para diferenciarse de los competidores,
ofreciendo un mejor servicio a los clientes y ampliando su cobertura a
nuevos mercados. Es ademas importante porque ayuda a reducir costos
lo que significa una ventaja frente a sus competidores e incrementa sus

utilidades.

La logistica esta directamente relacionada con la cadena de suministros
ya que abarca todas las actividades relacionadas con el flujo y
transformacion de bienes, en la que los materiales y la informacion fluyen
en sentido ascendente y descendente, todo ello requiere de una
coordinacion sistematica y de una estrategia, asi como de tacticas para
gue las diferentes funciones empresariales fluyan arménicamente. Las
estrategias y las tacticas son las que se definen en la logistica. Al respecto
Garzon (2008) citando a Diaz (2004) sefiala lo siguiente:
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fLa gestion de la cadena logistica consiste en organizar
adecuadamente todo el proceso desde la extraccion de materias
primas hasta la entrega del producto terminado al cliente en el lugar
apropiado. En este proceso, las actividades intermedias consisten
basicamente en la transformacion de las materias primas en
productos terminados afiadiendo valor a los mismos, asi como en la
distribucion y promocién de los productos entre vendedores y
clientes (p.19)a

Como se puede apreciar los aspectos que abarca la logistica son la
planificacion, organizacion y actividades de movimiento y almacenamiento
gue facilitan el flujo de insumos y productos desde la fuente al consumo.
El sistema logistico se materializa en una red que describe su estructura

dentro de una fabrica, esta red esta dividida en subsistemas o sub redes.

2.2 Conceptualizacion de la subred proveedor - fabrica y fabrica -

centro de distribucion.

Existen diferentes factores a considerar dentro de las siguientes subredes
los mismos que facilitan el cumplimiento de la cadena de suministros a
deméas observaremos que existe una relacion entre ellas para los

diferentes calculos de costos.
Proveedor

Es el factor inicial de la cadena de abastecimiento; se conoce como
proveedor a un grupo de personas u organizaciones que dediquen su
actividad econdmica a la venta o distribucién de materia prima o productos
semielaborados que son indispensables para la elaboraciéon del producto

final.
Fabrica

Es aquel que se dedica a la transformacion de las materias primas en
productos terminados acordes a los requerimientos de los clientes,
basados en los mas altos estandares de calidad establecidos por entes

reguladores en cada industria en el mercado.
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Segun Guillermo J. Orsi, MBA en el articulo Disefio logistico de un Centro

de Distribucion dice:
Centro de distribucién

Es quizda el costo mas significativo dentro de los costos logisticos
destinado para la ubicacién de materiales y productos con la funcion de
coordinar los desequilibrios entre la oferta y demanda e incorporar valor al
producto a través de actividades logisticas (cambio de formato,

fraccionado, etiquetado, etc.).

Debe estar en el sitio adecuado, disefiado de acuerdo a la naturaleza,
variedad y operaciones a realizar a los productos, equipamiento
adecuado, y soportado por una organizacion eficiente y un sistema de
informacion adecuado, pero fundamentalmente la infraestructura
constructiva debe responder o adaptarse a los procesos logisticos
definidos, es decir antes de construir se debe disefiar el proceso y luego

materializar el mismo a través de una edificacion acorde.

Figura 8. Cadena de suministro

La cadena de suministro de una empresa individual

——

Transporte

ﬁ ! | Bodeae

Fabrica
ey

Transporte Consumidores

Flujo de
informacion
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Transporte

Transporte

Bodegaje

Fuente: Logistica de los Negocios y de la Cadena
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2.2.1 Proveedor i fabrica

Este es un subsistema de aprovisionamiento en el que estan incluidos los
diversos proveedores y a la vez comprende todas las operaciones
necesarias para poner a disposicion del subsistema de produccion toda la

materia prima e insumos requeridos.

En la etapa de suministro se relaciona la funcion de compra, adquisicion y
abastecimiento de materias primas indispensables para la elaboracion del

producto terminado centrandose en como, donde y cuando se obtienen.

En las compafiias manufactureras, los materiales, insumos y las materias
primas son adquiridos a los proveedores. Almacenandose hasta el

momento del proceso productivo.

Los materiales fluyen a lo largo de este proceso, hasta su transformacion
en un producto final que seran almacenados en un deposito hasta ser

distribuido en el mercado.
2.2.2 Fabrica - centro de distribucion

En este subsistema se encarga de la des consolidacion de carga
proveniente de una o mas plantas y a su consolidacion en pedidos de
diversos tamafios e integracion habitualmente también tras periodos de

almacenamiento, para su destino final.

Ademas, se debe considerar en este punto que cada unidad de producto
terminado tiene un impacto sobre el costo y juega un papel importante,
para que este resultado sea positivo implica la integracion eficiente de

proveedores, fabrica, centro de distribucion, y locales de venta.

Para una mejor comprension de los costos logisticos abarcados dentro de
las subredes se presentara algunos conceptos que son claves para el

desarrollo del trabajo.

Produccion: es la transformacion de la materia prima y demas insumos en

productos terminados.
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Distribucién fisica

Consiste en la satisfaccion de la demanda de los clientes, de forma directa

0 a través de dep0ositos intermedios.

fA través de estas subredes se ejerce la cadena de suministros que gira
alrededor de la integracion eficiente de proveedores, fabricantes,
distribuidores y minoristas un manejo eficiente contribuye a disminuir
significativamente los costos y mejorar el servicio al cliented (Pulido,
2014). El éxito depende de hacer eficientes los procesos en cada una de
las é&reas, aprovechando herramientas modernas como el rapido
desarrollo de los flujos de informacion y el comercio electrénico; esto
permitira el mejoramiento significativo de la productividad del sistema
logistico, el incremento de niveles de servicio al cliente y una mejor
administracion de las operaciones en beneficio de los proveedores,

clientes y la empresa.

Para que se lleve a cabo la relacion entre las subredes proveedor-fabrica
y fabrica- centro de distribucién se plantio el desglose de todos los costos
logisticos que se emplean durante estos eslabones dentro de la cadena

de suministros.
Costos de transferencia

Los precios de transferencia son los valores monetarios asignados a los
productos o servicios intercambiados entre las subunidades o divisiones
de una organizacién. En la mayoria de las empresas descentralizadas
existen interdependencias, de un tipo u otro y de mayor o menor grado,
entre las divisiones. Para el célculo de los costos de transferencia se ha

considerado tres principales:
Costos de recepcion

Es el proceso mediante el cual se recibe productos terminados
procedentes de fabricas y almacenes, estos se receptan en forma apilada
en el camion de transporte para que luego los estibadores preparen los
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medios de trasporte para empezar la descarga, de acuerdo a la variedad
de productos, donde el responsable de ingreso al almacén verifica que la
documentacion este conforme para autorizar el ingreso de los productos,
para que el jefe de almacén verifique la disponibilidad de espacio en
modulos y designara la zona donde se depositan los productos, de
acuerdo a las areas demarcadas para cada linea de producto (Quinde,
2015).

Costos de despachos

El despacho es la realizacion de la entrega planeada en una venta y la
forma como el producto sale de la empresa para ubicarse en manos del
cliente, ello implica un conjunto de rubros en los que debe incurrir para la
salida de mercancias de la bodega a la fabrica y fabrica hacia los
almacenes; estos conjuntos de rubros constituyen los denominados

costos de despacho.
Costos de almacenaje

El espacio que ocupan los productos en el almacén tiene un costo pues se
utiliza terrenos o edificaciones, estantes, electricidad y refrigeracion, en
algunos casos. Ademas, se emplean equipos de manipulacion como
montacargas, transe levadores, transportadores y gruas. Este costo se
determina por los salarios de los operadores de equipos y despachadores
del area del almacenamiento, la depreciacibn de las edificaciones,
instalaciones, equipos y medios de manipulacién y almacenaje y, ademas,

los gastos de operacion, mantenimiento y reparaciones.

Costo del proceso de almacenamiento subred proveedor- fabrica y

fabrica centro de distribucion.

Aqui se contempla las caracteristicas y los tipos de almacenes existentes,
asi como sus diferentes areas, operaciones y actividades y el material a
almacenar. Asi mismo, se han considerado tanto los recursos humanos y

materiales como el espacio fisico requerido.
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Se ha contemplado como posibilidad de que el almacenamiento lo
desarrolle la propia empresa, un operador logistico contratado por la
misma o0 que se haya tomado la decision de operar simultaneamente con

almacenes propios y con operadores logisticos.

El modelo permite obtener el costo del proceso de almacenamiento global
de una empresa, asi como el costo unitario de almacenamiento para una
referencia en particular en un momento temporal determinado. Para ello,
se planteara un nuevo inductor para el reparto del costo a los diferentes
productos de un almacén, el inductor logistico (Lamban , Royo , Valencia ,
Berges , & Galar , 2013).

Costo unitario

Costo de producir una unidad de producto o de servicio, basado
generalmente en promedios y tomando en consideracion los costos de

todos los factores productivos que intervienen en la produccion.
indice logistico de un producto

Este corresponde a cada uno de los distintos productos que se tengan en
el almacén deben sumar la unidad. En el caso de que las referencias sean
homogéneas, es decir que no existan diferencias entre los distintos
productos respecto a los factores de peso y volumen, el indice logistico
para cada una de ellas seria 1 y las expresiones planteadas para la

determinacién del costo podrian ser empleadas.

Para llevar a cabo el célculo de este indice es necesario identificar cada

una de sus elementos:

Producto: Es el factor principal al crear el disefio del sistema logistico ya
gque es el objeto de flujo en la cadena de suministros, y permite
representar las caracteristicas, empaque y precio del producto. Esta
conformada por una parte fisica y una intangible, la fisica se compone de

caracteristicas como volumen, peso, forma, desempefio y durabilidad.
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La intangible esta es la reputacion de la empresa, la comunicacion para

proporcionar una informacion real y a tiempo al cliente (Gémez, 2014).

Peso neto: Es el peso real de cualquier producto o mercancia. Esto
quiere decir que se trata del peso bruto (total) menos el peso del envase y

descontando otras variables que puedan incidir en el pesaje.

Cantidad: la cantidad es la porcion de una magnitud o un cierto niamero

de unidades.

Volumen: es la cantidad de espacio que ocupa un cuerpo.
Alfa: grado de importancia que se le da al peso

Beta: grado de importancia que se le da al volumen

indice de peso: es la ponderacion que tiene el peso de un producto frente

a la sumatoria total de los pesos de todos los productos.

indice de volumen: es la ponderacion que tiene el volumen de un

producto frente a la sumatoria total de volimenes de todos los productos.

2.3 Conceptualizacién de la subred centros de distribucion i zonas

de consumo.

En esta parte de la subred se encuentra especialmente costos de
transferencia y transporte visto en los items anteriores. Pero por ahora el

enfoque se centrara en el transporte en el proceso logistico.

El transporte en el proceso logistico consiste en todas las actividades que
necesitan de movimiento geografico en una empresa, esta actividad es
una de las mas importantes en la cadena puesto que consume del 40% al
60% del total de los costos logisticos de la organizacion y alrededor del
6% del costo neto de los productos. En esta parte de la cadena en cuanto
a transporte lo que importa son dos elementos: fgue los productos

transportados lleguen intactos y lleguen en un periodo razonable de
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tiempo a su destino, siempre garantizando una satisfaccion del cliente que

eleva el nivel de servicio de la empresao(Vasquez & Vizuete, 2012).
Tipos de transporte

Existe una amplia gama de servicios de transporte como: maritimo,
ferroviario, terrestre, aéreo y por ductos o conducto directo, con costos
variados. En el servicio de transporte se debe tener muy en cuenta el
precio, tiempo de transito promedio, variacion del tiempo de transito,

perdidas y dafos.

Transporte terrestre de carga seca. - en cuanto a carga seca, nos
referimos a todas aquellas mercancias que no requieren estar en
constante refrigeracion o tratamientos especiales. Por otro lado, siempre
deben estar bajo techo para no permitir la entrada de la humedad. El
transporte de este tipo de mercancias se debe realizar en contenedores

revisados previamente para garantizar la seguridad de las mercancias.

En cuanto a la estructura para este transporte de mercancias
generalmente tiene mucha capacidad, flexibilidad y versatilidad para poder
transportar pequefios paquetes y volumenes importantes de mercaderia
de toda clase. El transporte terrestre tiene un alto costo de mantenimiento
en cuanto a condicion misma del vehiculo, mas cuando se trata de

mercancias especializadas (Vasquez & Vizuete, 2012).

Transporte terrestre especializado. - este tipo de transporte necesita un
manejo especial de la mercaderia, es decir requiere de la adecuacion de
los vehiculos con el fin de satisfacer necesidades tales como mercaderias
delicadas o costosas, mercaderias que necesitan refrigeracion como los

embutidos que es el caso de estudio.
Canales de distribucion

Segun el autor Miquel (2008) a f i r lms canalds de distribucion son un

punto importante a considerar cuando hablamos de sistemas logisticos.
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Esta compuesto por un grupo de intermediarios relacionados entre si los

cuales permiten llegarlosproduct os a | os ¢ on s (pagi5¥)o
Tipos canales de distribucién

Es muy importante conocer los canales de distribucion que existen, para
asi saber cual encaja en cuanto a los requerimientos de la empresa
dependiendo del bien o servicio, con el fin de que estos lleguen en buenas

condiciones a sus consumidores (Vasquez & Vizuete, 2012).

{1 Canal de distribuciéon de bienes de consumo. Por lo general son
productos perecibles por lo cual deben llegar de manera facil y
rapida a manos de los consumidores.

1 Canal de distribucién de los bienes industriales. Dispone de
diversos canales para llegar a las organizaciones que
concentran los productos a su proceso de manufactura u
operaciones.

M Canal de distribucion de servicios.

La naturaleza de los servicios es propia de las necesidades especiales en

su distribucién.
Factores que influyen en el disefio de los canales de distribucion.

Pueden existir varias condiciones que afectan directamente en la creacion

de los canales de distribucion que pueden ser (Molinillo, 2014):

1 Particularidad de los clientes. - frecuencia de compras,
consumo promedio y su tendencia a los diversos métodos de
ventas.

1 Peculiaridades de los productos. - es muy importante conocer
las propiedades y atributos que tiene cada producto. Como por
ejemplo su caracter perecedero, su volumen, el grado de
estandarizacion, son caracteristicas importantes de los

productos para el disefio del canal de distribucion.
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7 Caracteristicas de los intermediarios. - se debe tomar en cuenta
los defectos y cualidades de los diferentes tipos de
intermediarios que estan introducidos en las cualidades
comerciales.

1 Generalidades de competencia. - toda empresa necesita
competir con sus articulos en los mismos establecimientos que
son comercializados.

1 Las caracteristicas de la empresa como su magnitud,
capacidad financiera, combinacién o paquete de producto,

segun (pag. 163)

Zonas de Consumo. - son lugares en los cuales se demanda un
producto, en el caso particular, se han establecido como zonas de
consumo las provincias del pais considerando que la empresa objeto de

estudio tiene alcance nacional.
Prondsticos de la Demanda

Los prondsticos se clasifican en cuatro tipos basico: cualitativo, analisis de

tiempo, relaciones causales y simulacion.

El método cualitativo es subjetivo y se basa en opiniones o estimaciones.
El analisis de series de tiempo, analiza la demanda pasada para prevenir
la demanda futura ya que la informacion anterior puede contener
componentes de suma importancia como pueden ser tendencia,
estacionalidad o ciclos. El prondstico causal, la demanda se relaciona con
algun factor subyacente en el ambiente que se analiza mediante la técnica
de la regresion lineal. fLos modelos de simulacion permiten al encargado
de prondsticos manejar varias suposiciones acerca de la condicion del

prondsticoo(Merling & Barragan , 2015).
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Método de regresion lineal.

El método de minimo cuadrados o regresion lineal se utiliza tanto para
prondsticos de series de tiempo como para pronésticos de relaciones
causales. En particular cuando la variable dependiente cambia como

resultado del tiempo se trata de un analisis de serie temporal.
2.4 Metodologia de la logistica en la cadena de suministro.

Segun Mihi (2010)en | a t e s Armslisid causal derlaarélacidn entre
la creacion del conocimiento y la logistica inversaodice que desde que el
hombre ha necesitado mover cosas de un lugar a otro, casi desde el inicio
de la civilizacién, siempre se ha topado con un problema: como hacerlo de
la mejor manera posible. Este problema aun sigue vigente y solo desde
hace 50 afos, los gerentes se han preocupado de hacerlos de una

manera segura y a bajo coste.

fLa idea de integrar la perspectiva de la gestion de los costes y la
provision de servicios al problema primario del transporte de un bien, es lo
que se le conoce con el nombre de logistica Directag (Aragundi &
Almendariz , 2013), por lo que la logistica directa tiene muchos
significados, uno de ellos es, que se encarga de la distribucion eficiente de
los productos de una determinada empresa a un menor costo y un

excelente servicio al cliente.

Por lo tanto, se llega a la conclusibn que la logistica directa busca
gestionar estratégicamente la adquisicion, el movimiento, almacenamiento
y control de inventarios, asi como el flujo de informaciéon asociado, fa
través de los cuales la empresa y principalmente la distribucion se
conduce de modo que la rentabilidad tanto presente como futura es
maximizada en términos de costes y efectividadg (Globalog , 2011, pag.
24). Por lo que se puede afirmar que La Logistica Directa determina y
coordina en forma 6ptima para que el producto sea el correcto, llegue al

cliente correcto, en el lugar correcto y en el tiempo correcto.
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La Logistica Directa no es, por lo tanto, una actividad funcional sino un
modelo, un marco referencial, no es una funcion operacional, sino un
mecanismo de planificacion, es una manera de pensar que permitira e

incluso reducir la incertidumbre de un futuro desconocido.

Son muchas las definiciones que se han llegado a formular sobre el
concepto de Logistica Directa por ejemplo en el afio 2003, el Counsil of
Supply Chain of Management profesionales, CSCMP ( anteriormente
conocido como Counsil of Management, CLM) nos dice con una de las
definiciones mas destacada y acertada de la Logistica Directa : la parte de
proceso de gestion de la cadena de suministro encargada de planificar,
implantar y controlar de forma eficiente y efectiva el almacenaje y flujo
directo e inverso de los bienes, servicios y toda la informacién
relacionada, con estos, entre el punto de origen y el punto de consumo,

con el unico propésito de cumplir con la expectativas del consumidor.

fCuando se habla de la Cadena de Suministros nos referimos a todas las
empresas que participan en la produccion, distribucion, manipulacion,
almacenamiento y comercializacion de un producto y sus componentes,
es decir integran todas las empresas que hacen posible que un producto

salga al mercado en un momento determinadoq (Mercadeo.com, 2015).

Esto incluye proveedores de materias primas, fabricantes, distribuidores,
transportistas y detallistas. Por lo tanto, la cadena de suministros o Supply
Chain Management, es la estrategia a través de la cual se gestionan todas

las actividades y empresas de la cadena de suministro.

fEl desarrollo de la funcién logistica en la cadena de suministros de la
empresa durante los dltimos afios ha sido muy significativo debido,
fundamentalmente, a la posibilidad de obtener ventajas competitivas a
través de ellag (Jiménez & Hernandez , 2002). La funcion de la logistica
se enmarca dentro del conjunto de actividades primarias que componen la
cadena de valor de una empresa y puede ser, por lo tanto, fuente de
ventajas competitivas. También se empieza a considerar la existencia de

un flujo inverso, que en la funcion logistica aumentara las capacidades
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competitivas de la empresa, y de esta forma conseguir la ansiada ventaja
competitiva sostenible.

La logistica directa en la estructura de la empresa implica para los
proveedores, clientes, y demas partes implicadas en el proceso logistico,
el obtener beneficios y productividad, efectividad operativa, conseguir
valor para el cliente y eficiencias en los costes logisticos.

Los costos logisticos, son aquellos en los que incurre la empresa u
organizacion para garantizar un determinado nivel de servicio a sus
clientes y proveedores. Por lo tanto, el origen de este trabajo radica en la
necesidad de encontrar estos costos logisticos, a fin de diagnosticar la

situacion de la cadena de suministros en el sector objeto de estudio.

2.4.1 Metodologia para la subred proveedor - fabricay subred fabrica

-centro de distribucion.

En la subred proveedor - fbrica y subred fabrica- centro de distribucion,
se encuentran los diversos proveedores y comprende todas las
operaciones a disposicion del subsistema produccion de las materias
primas, las piezas y los elementos comprados, asi como también su
almacenamiento y transferencia de productos terminados en los que

encontramos los siguientes costos logisticos:

Costos de distribucion. - es quiza el costo mas significativo dentro de los

costos logisticos. En los que encontramos los siguientes elementos:

1 Costo de transporte. - el costo principal es el costo de transporte,
en este caso consideraremos dos tipos de transporte: transporte
alquilado y transporte propio. Para la materia prima del proveedor
hacia la fabrica el costo de transporte no paga como tal la empresa
si no el proveedor ya que la empresa paga el costo de la materia
prima y es el proveedor quien se encarga de hacer llegar la misma

a la fabrica asumiendo el costo.
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1 El transporte alquilado. - generalmente este costo es pagado por

parte del proveedor o la empresa y esta en funcion de la distancia

recorrida.

1 El costo de transporte propio. -segun Denis Boreinstein, 2016 si

el servicio de transporte es propio, suele hacerse una clasificacion

de costos fijos y costos variables, un desglose de gastos generales,

horas trabajadas, capacidad de carga del camion en toneladas,

velocidad media, tiempo de carga /espera / descarga, tasa de

ganancia, ruta, los mismos que se detallaran a continuacion:

o

Costos fijos hemos considerado: sueldos de conductor y
ayudante, mantenimiento (gastos de taller), depreciacion,
seguros, otros gastos (impuestos, tarifas de matriculacion).
Los costos variables para los costos variables se
calcularan para cada transporte realizado: mantenimiento,
consumo de combustible, neuméticos. Esta informacion
puede obtenerse en las respectivas hojas de los equipos o
vehiculos.

Gastos generales se ha considerado agua, electricidad,
impuestos pagados por la empresa, servicio de limpieza,
costos indirectos (capacidad media de carga efectiva).

Horas trabajadas: (nimero de horas por mes que el
trabajador esté a disposicion de la empresa),

Capacidad de carga del camién en toneladas: velocidad
media del vehiculo durante el viaje.

Tiempo de carga /espera/descarga: numero de horas que
el camion permanece estacionado para la carga y descarga
de la mercancia.

Tasa de ganancia:(tasa de interés pasiva), kilbmetros desde
el punto de inicio hasta el punto de destino.

Ruta: La distancia en kilometros desde el punto inicial hasta
el destino de la carga.
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Se detallan a continuacion las férmulas empleadas para los diferentes

calculos que comprende el presente trabajo (Borenstein, 2007):

Viaje/mes: para obtener un margen se obtuvo el precio por viaje nacional
realizado, tomando como base la ciudad de Cuenca, ademas para su
calculo se considera todas las condiciones apropiadas en las que son
transportados los productos, para ello se cotizo los viajes (Borenstein,
2007).

Viaje / mes =

Dénde:

Horas trabajadas = ——

Tiempo de carga/espera/descarga = —

Ruta / velocidad media= —

2i 60 G————204

Km/ mes =

CF/ Tonelada =

Dénde:

Costos fijos = ——

Viaje / mes =

Capacidad media de carga efectiva = toneladas

CV/ Tonelada= ®¢ i 0W@EI Q-
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Dénde:

Costo variable =

Ruta / capacidad media de carga efectiva =

Cl=

Dénde:

Cl = costos indirectos

Envio/tonelada= p "Qz 00

Dénde:

i = tasa de ganancia

CF / Tonelada = -

CV/ Tonelada = -

Envio / Km = Wt rhllat« oF
Donde:

Envio por tonelada= p "Qz 50

Capacidad media de carga efectiva = tonelada

Ruta = kildmetros.
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Costo de transferencia de cada materia prima y producto terminado-

El costo de transferencia de las diferentes materias primas y del producto
terminado que forman parte de las sub red caso de estudio se obtiene
sumando los siguientes costos (Lamban , Royo , Valencia , Berges , &
Galar , 2013):

OEI QA el "QQI Q& QM

¢ i DB Qo'Qn B d H'QE ©QQ

OE i dDBQI MG

Al hablar del costo de recepcién y despacho tanto de la materia prima
como del producto terminado se considera unos factores homogéneos
para obtener los diferentes costos, entre ellos estd, conocer el nimero de
trabajadores puntuales que desempefian cierta actividad, su indice
logistico por cada materia prima, producto terminado. Y a su vez el

porcentaje otorgado de su salario para el costo de recepcién y despacho.

Para obtener el resultado del costo de recepcién y despacho de materia
prima se realizara la multiplicacion entre el porcentaje de salario de cada
uno de los empleados por su indice logistico, generando de esta manera
un costo recepcion por empleado. Cabe mencionar que se realizara el
mismo procedimiento para el célculo del costo de recepcién y despacho
del producto terminado con la variacion en el nimero de empleados vy el

porcentaje otorgado del salario.

Para el calculo del costo de almacenamiento de materia prima y producto

terminado se tomara de la plantilla que se presentara mas adelante

El costo de almacenamiento de productos de materia prima tomaremos de

la plantilla que presentaremos mas adelante.

Costo de almacenamiento. - el modelo utilizado para este calculo fue
realizado por: PhD, Ma. Pilar Lamban, PhD, Jesus Royo, M.Sc, Javier
Valencia, PhD, Luis Berges, PhD, Diego Galar cuyo modelo nos permitira
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obtener el costo del proceso de almacenamiento global de la empresa, asi
como el costo unitario de almacenamiento para una referencia en
particular en un momento temporal determinado. fPara esto se plantean
un nuevo inductor para el reparto del costo a las diferentes materias
primas o productos terminados que existe en la empresa objeto de
estudio, el inductor logisticoo(DYNA, 2014).

indice Logistico de un producto

Se ha definido el indice Logistico del producto i de estudio, O con la

siguiente expresion (Lamban , Royo , Valencia , Berges , & Galar , 2013).

0 | 00 1 O 1)
Dénde:
0o : indice de peso del producto i objeto de estudio.
°© Ty 9
0 . Los pesos unitarios de todos los posibles articulos que

contemplan el proceso logistico.

0 indice de volumen del producto i de estudio. Se calcula
mediante la siguiente expresion:

0 g O

Con 'Q phasta n, corresponde al nimero de articulos en el proceso

logistico.

~

| i~ 1ip Seran los nimeros con los que se pondera la importancia
de cada uno de los dos factores indicados, peso y volumen

respectivamente, los cuales deberan cumplir:

T p (4)
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Los indices logisticos correspondientes a cada uno de los productos que
se tengan en el almacén deben sumar la unidad. En el caso de que las
referencias sean homologadas, es decir que no exista ninguna diferencia
entre los productos respecto a los factores de peso y volumen, el indice
logistico para cada uno de los productos seria 1 y las expresiones
trazadas para determinar el costo podrian ser empleadas.

Cabe recalcar que este indice se utiliza en los bloques incluidos dentro de
los costos directos, y no de manera general en todos los demas bloques
del modelo. El indice logistico sera utilizado solo para el reparto si el peso
y volumen, factores en base a los que se genera el indice, influyen en la
partida de los costos a considerar, dicho bloques consideraremos a

continuacion:
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Nivel 2 Nivel 3

Operacionales
Proceso de

Costo de Almacenamiento

Ceqgsinf_ind

Generales
Cgene

Figura 9. Costo de Almacenamiento

Fuente: (Pilar Lamban, Royo, & et.)
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Nivel 4

Operacionales
__ Almacenamien
to
Cop Alm

Operacionales
— Stock
Cop _Stock

[ Almacenamiento
Cop_ Proc Alm
Costes
— Directos -~
CD
-]
Operacionales
— Exteriores
Cop Ext
Mano de Obra
Indirecta
Cmoi
Costes Eq Y sist
— Indirectos Informaticos

Cop Compl

-—

Operacionales
'— Complementario

Nivel 5

Mano de Obra
Directa
Cmod

Maquinarias
Cmaq

Infraestructura

Cinfr

Inventario
Cinventario

Perdidas
Cperd

|  Oportunidad

Copor

Obsolescencia
Cobsl

Maquinaria
Embalaje
Cmagemb

Materiales
Embalaje
Cmat emb

Contenedores
Ccontemb

Como se puede observar en el cuadro anterior el Unico cambio entre las

plantillas de los costos de almacenamiento de materia prima y productos

terminados figura en el nivel 4 en el rubro Operacionales complementarios

(Cop_compl) el mismo que contiene los siguientes costos:

1 Maquina de embalaje.

1 Materiales embalaje.
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1 Contenedores.
Reparto de las préacticas de costo a un producto

A continuacion, se presenta la metodologia para asignar los costos de
cada uno de los blogues del modelo. La metodologia propone el célculo

anual, sin embargo, para facilitar el estudio se utilizara datos mensuales.

Para obtener la carga al costo unitario del producto de cada partida de los
siguientes costos: Operacionales de almacenamiento (Costo de mano de
obra directa, maquinarias, infraestructura) Operacionales
complementarios, (maquinaria de embalajes, materiales de embalajes,
contenedores de embalajes), se plantea la siguiente expresion (Lamban ,

Royo , Valencia , Berges , & Galar , 2013):

Férmula:

8 B z (5)

Siendo:

0 d@/pieza i el costo de la mano de obra directa.

"@INumero de operarios que han manipulado la referencia de estudio.
0 d;osto de la mano de obra del operario ($/periodo).

‘O : indice logistico del articulo i.

r: cada una de las referencias manipuladas por los operarios al mes
correspondiente al producto de estudio. Cada una se vera afectada por el

indice logistico correspondiente.

‘O : Indice logistico del articulo r

0 : Para un determinado producto r este nimero de piezas podria

Ser.
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0  : Numero de piezas manipuladas del articulo r en el periodo de

estudio (se utilizara en el costo de mano de obra, y costo de maquinaria)

0 : Numero de piezas almacenadas del producto r en el periodo de

estudio (se utilizara en el costo de infraestructura).

0  : Numero de piezas embaladas del producto r (se utilizara en el
costo de Maquinaria de Embalaje, Costo de materiales de Embalaje, costo

de contenedores).

Para los costos englobados en el costo operacional anual por stock
6 no se utiliza el indice logistico. Para su calculo utilizaremos la

siguiente expresion:
6 0 0 0 0 (6)
Donde:

0 es el costo anual asociado al stock ( para nuestro estudio
utilizaremos datos mensuales), 0 es el costo de cada uno de los
productos almacenados a la entrada, 6 son los costos anuales
generados por: Caducidades 6  , Extravios 6  y/o deterioros 0 de
todos los productos, 6 es el costo de oportunidad anual, el cual no
consideraremos en nuestro estudio puesto que se calcula en base a los
inventarios | os cuales |l a empresa
significancia puesto que al fin de mes no tienes inventario,y 6 que
es el costo de obsolescencia anual debido a : obsolescencia tecnolégica
6 , delademandad y otro tipo de obsolecencia dependiente
del tiempo de producto almacenado 6 ~ , tal y como les presentamos

en la siguiente expresiones :
0 B 0 0 0 (7

6 B o6 6 0 (8)
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Donde:
I: representa cada uno de los productos objeto d estudio
N: es el nimero total de productos almacenados.

Para el costo de inventario 6 , para cada uno de los productos, se
sumaran el costo del producto a la entrada al almacénd y el costo del
espacio ocupado por el mismo en la zona destina para el
almacenamiento, teniendo en cuenta cuantos dias ha permanecido en
esta area U como indica la siguiente ecuacion (Lamban , Royo ,

Valencia , Berges , & Galar , 2013):

0 0 0 0 0 0 0
0 8— 9
o 0 z0 (10)
El costo del espacio del producto 6 se calcula tal y como se mostro

en la ecuaciéon anterior, multiplicando el total de la suma del costo anual

de : terreno 0  y de su acondicionamiento 0 , con el valor del costo
de la nave 6 , con los costos de mantenimiento anuales de la
instalacion 0 asi como también los costos de seguros O

impuestos 6  y costos financieros 6  por el costo del espacio que es el
resultado de dividir el volumen ocupado por este w  respecto al volumen

total de la instalacion w

Como podemos observar los costos indirectos no se ven influidas por el
peso y volumen de los productos, por lo contrario, se considera el nimero

de piezas almacenadas totales como factor para obtener el costo unitario.

Hay que sefalar, que para obtener el costo de un nivel hay que sumar las
columnas del nivel siguiente. Este proceso se repetira hasta obtener el

costo de almacenamiento de las materias primas.
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2.4.2 Metodologia para la subred centros de distribucion - zonas de

consumo.

En esta subred figura el costo de transporte desde el centro de

distribucion hasta la zona de consumo, este puede ser propio o privado tal

COmMo se expuso en los apartados anteriores.
Pronosticos de la Demanda

Método de minimos cuadrados o regresion lineal.

El método de minimos cuadrados segun Carl Friedrich Gauss dice:

La idea es producir estimadores de los parametros ( i ) que hagan

minima la suma de los cuadrados de las distancias entre los valores

observados Y, |l os valores estimados 0.

El método genera la recta @ f I & requiere calcular los valores de

i 0 Tyctalicomo se muestra en la siguiente ecuacion:

~
5

f 0X 2
e
D
e
Como puede notarse primero
calcul ar 6. val or de 0
Doénde:
M Nl €¢&éiNUdBEanhe QO
I i QOaed Q
I Qe QOUVA HQOO &
anNi € a Xnde
ni € & xXnae
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CAPITULO 1lI
APLICACION DE LA METODOLOGIA DE LA CADENA DE SUMISTRO

Este capitulo comprende la aplicacion de la metodologia para determinar
|l os costos de |l a cadena de sumini
presentan los pardmetros de las subredes: proveedor-fabrica, fabrica-
centro de distribucion y centros de distribuciéon-zonas de consumo. La
determinacion de los costos se realiza teniendo en cuenta los costos en

gue se incurren por gestionar la materia prima y los productos terminados.
3.1 Pardmetros de la Subred Proveedor-fabrica

Antes de empezar con la aplicacién cabe mencionar que los datos que se
presenten a continuacion son proporcionados por la Empresa para su

célculo respectivo.

Para la primera parte de la cadena de suministro en la empresa de

stro

Embuti dos fAXY0O se considerar8 ciertos

proveedor-fabrica, dichos costos se observan a continuacion.

Los proveedores son de vital importancia en el andlisis de las empresas,

por lo que se empieza el estudio con el siguiente costo:
3.1.1 Costo de Transporte

Este costo es desde el proveedor hasta la fabrica, generalmente la
empresa compra la materia prima y paga por ella un valor acordado,
encargandose asi el proveedor de hacer que la materia prima llegue a la
fabrica, asumiendo el costo de transporte.

A continuacion, se presenta el cuadro con los costos de transporte por

libras de la materia prima desde el proveedor hasta la fabrica:
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Tabla 12 Costo de transporte

COSTO
MATERIA TRANSPORTE
PROVEEDOR PRIMA UBICACION DESTINO POR LIBRA
ADITIVOS Y
ADITMAQ ESPECIES GUAYAQUIL CUENCA 0,01
ADITIVOS Y
AVITALSA ESPECIES QUITO CUENCA 0,03
ADITIVOS Y
ECUASAL ESPECIES ECUASAL CUENCA 0,01
AVICOLAS DE
AUSTRO POLLOS CUENCA CUENCA 0,02
PRONACA POLLOS GUAYAQUIL CUENCA 0,05
DIGECA RES GUAYAQUIL CUENCA 0,06
GRASA DE
MEATPRO CERDO QUITO CUENCA 0,04
1,60 X
VILLAVICENCIO | CERDOS CUENCA CUENCA CERDO
MARGABAL HIELO CUENCA CUENCA 0,01
ALMIDON,
RESIQUIM SOYA GUAYAQUIL CUENCA 0,02
EPCYS TRIPAS QUITO CUENCA 0,03

Fuente:Empresa de Embutidos AXYd, 2015

Elaborado por: Los Autores

Cuando el servicio es prestado por un operador o proveedor de
transporte, el costo se muestra en la respectiva factura como es el caso

de | a empresa de embutidos AXYOo.
3.1.2 Costos de transferencia de Materia Prima

La empresa de Embutidos XY es una organizacion industrial, en la cual se
planifican y desarrollan procesos logisticos que sustentan la continuidad
de la produccion. Dentro de los procesos logisticos desarrollados se
identifican los costos de transferencia en las materias primas y productos
terminados. Dentro de los costos de los procesos logisticos también se
identifican los costos de recepcidn, almacenamiento y despacho tanto

para materias primas como para productos terminados.

La calidad de los productos elaborados en la empresa esta en
correspondencia con la calidad de las materias primas recibidas, por lo
tanto resultan tan importantes los procesos de recepcion 'y

almacenamiento de materias primas.
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Para determinar los costos mencionados anteriormente es preciso el

calculo del indice logistico
3.1.2.1 indice logistico

El indice logistico es importante para la medicion de resultados y
proyectar logros para que la empresa pueda identificar las mejoras
internas que debe hacer, dinamizando las actividades y ajustandose a la
capacidad instalada. El indice logistico permite la distribucion de los
costos para cada uno de los productos almacenados, es decir teniendo en
cuenta su peso y volumen se transfiere el costo de almacenaje por unidad

de productos almacenado.

Dentro de | a Empresa @AXYo s e h a podi do
diversidad de productos es por eso que para este caso de estudio se

plantea un modelo aplicable a todos los procesos logisticos de la cadena

de suministros donde se muestra al obtener el costo de almacenamiento

para | os productos de | a empresa AXYo.

En este contexto, la aportacidn de este trabajo se centra en calcular el
costo de almacenamiento de la materia prima principal para la fabricacion

de embutidos, teniendo en cuenta factores como el peso y el volumen.

Para los siguientes calculos se toma en cuenta items como referencia,
materia prima, peso, cantidad, alfa, beta, indice de peso, indice de
volumen, indice logistico, siendo asi que ayudara a conocer el indice
logistico, exactamente del producto pollo. Los calculos e realizan teniendo

en cuenta la siguiente férmula:
‘O | 00 1 O

Donde se toma el valor de alfa como un 40 % y beta el 60 % teniendo en
cuenta la importancia para el costo del peso y el volumen a partir de las

condiciones de almacenamiento para estos productos. El indice de peso y
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el indice de volumen se determinan dividiendo el peso y el volumen de

cada producto por la sumatoria de peso y volumen del total de productos.

Para la explicacion se tomara la REF. N.-4 como se ve en la tabla a

continuacion:

Tabla 13. indice logistico para la materia prima

INDICE LOGISTICO PARA LA MATERIA PRIMA

REF. N|-MATERIA PRIMAPESO Ib$VOLUMEN mtrs B h ] |INDICE DE PE$MIDICE DE VOLUMEMIDICE LOGISTI
1|CERDO 50 0,48 04 08 007692307} 0,07692307y  0,076923076
2|RES DE CANAL 50 0,48 04 08 007692307} 0,07692307f  0,076923076
3[RES DE CORTE 50 0,48 04 08 007692307} 0,07692307y  0,076923076
4POLLO 50 0,48 04 08 007692307} 0,07692307f  0,076923076
5[TRIPAS 50 0,48 04 08 007692307} 0,07692307y  0,076923076
6{GCRASADE CERPO 50 0,48 04 08 007692307} 0,07692307y  0,076923076
7[HIELO 50 0,48 04 08 007692307} 0,07692307y  0,076923076
8|ADITIVOS 50 0,48 04 08 007692307} 0,07692307y  0,076923076
9[ESPECIES 50 0,48 04 08 007692307} 0,07692307y  0,076923076
10/ALMIDON 50 0,48 04 08 007692307} 0,07692307y  0,076923076
11/SOYA 50 0,48 04 08 007692307} 0,07692307y  0,076923076
12HARINA 50 0,48 04 08 007692307} 0,07692307y  0,076923076
13 CARMIN 50 0,48 04 08 007692307} 0,07692307y  0,076923076

Fuente;:Empresa de Embutidos #AXYOo, 2015

Elaborado por: Los Autores

Para el calculo del indice logistico se considera un peso en libras uniforme
de 50 Ib para todos por lo que se puede observar que cada uno de estos
es almacenado en gavetas de 40cm de ancho por 60cm de largo y 32cm
de alto manteniendo un debido orden, garantizando que los primeros lotes
en entrar son los primeros en salir, en relacién a su volumen arroja un
valor de 0.48 metros cubicos en 50 libras de peso de pollo. Para alfa se ha
estipulado un grado de importancia del 40% mientras que para beta el
60% ya que en el momento de almacenar se considera un limite de
gavetas en cada fila, por lo que tiene mayor importancia el volumen antes

gue el peso del producto para el célculo de este indice.

Para el efecto del indice de Peso tomando como ejemplo el POLLO, es el

resultado de su peso de 50 Ib dividido para la suma total en libras de
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todos los productos, esto significa que el POLLO tiene una ponderacion
del 0.076923077 frente al sumatorio total de los pesos de todos los

productos.

El indice de Volumen para obtener este resultado se toma el volumen que
representa el POLLO dividido para la sumatoria del volumen de todos los
productos, nos da como resultado 0.076923077 es decir esta es la
ponderacion que tiene el pollo en relacion a la sumatoria del volumen del

demas producto que son estudiados.

Para determinar el indice logistico se multiplica el 0.40 de Alfa por el
indice de peso de 0.076923077 mas la multiplicacion de Beta que es 0.60
por el indice de volumen dando como resultado un indice logistico de
0.0769230769, en este caso, es el mismo para todos los productos ya que

todos tienen los mismos datos para su calculo.

Con el indice logistico se lograra homogenizar todos los productos e
iniciar el desarrollo del modelo de costos del proceso de almacenamiento.
El nimero de materias primas manipuladas y almacenadas para cada

referencia es analogo para cada una de las tres referencias.

Para este caso se analizaron las operativas de los procesos del almacén.
Se cuenta con cuatro obreros y la infraestructura e instalaciones del
almacén. Los costos indirectos estan formados por dos operarios, un
equipo informatico y de la parte proporcional de los costos generales del

area.

Dicho esto, se empezard realizando el estudio de materia prima: proceso
mediante el cual se debe considerar ciertos parametros para obtener un

costo final el mismo que se detalla a continuacion.
3.1.2.2 Costo de recepcion de materias primas

Este costo se da cuando los diferentes proveedores de la Empresa de

Embut i doK#egarfi & M dabrica para la entrega de las diferentes
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materias primas considerando que la empresa tiene un horario especifico

para cada uno de ellos.

Figura 10. Costo de recepcion de materias primas

Fuente;:Empresa de Embutidos #AXYOo, 2015

La empresa AXYO0O tiene wuna adecuada

mantiene un control estricto de la higienizacion, calidad, realizan una
inspeccion cuidadosa de cada materia prima recibida, esencialmente el
perecedero, basados en el cumplimiento de las normas BPM. La
verificacion de las temperaturas de los equipos garantiza un buen

producto.

Cada empleado procede a la descarga para el pesaje evitando causar
contaminacion de la materia prima este proceso se realiza con el objetivo
de conocer las condiciones en las que llega la materia prima, tanto todo lo
gue son carnes al igual que los productos secos como es el caso de los

aditivos, especies, harinas, entre otras.

Los costos de recepcion de las materias primas que se presentan en la
tabla 14 se determinan a partir de la férmula siguiente:

61 Q@ QOBHIQ | G GiIE £ QQi 0 Qwé

Ese es calculado para cada gaveta y a partir de la sumatoria de estas se

obtiene el costo de recepcion de cada materia prima.
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Tabla 14 Costo de recepcion

COSTO DE RECEPCION
COSTO DE
MATERIA RECEPCION PO
REF. N "PRIMA EMPLEADO SALARIO INDICE LOGISTICO |MATERIA PRIMA|COSTO DE
( por gaveta) RECEPCION
1 53,2 0,07692307} 4,092
2 53,2 0,07692307} 4,092
! CERDO 3 53,2 0,07692307} 4,092 $ 16,37
4 53,2 0,07692307} 4,092
1 53,2 0,07692307} 4,092
9 RES DE CANAL 2 53,2 0,07692307} 4,092 $ 16,37
3 53,2 0,07692307} 4,092
4 53,2 0,07692307} 4,092
1 53,2 0,07692307} 4,092
. 2 53,2 0,07692307} 4,092
3 RES DE CORTH 3 53,2 0,07692307} 4,092 $ 16,37
4 53,2 0,07692307} 4,092
1 53,2 0,07692307} 4,092
4 POLLO 2 53,2 0,07692307y 4,094 $ 16,37
3 53,2 0,07692307y 4,092
4 53,2 0,07692307y 4,092
1 53,2 0,07692307y 4,092
5 TRIPAS 2 53,2 0,07692307y 4,092 $ 16,37
3 53,2 0,07692307y 4,092
4 53,2 0,07692307y 4,092

Fuente:Empresa de Embutidos AXYod, 2015

Elaborado por: Los Autores

Se puede observar que en la recepcion de la materia prima es necesario
la ayuda de 4 empleados, ademas con la informacién otorgada por la
empresa se conoce que el salario de cada empleado es de $ 532, por lo
que, de este valor, el 10% aproximadamente es empleado para el area de
recepcion, el 20% para almacenamiento 10% para despacho y el 60 %
restante para el area de produccion. Estos datos se consideran teniendo

en cuenta el fondo de tiempo dedicado a cada una de las actividades.

El costo de recepcién de materia prima se obtiene mediante la sumatoria
de la multiplicacion de los salarios de $53.20 por el indice logistico de la
materia prima obteniendo un valor de $16.37 para la recepcion de toda la
materia prima en la empresa. El costo de recepcion de las materias
primas estd compuesto exclusivamente por el factor salarial, es decir el
pago de los trabajadores que se involucran en el proceso a partir de ahi
gue este costo es el mismo independientemente de la materia prima que

se este receptando.
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Sucesivamente se realiz6 el procedimiento para cada materia prima
empleada para la elaboracién de embutidos. Cada uno de los costos que
se necesitan para el calculo de total de los costos de transferencia sigue

una secuencia al momento que se va realizando la recepcion.

3.1.2.3 Costo de Almacenamiento de Materia Prima

Figura 11. Costo de almacenamiento de materia prima
Fuente:Empresa de Embutidos AXYod, 2015

Para su calculo se consider6 varios factores que se detallan a

continuacion, indicando la importancia y funcién de cada uno de éstos:

El estudio se centra en el almacén de materia prima para embutidos a

i gual gue | a de product osXYtoer nian aelmEr edsea

cuenta con 3 cadmaras de frio para el almacenamiento de materia prima
una de 5mts * bmts y dos de Smtrs * 8mtrs ademas 2 para producto

terminado las mismas que tienen una medida de 8mtrs * 3mtrs.

Cada una cuenta con la adecuada limpieza y desinfeccion conservando la
temperatura indicada, mantienen las condiciones higiénicas y ambientales

pues de esta manera evitan el deterioro de los embutidos.

El costo de almacenamiento incluye los costos que se observan en la
figura 9 Costo de Almacenamiento. Para el analisis se parte del calculo
del indice logistico para en un segundo momento levantar los rubros

especificos que componen los costos directos e indirectos.
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Costos directos y costos indirectos
El grupo de costos directos incluye:

1 Procesos operacionales de almacenamiento. - para el
calculo de este rubro se necesita de tres costos que se
describen a continuacion:

1. Operacionales almacenamientos. - esta conformado por el
costo de mano de obra, el costo de maquinaria y el costo de
infraestructura. En e | caso de | a empresa fAXYO
cuenta el costo de la maquinaria debido a que no se utilizan
maquinarias en ese proceso y los costos de infraestructura se
le cargan al producto terminado.

Costo mano de obra por producto

A continuacion, se presenta los datos proporcionados por la Empresa de

embutidos AXY0 requeridos para su c8l cul

Tabla 15. Mano de obra directa

MANO DE OBRA DIRECTA
DATOS UNIDAD

COMPRAS 60191 LBS
GAVETAS 1204 DE 50 LBS
EMPLEADOS 4 PERSONAS
SALARIO 106,4 $
MANIPULACIONES 301 VECES
INDICE LOGISTICO 0,0769

Fuente;Empresa de Embutidos AXYOo, 2015

Elaborado por: Los Autores
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Tabla 16 Costo de mano de obra directa por producto

COSTODE MANO DE OBRA DIRECTA POR PRODUCTO

INDCE | 00769 | 00769 | 00769 | 00769 | 00769 | Q0769 | 00769 | 00769 | 00769 | 00769 | 00769 | 00769 | 00769
SALARIOEMPLEADO (CERDO  |RES DECAMRES DE CORPELLO  [TRIPAS " |GRASADE CERJRIEL |ADITIVOS [ESPECIESIALMIDON [SOYA  [HARINA CARMIN
1064 I Y Y Y 844 84 814 84 81 81 813 G818
1064 ] 84 814 814 814 Bl 844 84 814 814 81 81 813 Gl
1064 J 844 814 814 814 Gl 814 814 814 84 814 81 819 Gl
1064 4818 813 81§ 8l 8l 81 814 84 814 84 81 819 Gl
COSTOMOD L L L L AL VUL L L L L L L

Fuente;Empresa de Embutidos AXYd, 2015

Elaborado por: Los Autores

Para el calculo de los costos de a manos de obra directa por productos
que se presentan en la tabla 16 se procede a utilizar la siguiente féormula:

LI Q@ OEQR OINBRIT £ Q6 OGA IR £ QQI 0 QOé

EJEMPLO: como referencia se toma la materia prima POLLO, se observa
que tiene un indice logistico de 0,0769 el cual sera igual para todas las
materias puesto que es analogo para el caso de estudio, otro valor para
recalcar es el salario del empleado que es el 20% de $532, y aplicando la
ecuacion (5) da como resultado en costo de mano de obra para la materia
prima POLLO un valor de $32,74 mensual. La ecuacion de minimos
cuadrados ayuda a estimar la mano de obra del producto, conjuntamente
con el numero de empleados y producto que la empresa ofrece por lo que

como ejemplo se toma al producto pollo.

1. Operacional stock. - esta conformado por el Costo de
Inventario, Costo por Pérdidas (este costo es cero para la
empresa de embutidos, puesto que al momento que la materia
prima llega a la empresa llega completa y sin dafio alguno),
Costo de Oportunidad. El costo de oportunidad no se considera
en el célculo pues no existen alternativas de seleccion la

empresa compra la materia prima de acuerdo a planes de
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produccion y se consume todo durante el periodo para el cual se

realiza el pedido.
Costo de inventario

Conformado por costo del producto, costo espacio del producto y los dias

de almacenamiento.

Tabla 17. Costo de inventario

COSTOS DE INVENTARIO

COSTO DE X DIAS DE
REF.N.- MATERIA PRIMA PRODUCTO C. ESPACIO PRODUCTO ALMACENAMIENTO TOTAL
Fuente;Empresa de Embutidos AXYOo, 2015

Elaborado por: Los Autores

Para el céalculo del costo de inventario se toma en cuenta la referencia,

materia prima para la elaboracion del producto, costo, libras y el total de

las operaciones matematicas.

Costo del producto

Tabla 18 Costo por producto

COSTO POR PRODUCTO
REF.N.- | MATERIA PRIMA COSTO POR LIBRA LIBRAS POR GAVETA TOTAL
1| CERDO $ 1,50 50| $ 75,00
2| RES DE CANAL $1,10 50| $55,00
3| RES DE CORTE $1,30 50| $ 65,00
4|POLLO $1,18 50| $59,00
5| TRIPAS $5,13 50| $ 256,50
6 | GRASA DE CERDO $1,20 50| $ 60,00
7 |HIELO $0,11 50/ $5,50
8| ADITIVOS $ 5,00 50| $ 250,00
9 | ESPECIES $ 5,50 50| $275,00
10| ALMIDON $ 0,90 50| $45,00
11| SOYA $ 1,60 50| $80,00
12| HARINA $ 0,35 50| $17,50
13| CARMIN $ 10,50 50| $ 525,00
Fuente;:Empresa de Embutidos AXYd, 2015
Elaborado por: Los Autores
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A la empresa XY cada libra de pollo le cuesta $1.18 esto multiplicado por
las 50 libras de pollo que se almacena en cada gaveta le da un total de

$59.00 por cada gaveta.

Costo de Espacio por Producto

Para el célculo de espacio de la materia prima pollo se tomé en
consideracion los siguientes datos otorgados por la empresa de
embut i doH costoXd¥l@spacio es la sumatoria de cada uno de los

items que aparece en la tabla 19.

Tabla 19. Costo del espacio

COSTO DEL ESPACIO

COSTOS PARA ALAMCENAMIENTO DE MATERIAFORMULA DE CALCULO VALORES
COSTO TERRENO Se tomo el 26% del predio mensual de $221 $57,46
COSTO DE ACONDICIONAMIENTO Se toma el 60% del costo mensual de $1666 $999,6
NAVE DESTINADA AL ALMACEN Se toma el 60% del costo mensual de $360 $216
COSTOS DE MANTENIMIENTO Se toma el 60% del costo mensual de $333 $199,8(
COSTO SEGUROS La materia prima no es asegurada $0
IMPUESTOS No paga impuestos $0
FINANCIEROS Se toma el 60% de costo mensual de $30 $18
COSTO ESPACIO volumen ocupado dividido para el volume

total de la instalacion en mtrs cubicos 0,002mts cubicq
COSTO SEGUN ECUACION 9 $3,25

Fuente;Empresa de Embutidos AXYOo, 2015

Elaborado por: Los Autores

Para el costo del espacio se toma en cuenta la féormula de calculo que
aplica la empresa segun su requerimiento, con los datos obtenidos se
procede a realizar los calculos obteniendo asi el costo de espacio como

se observa a continuacion.
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Tabla 20. Costo de espacio del producto

C0STODE ESPACIO DEL PRODUCTO
NAVE | COSTOSDE VOLUVEN TOTA
COSTODE | DESTINADA A MANTENIVIENT VOLUVEN | DEINSTALACIO

REF. | MATERIA PRIVJCOSTO ESPA] COSTO TERRENACONDICIONAMIEN]  ALMACEN |  ANUALES | INPUESTOSFINANCIER(COSTOESPAQ OCUPADOM]  Mits3
11CERDO 94 s4ses) R IET sl ool s o 04 B
DRESDECANAL] 832 sLemg w4 sud I 00 04 5
JRESDECORTE[ 509 sl s sl R 04 B
4polLo 834 §Lemp w4 sud A 8 o 00 04 B
5TRIPAS s65] %303 8 s IR T 0] 04 5
BORASADECERDO  s42]  smg R IET I 04 B
THEL s48 s R R wd s w 00 04 )
gADIIVOS $380 w0 wa s s580 S5 6 o 04 5
JESPECES $06) 807 el YR 04 B
1}ALMDON s s sie 4] R EEEER 04 )
1S0vA 5014 136 T HET: R R Y 00 04 B
LAHARINA S260  SL3BLG sy 08 ®E sl o 04 B
14CARMN $0.4 §1L1 R IR R 04 B

TOTALES s52000 04 14 I EEE |

Fuente:Empresa de Embutidos AXYod, 2015

Elaborado por: Los Autores

La empresa que es objeto de estudio cuenta con un terreno avaluado en
$96.000, para el respectivo costo se considera este valor dividido para los
400 metros cuadrados dando como resultado un costo por metro
cuadrado.

Como se menciond el terreno destinado para la materia prima es de 105
metros cuadrados que a su vez multiplicado por el costo por metro

cuadrado que es de $240 se obtiene un valor de $ 25.200.

Cada costo mencionado en la tabla 12 se multiplica por la respectiva
ponderacion de cada gaveta almacenada de materia prima almacenada

COoMmo se muestra a continuacion:
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Tabla 21. Materia prima almacenada

MATERIA PRIMA
REF.N.- | MATERIA PRIMA | ALMACENADA PONDERACION

(GAVETAS)
1| CERDO 232 19%
2| RES DE CANAL 80 7%
3| RES DE CORTE 24 2%
4|POLLO 80 6,65%
5| TRIPAS 160 13%
6| GRASA DE CERDO 104 9%
7| HIELO 120 10%
8| ADITIVOS 96 8%
9| ESPECIES 15 1%
10| ALMIDON 220 18%
11/ SOYA 0 0,30%
12| HARINA 66 5%
13| CARMIN 3 0,3%
TOTAL GAVETAS 1204

Fuente;Empresa de Embutidos AXYo, 2015

Elaborado por: Los Autores

Como se puede observar en el caso del pollo se tiene una ponderacion
del 6,65% resultado que se obtuvo de dividir las gavetas almacenadas

para la sumatoria de todas las gavetas de materia prima almacenadas.

Esta operacion se debe realizar para la obtencion de los costos de
acondicionamiento, mantenimiento, impuestos, costos financieros y nave

destinada.

Para el desarrollo de esta parte de la metodologia se utiliza el jamon, de
esta manera los datos que se presentan a continuaciéon estan

relacionados con este producto.

La nave destinada para el almacén tiene una depreciacién de $360 la
empresa AXYOo consi der asta sired @dandee tomo6 0 % par
resultado total de $216, esto por el 6,65% del porcentaje del jamén dando

un costo de nave de $14.35.
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El costo de mantenimiento mensual es de $333 de este valor la
asignacion para el producto terminado es del 60% para esta area dando
como resultado $199,8 esto por el 4,3% del porcentaje del jamon se
obtiene $13.28.

En relacion a los impuestos se toma el valor del predio urbano para la
empresa AXYO0O se plantea wun wvalor de $22
considera el 26% para producto terminado. En cuanto a los costos
financieros mensualmente se tiene un valor de $55 de los cuales se

otorga el 60% para producto terminado.

Para obtener el costo de espacio total de cada producto se debe proceder
a sumar todos los costos mencionados y este resultado a su vez
multiplicar por el costo de espacio obtenido de la division del volumen
ocupado para el volumen total en metros cubicos. Como referencia:

amon, éste tiene un costo de espacio de $2.25.
Dias de Almacenamiento

Tabla 22. Dias de almacenamiento

DIAS DE
REF.N. | MATERIA PRIMA| ALMACENAMIENT
1| CERDO 19
2| RES DE CANAL 19
3|RES DE CORTE 19
4/ POLLO 19
5| TRIPAS 19
6| GRASA DE CERD 19
7|HIELO 19
8| ADITIVOS 19
9| ESPECIES 19
10| ALMIDON 19
11| SOYA 19
12| HARINA 19
13| CARMIN 19

Fuente:Empresa de Embutidos fAXYd, 2015

Elaborado por: Los Autores
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Como se puede observar cada una de las materias primas tiene sus dias

de almacenamiento; con respecto al pollo son 8 dias, considerando todos

estos datos para obtener una ponderacion, es decir, la Empresa de
Embuti dos AXYO0O cuenta <con materia pri
alrededor de 19 dias en total.

Costo Operacional total de stock

Para el calculo del costo operacional de stock se relacionan el costo del
producto, el costo del espacio del producto y cantidad de dias de

almacenamiento a través de la férmula que se presenta a continuacion:
BETORQL OOIR 6 6O | QAP £ Q0 Ho&—2  708aaOd

Tabla 23 Costo operacional de stock

COSTO OPERACIONAL DE STOCK
COSTOS DE INVENTARIO
COSTO DE DIAS DE
REF.NIMATERIA PRIMA  [STOCK PRODUCTO [C. ESPACIO PRODUGTO ALMACENAMIENTO TOTAL
1{CERDO $ 7548 75 9.43 19$ 7548
2|RES DE CANAL $ 5517 55 3.25 19$ 5517
3|RES DE CORTE $ 65.05 65] 0.98 19$ 65.05
4/POLLO $ 59.17 59 3.25 19$ 59.17
5|TRIPAS $ 256.83 256.9 6.50 19| $ 256.83
6|GRASADE CERDJ $ 60.21 60] 4.23 19$ 60.21
7|HIELO $ 5.75 5.5 4.88 19$ 575
8|ADITIVOS $ 250.25 250 4.88 19 $ 250.25
9|ESPECIES $ 275.20 279 3.89 19| $ 275.20
10/ALMIDON $ 45.03 45 0.62 19$ 45.03
11JSOYA $ 8045 80 8.94 19$ 8045
12JHARINA $ 1751 17.5 0.14 19$ 1751
13]CARMIN $ 525.14 525 2.68 19 $ 525.14
TOTAL MES $ 1,771.23 1768.5

Fuente;:Empresa de Embutidos AXYd, 2015

Elaborado por: Los Autores

Se puede observar el desglose de los costos de inventario para el ejemplo
el costo del producto pollo es de $59 las 50 Ib considerando que en
promedio se almacena 19 dias, cada gaveta de 50lb tendria un costo de
almacenaje de $3,25.

El costo de stock para la referencia 4 es de $59.17 resultado de sumar a

los costos de producto el costo de espacio el mismo que es el resultado
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de dividir su valor para 365 dias y a su vez multiplicado para los dias de

almacenamiento promedio.

Este procedimiento se realiza con cada una de las materias primas

permitiendo encontrar un costo operacional total de stock de $1.771,23.

1. Operacionales Complementarios. - estos rubros no forman parte
de la empresa para el calculo de almacenamiento de la materia
prima.

1 Operaciones exteriores. - no entra al calculo de la empresa

porque no tienen valores para el rubro exteriores.
El grupo de costos indirectos incluye:
1 Mano de obra indirecta.

Para el célculo de mano de obra indirecta toma el valor de $ 773 délares
que es el 40% del costo de mano de obra indirecta de $1932 destinada a
este rubro.

Tabla 24 Mano de obra indirecta

MANO DE OBRA INDIRECTA
REF.N.MATERIA PRIMAPRODCT. ALMACENAQPSNDERACIGROSTO MOI COSTO UNITARIO X GA
1|CERDO 232 19% $148,91 $0,64
2|RES DE CANAL 80 7% $51,31 $0,64
3|RES DE CORTE 24 2% $15,41 $0,64
4/POLLO 80 7% $51,31 $0,64
5|TRIPAS 160 13% $102,74 $0,64
6/GRASA DE CERDO 104 9% $66, 74 $0,64
7|HIELO 120 10% $77,05 $0,64
8ADITIVOS 95,72 8% $61,44 $0,64
9|ESPECIES 15,14 1% $9,79 $0,64
10/ALMIDON 220 18% $141,2} $0,64
11JSOYA 3,52 0,3% $2,24 $0,64
12JHARINA 66 5% $42,34 $0,64
13 CARMIN 34 0,3% $2,14 $0,64
$773,04

Fuente:Empresa de Embutidos fAiXYo0o, 2015

Elaborado por: Los Autores
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Ejemplo:

El costo de mano de obra indirecta de $51,37 correspondiente a la

referencia 4 se obtuvo:

De la multiplicacion entre el porcentaje de ponderaciéon del POLLO del 7%
(nimero de libras de pollo almacenadas para el total de libras

almacenadas) por el costo total de mano de obra indirecta de $773.

El costo de mano de obra indirecta de $51,37 dividido para el numero de
gavetas almacenadas con POLLO nos da un total de MOI por gaveta de
$0,64.

1 Equipos y sistemas informéticos

Para el célculo del costo de equipos y sistemas toma el valor de $ 30
dolares que es el 40% del costo de equipos y sistemas de $75 ddlares
destinada a este rubro, La empresa estima que el 40 % de este rubro de

destina a las materias primas y un 60 % a los productos terminados.

Tabla 25 Costo de equipos y sistemas informaticos

COSTO DE EQUIPOS Y SISTEMAS INFORMATICOS
REF.N.{MATERIA PRIMAPRODCT. ALMACENADPRSNDERACIQEQUIPQOS | SISTEMAS [COSTO UNITARIO X GA

1/CERDO 232 19% $5,74 $0,025
2|RES DE CANAL 80 7% $1,99 $0,024
3|RES DE CORTE 24 2% $0,64 $0,024
4/POLLO 80 7% $1,99 $0,024
5|TRIPAS 160 13% $3,99 $0,024
6/GRASA DE CERDO 104 9% $2,59 $0,024
7|HIELO 120 10% $2,99 $0,024
8JADITIVOS 95,79 8% $2,39 $0,024
9|ESPECIES 15,19 1% $0,38 $0,024
10/ALMIDON 220 18% $5,48 $0,024
11|SOYA 3,52 0,3% $0,09 $0,025
12/HARINA 66 5% $1,64 $0,024
13CARMIN 3.4 0,39 $0,08 $0,024

$30,00

Fuente:Empresa de Embutidos fAiXYo0o, 2015

Elaborado por: Los Autores
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Ejemplo:

En la referencia 4 del POLLO se observa un costo de equipos y sistemas

de $1,99 ddlares, el mismo que se obtiene:

De la multiplicacién entre el porcentaje de ponderacion del POLLO del
7%, (numero de gavetas de pollo almacenadas para el total de gavetas
almacenadas) por el costo total de equipos y sistemas informaticos de
$30 dorales.

El costo de equipos y sistemas de $1,99 dividido para el niumero de
gavetas con POLLO obtiene el costo unitario de $0,02 ctvs.

M Costos Administrativos

Para el calculo del costo administrativo tomamos el valor de $ 104 dolares
que es el 40% del costo administrativo de $260 dolares destinada a este
rubro. Este dato se toma de estimaciones de la empresa que indican que
este rubro en las materias primas se utiliza un 40 % y el 60 % restante

para los productos terminados.

Tabla 26 Costos administrativos

COSTOS ADMINISTRATIVOS
REF.N.IMATERIA PRIMAPRODCT. ALMACENADBSNDERACIQBOSTO ADMINITRATIV@®STO UNITARIO X GA
1)CERDO 232 19% $20,04 $0,09
2|RES DE CANAL 80) 7% $6,91 $0,09
3|RES DE CORTE 24 2% $2,07 $0,09
4{POLLO 80) 7% $6,91 $0,09
5[TRIPAS 160 13% $13,82 $0,09
6/GRASA DE CERDPO 104 9% $8,98 $0,09
7|HIELO 120 10% $10,37 $0,09
8/ADITIVOS 95,72 8% $8,21 $0,09
9|ESPECIES 151§ 1% $1,31 $0,09
10/ALMIDON 220 18% $19,01 $0,09
11)SOYA 3,52 0,3% $0,3Q $0,09
12]HARINA 66| 5% $5,70 $0,09
13CARMIN 34 0,3% $0,29 $0,09
$104,0(

Fuente;:Empresa de Embutidos AXYd, 2015

Elaborado por: Los Autores
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Ejemplo:

En la referencia 4 del POLLO se observa un costo de $6,91 doélares, el

mismo que se obtiene:

De la multiplicacién entre el porcentaje de ponderacion del POLLO del
7%, (numero de gavetas de pollo almacenadas para el total de gavetas

almacenadas) por el costo total administrativo $104 délares.

El costo administrativo para el POLLO de $6,91 divido para el numero de
gavetas con POLLO almacenados se obtiene un costo unitario de$0,09

Ctvs.

De esta manera, una vez que se obtienen los costos directos e indirectos,
pasando al célculo del costo de almacenamiento total, que es la suma de
los mismos como se presenta a continuacion, los resultados se presentan

en la tabla 27.

Tabla 27. Costo total de almacenamientod e | a empr esa 0
COSTO DEL PROCESO DE ALMACENAJE DE MATERIA PRIMA
REF. N MATERIAPRIMA  |COSTO DIRECT@S)STOS INDIRECTREMACENAMIENTO TOT
1/CERDO $ 108,22| $ 0,75 $ 108,97
2|RES DE CANAL $ 87,90 $ 0,75| $ 88,66
3IRES DE CORTE $ 97,79 $ 0,75| $ 98,54
4/POLLO $ 91,90| $ 0,75| $ 92,66
S| TRIPAS $ 289,57| $ 0,75| $ 290,32
6/GRASA DE CERDO $ 92,95| $ 0,75| $ 93,71
7|HIELO $ 3849 $ 0,75 $ 39,24
8ADITIVOS $ 282,99 $ 0,75 $ 283,74
9|ESPECIES $ 307,94| $ 0,75 $ 308,69
10/ALMIDON $ 77,77) $ 0,75 $ 78,52
11SOYA $ 11319| $ 0,75 $ 113,95
12|HARINA $ 50,25 $ 0,75 $ 51,00
13CARMIN $ 557,87| $ 0,75| $ 558,63
TOTAL $ 2.206,62
Fuente:Empresa de Embutidos fAXYo0o, 2015
Elaborado por: Los Autores
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EJEMPLO:

La referencia 4 del POLLO muestra un costo total de almacenamiento al
mes de $92,66 por gaveta, se obtuvo mediante la suma de los dos rubros
que se pueden observar en el cuadro los costos directos $91,90 y costos
indirectos 0,75 ctvs.

Mediante todo el proceso detallado y una vez que la materia prima ya esta
almacenada se procede al siguiente proceso el mismo que se le
denomina como costo de despacho, siendo este el tercer costo que

conformaria el costo de transferencia.
3.1.2.4 Costo de despacho de materia prima

Este proceso es controlado por el jefe de bodega. Se considera de igual
manera 4 empleados ya que son los mismos que se ocupan de recibir
almacenar y por lo tanto despachar la materia prima. Para calcular el
costo se procede a la multiplicacién del 10% del salario por el por su
indice logistico. Para el ejemplo del pollo se tiene como resultado un
costo de despacho de materia prima por empleado de $4.50 y un costo de
despacho total para este producto de $18.01. La formula a utilizar para el

calculo es la siguiente:

61 Q@QI D@ | Oa GiI¥oE ¢ QQl 0 Qé
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

COSTO DE DESPACHO
COSTO DE COSTO DE
DESPACHO PORDESPACHO
REF.N.- |MATERIA EMPLEADO| SALARIO|INDICE LOGISTIES T ERA PRIMA
PRIMA [{por gaveta)
1 53,2 0,07692307 4,1
1 CERDO 2 53,2 0,07692307} 40 o 16,37
3 53,2 0,07692307y 4,1
4 53,2 0,07692307 4,1
1 53,2 0,07692307y 4,1
2 RES DE CANAL 2 53,2 0,07692307y 41 16,37
3 53,2 0,07692307y 4,1
4 53,2 0,07692307y 4,1
1 53,2 0,07692307y 4,1
3 RES DE CORTE] 2 53,2 0,07692307y Alg 16,37
3 53,2 0,07692307} 4,1
4 53,2 0,07692307 4,1
1 53,2 0,07692307 4,1
4 POLLO 2 53,2 0,07692307} 40 o 16,37
3 53,2 0,07692307} 4,1
4 53,2 0,07692307y 4,1
1 53,2 0,07692307 4,1
5 TRIPAS 2 53,2 0,07692307} 40 o 16,37
3 53,2 0,07692307y 4,1
4 53,2 0,07692307y 4,1
Fuente;Empresa de Embutidos AXYo, 2015

Elaborado por: Los Autores

Para obtener un resultado total de costos de transferencia de la empresa

XY se ha realizado la sumatoria de los resultados totales de costo de

recepcion, costos de almacenamiento y costos de despacho de cada

materia prima para de esta manera obtener un costo de transferencia

total.
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Tabla 29 Costo de transferencia

COSTOS DE TRANSFERENCIA
REF. N.\MATERIA PRIMA |COSTO DE RECEPCJAMACENAMIENTLOSTO DE DESPACQBOSTO DE TRANSFEREN
1|CERDO $16,31 $108,97 $16,31 $141,71
2|RES DE CANAL $16,31 $88,64 $16,31 $121,44
3|RES DE CORTE $16,31 $98,54 $16,31 $131,24
4/POLLO $16,31 $92,64 $16,31 $125,4(
S|TRIPAS $16,31 $290,3% $16,31 $323,04
6/GRASA DE CERD(Q $16,31 $93,71 $16,31 $126,44
7|HIELO $16,31 $39,24 $16,31 $71,99
8JADITIVOS $16,31 $283,74 $16,31 $316,44
9|ESPECIES $16,31 $308,64 $16,31 $341,43
10[ALMIDON $16,31 $78,54 $16,31 $111,24
11JSOYA $16,31 $113,94 $16,31 $146,64
12HARINA $16,31 $51,00 $16,31 $83,74
13)CARMIN $16,31 $558,63 $16,31 $591,3]
TOTAL $2.632,2]

Fuente:Empresa de Embutidos AXYod, 2015

Elaborado por: Orellana Espinoza Felipe Eduardo & Palacios Vasquez Karen Estefania

Como referencia 4 (pollo) se puede observar que tiene un costo de
recepcion de $16.37, su costo de almacenamiento de $92,66 y un costo
de despacho de $12,28 finalizando con un costo de transferencia de
$121,30.

Una vez qgue |l a Empresa de Embut
produccion se puede dar inicio al segundo costo de transferencia es decir
de producto terminado. Para este anadlisis se considera los mismos

procedimientos empleados con la materia prima.

A continuacion, se detallara nuevamente cada uno de los pasos haciendo
hincapié en procedimientos adicionales que no se emplearon en la

materia prima
3.2 Parametros para la Subred Fabrica-Centro de Distribucion.
3.2.1 Costo de transferencia del Producto Terminado

El segundo costo de transferencia que incurre la empresa como se sefialo

es el de Producto Terminado momento en el cual todos los productos de
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| a Empresa AXYO est8n l i stos

independientemente de su presentacion, es decir, granel o al vacio.

Al mismo tiempo se pone en consideracion que éste se realiza para el
Centro de Distribucion y a su vez hacia las zonas de consumo. Se plantea
el mismo procedimiento ya antes mencionado con la materia prima,
puesto que esta conformado por los mismos costos: recepcion,

almacenamiento y despacho.

La Empresa fAXYO0O cuenta con |l a col

que se encargan de las tres &reas que conforman los costos de
transferencia; para el célculo de estos costos se tomard de la
remuneracion establecida para estos empleados, esto es, $USD532,00, el
10% para el &rea de recepcion, 20% para almacenamiento y el 70 % para
el area de despacho, porcentajes proporcionados como datos estimados
por la empresa objeto de estudio. El célculo de los costos de recepcion y
almacenamiento se realiza a partir de las formulas presentadas para la

determinacion de los costos de transferencia de materias primas.

3.2.1.1 Costo de recepcion de producto terminado

El moment o que |l a Empresa AXYO0 ter mi

produccion y que los diferentes productos cumplen con el control de
calidad que son: color, sabor y textura se procede a analizar que el area
de recepcion este completamente limpia, los pisos, paredes; ademas
debe estar ausente de malos olores, contar con una buena iluminacion
para que después de este procedimiento se pueda proceder a la
comprobacioén de las cantidades que se recibe determinando que sean las

correctas.

En la siguiente tabla se detalla de igual manera la informacion que es
necesaria para obtener el costo de recepcion. La formula utilizada es la
siguiente:

61 Q@ QoO@NNQ | o GiIEE ¢ "QQi 6 Qwé
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Tabla 30. Costo de recepcion producto terminado

COSTO DE
RECEPCION
MATERIA POR MATERIACOSTO DE
PRIMA EMPPLEAQOSALARIO [INDICE LOGISTIA QRIMA RECEPCIO
POR
EMPLEAD(
1 53,2 0,05 2,66
2 53,2 0,05 2,66
VIENESA ECONOMICA . - . 10,64
SAECONOMIC 3 53,2 0,05 2,66 0.6
4 53,2 0,05 2,66
1 53,2 0,05 2,66
VIENESA CORRIENTE 2 53,2 0,09 2,69 10,64
3 53,2 0,05 2,60
4 53,2 0,05 2,66
1 53,2 0,05 2,60
VIENESA FRANKFURT 2 53,2 0,09 2,69 10,64
3 53,2 0,05 2,60
4 53,2 0,05 2,66
1 53,2 0,05 2,60
VIENESA COCTEL 2 53,2 0,09 2,69 10,64
3 53,2 0,05 2,66
4 53,2 0,05 2,66
1 53,2 0,05 2,66
JAMON 2 53,2 0,05 2,66 10,64
3 53,2 0,05 2,66
4 53,2 0,05 2,66
1 53,2 0,05 2,66
JAMON DE POLLO 2 53,2 0,09 2,69 10,64
3 53,2 0,05 2,66
4 53,2 0,05 2,66
1 53,2 0,05 2,66
SALCHICHA 2 53,2 0,09 2,69 10,64
3 53,2 0,05 2,66
4 53,2 0,05 2,66
1 53,2 0,05 2,66
2 53,2 0,05 2,66
SALCHICHA BLANCA . - . 10,64
3 53,2 0,05 2,66
4 53,2 0,05 2,66
1 53,2 0,05 2,66
2 53,2 0,05 2,66
MORTADELA ESPECIAL . - . 10,64
© SPEC 3 53,2 0,05 2,66 0.6
4 53,2 0,05 2,66
1 53,2 0,05 2,66
MORTADELA BOLOGNA 2 53,2 0,0 2,64 10,64
3 53,2 0,05 2,60
4 53,2 0,05 2,66

Fuente;Empresa de Embutidos AXYOo, 2015

Elaborado por: Los Autores

Se toma el caso del jamén pudiendo observar que tiene un costo de
recepcion por empleado de $ 2.66 ya que en esta area se cuenta con 4
empleados esto genera un costo de recepcion por este producto de
$10,64.
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Una vez que se realiza esta actividad en seguida se analiza los diferentes

pasos que involucran el segundo costo que es el de almacenamiento.

3.2.1.2 Costo de almacenamiento del producto terminado

Para al macenar el producto terminado

cuenta con 2 camaras de frio con las medidas de 8 metros * 3 metros,

cada una con su temperatura y condiciones higiénicas.

Para el analisis del costo de almacenamiento como ya se menciono
anteriormente se parte del célculo del indice logistico para en un segundo
momento levantar los siguientes rubros especificos que componen los

costos directos e indirectos.

A continuacion, se indica el proceso empleado para realizar la asignacion
del costo de cada uno de los blogues del modelo dando como resultado
final un costo de proceso de Almacenaje de la figura 9.

Para este caso se analizaron las operativas de los procesos del almacén.
Se cuenta con cuatro obreros y la infraestructura e instalaciones del
almacén. Los costos indirectos estan formados por dos operarios, un
equipo informético y de la parte proporcional de los costos generales del

area.
3.2.1.3 Costos directos e indirectos.
Los costos directos estan compuestos por los siguientes rubros:

1 Operacionales Procesos de Almacenamiento. - para el
célculo de este rubro se necesita de tres costos que se
describen a continuacion:

1 Operacionales almacenamientos. - estd conformado por el
costo de mano de obra, el costo de maquinaria y el costo de

infraestructura. (no se toma en cuenta la maquinaria ni la
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infraestructura de | a empresa de e

operacion).
Costo de mano de obra del producto terminado

El costo de mano de obra directa se calcula con la ecuacion (5), a
continuacion, se presenta los datos importantes proporcionados por la

Empresa de embutidos AXYO requeridos par:

Tabla 31. Mano de obra directa

MANO DE OBRA DIRECTA
DATOS UNIDAD
GAVETAS 197|DE 50 LBS
EMPLEADOS 4 PERSONAS
SALARIO 106.4%
MANIPULACIONES 49 VECES
INDICE LOGISTICO 0.05

Fuente:Empresa de Embutidos AXYd, 2015

Elaborado por: Los Autores

Tabla 32. Costo de mano de obra directa por producto terminado

SO E AR TN
L P e e, s
R EEE
R EEE
R EEE
R EEE
50D W oo o o Wy oo oo wouun
Fuente;Empresa de Embutidos AXYo, 2015
Elaborado por: Los Autores
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EJEMPLO:

Para desarrollar la metodologia del célculo de costos, se toma como
referencia al producto terminado como el jamon, por lo que mediante el
indice logistico del 0.05 que es un valor para todos los productos se
realizaron los diferentes célculos, ademas el nimero de veces que se
manipula el producto se obtiene dividiendo el nUmero de gavetas total que
se almacenan para los 4 empleados encargados de esta area. Dando
como resultado 49 veces, el salario de 106.40 es el 20% de su sueldo
estipulado, una vez que se tiene esta informacidbn se procede a la
aplicacion de la ecuacion 5 en este caso se puede ver que el costo de

mano de obra para el producto ejemplo es de $21.28 mensual.

1. Operacionales stocks. - est4d conformado por el Costo de

Inventario, Costo por Pérdidas, Costo de Oportunidad.
COSTO DE INVENTARIO

Para el célculo de este consto se considera tres costos principales dentro

de | a empresa fAXYO
Costo del producto terminado

Se puede observar en la tabla que se presenta a continuacion el costo por
libra de cada producto que a su vez se ha multiplicado por las 50 libras

gue contiene cada gaveta para saber su costo total.
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Tabla 33. Costo del producto

COSTO DEL PRODUCTO

COSTO | GAVETA
REF. PRODUCTO POR DE TOTAL
N.- LIBRA 50LB
1| VIENESA ECONOMICA $0,76 50| $38,00
2| VIENESA CORRIENTE $ 0,67 50| $33,50
3| VIENESA FRANKFURT $0,93 50| $46,50
4| VIENESA COCTEL $ 0,85 50| $42,50
5| JAMON $1,35 50| $67,50
6 | JAMON DE POLLO $ 1,47 50| $73,50
7| SALCHICHA $1,35 50| $67,50
8| SALCHICHA BLANCA $1,02 50| $51,00
9| MORTADELA ESPECIAL $ 0,85 50| $42,50
10| MORTADELA BOLOGNA $ 0,98 50| $49,00
11| SALAME $1,35 50| $67,50
12| TOCINO $2,27 50| $ 113,50
13| CHORIZO $ 1,06 50| $53,00
14| CABANO $ 1,04 50| $52,00
15| GRANADA $ 1,58 50| $79,00
16| TACOS DE POLLO $0,89 50| $44,50
17| JAMON AL VACIO 1 LB $ 1,68 50| $84,00
18| MORTADELA ESPECIAL AL VACIO 1LB $1,18 50| $59,00
19| SALCHICHA DE FREIR AL VACIO 1LB $1,63 50| $81,00
20| SALAME AL VACIO 1LB $ 1,48 50| $74,00

Fuente;Empresa de Embutidos AXYOo, 2015
Elaborado por: Los Autores

Costo del Espacio del Producto terminado

Para el calculo de costo de espacio de producto terminado se tomé en
consideraci -n dat os por parte de

detallados a continuacion:
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Tabla 34. Costo del espacio

COSTO DEL ESPACIO
COSTOS PARA EL FORMULA DE CALCULO VALORES
ALMACENAMIENTO
$240*48mts
COSTO TERRENO Es igual al costo del espacio del terreno cuadrados

COSTO DE ACONDICIONAMIH Se toma el 40% del costo mensual de $1666 $666,4
Se toma el 40% del costo mensual de $360

NAVE DESTINADA AL ALMAC de la depreciacion $144

COSTOS DE MANTENIMIENT( Se toma el 40% del costo mensual de $ 333, $134

COSTOS SEGUROS La materia prima no es asegurada $0

IMPUESTOS Se toma el 12% del costo mensual de $221 $26,52

FINANCIEROS Se toma el 40% del costo mensual de $55 $22

volumen ocupado dividido

COSTO ESPACIO para el volumen 0,0033 mts cubico
total de la instalacion en mts cubicos

COSTO SEGUN ECUACION 9 $1,78

Fuente:Empresa de Embutidos AXYod, 2015

Elaborado por: Los Autores

Tabla 35. Costo del espacio

COSTODEL ESPACIODEL PRODCUTO
COSTODE  |NAVEDESTIADAAL  [COSTOSDE
FEFN|  PRODUCTOTERINADD (COSTOESPACI COSTOTERRENG e e TEET COSTOSEGUR]MPUESTOFINANCIEROIZOSTOESPA+DLUMENOCUPA@FDLUMENTOTALENMTR
(VIENESA ECONOMICA sels a4y §1302 S0 280 el wd oy 0] v
AVIENESA CORRIENTE sals e 1 R gl o sd sl o | 1
VENESA FRANKFURT sials 3] 185 AL 9 ol sl o | 14
4VIENESA COCTEL Y Y a7 03 % [ | 1Y
BlIANON sy wiy 4 %! %1  sd o o | 14
BIANONDEPOLLO s00fs ung 08 0 0 [T 0] Y
TISALCHCHA sols  mal 8 24 519 | w8 e o | 1
§SALCHCHA BLANCA Y $98 4 0 [T 000g] 0] 1
IVORTADELA ESPECIAL ssfls L 42 $182 169 | ®%  wf o 0] 1Y
1(MORTADELA BOLOGIA sLis $165 5 3 o wf o | 1
USALAE sors weod 119 25 24 o o] oy 04] v
100N soAls  mY %! il s 0wl e o | 1
13CHOR0 4048 11841 2 Sl §131 | oo 9] oy 0] I
14caBAn0 NE %2 513 §12 (Y 9 oo 04] 1y
§GRANADA soufs 81 04 0 ! [T | 14
1§TACOS DEPOLLO N %6 512 s 0 wd o] o | 14
TIANONALVACIO1L8 sodls %4 §13 2 | o e o | 1
UVORTADELAESPECALALVAC 1B $05]s 1404 8! s 16}  wd o] o | 1
IJSALCHCHADEFRERALVACI] B $0408 5268 8 05 0 | e wf o | 14
2JSALAVE ALVACIO 18 sy w0 2 24 T (K of o | 1
1L 664 Sl 1340 0] 6 sno | \

Fuente;:Empresa de Embutidos AXYd, 2015

Elaborado por: Los Autores

Para el desarroll o de este c¢c8lcul o

avaluado en $96.000 para el respectivo costo se considera este valor
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dividido para los 400 metro cuadrados que lo conforman dando como

resultado un costo por metro cuadrado.

Como se mencion6 el terreno destinado para el producto terminado
consta de 48 metros cuadrados que a su vez multiplicado por el costo por
metro cuadrado que es de $240 se obtiene un resultado de $11520.00 en

total.

Para la asignacion de los valores de la tabla 27 se multiplica su valor de

cada producto se por la ponderacion de cada uno obtenido de:

Tabla 36. Ponderacion

PRODUCTOS PRODUCTOS PONDERACION
TERMINADOS

VIENESA ECONOMICA 41,14 20,9%
VIENESA CORRIENTE 10,84 5,5%
VIENESERANKFURT 57,16 29,194
VIENESA COCTEL 0,52 0,3%
JAMON 8,40 4,3%
JAMON DE POLLO 0,24 0,1%
SALCHICHA 2,92 1,5%
SALCHICHA BLANCA 11,76 6,0%
MORTADELA ESPECIAL 24,88 12,79%
MORTADELA BOLOGNA 4,88 2,5%
SALAMI 3,52 1,8%
TOCINO 1,52 0,8%
CHORIZO 19,28 9,8%
CABANO 1,84 0,9%
GRANADA 0,14 0,1%
TACOS DE POLLO 1,68 0,9%
JAMON AL VACIO 1 LB 1,90 1,0%
MORTADELA ESPECIAL AL VACI 2,40 1,2%
SALCHICHA DE FREIR AL VACIO 0,90 0,5%
SALAMI AL VACIO 1LB 0,60 0,3%
TOTALES 196,52 1009

Fuente:Empresa de Embutidos fAiXYo, 2015

Elaborado por: Los Autores
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En este caso el inventario final de cada producto fue otorgado por la
empresa AXYO como se puede observar en e
ponderacion del 4.3% resultado que se obtuvo de dividir su inventario final

para la sumatoria de todos los productos.

Esta operacion se debe realizar para la obtencion de los costos de
acondicionamiento, mantenimiento, impuestos, costos financieros y nave

destinada.

Se tiene un costo de acondicionamiento mensual de $1666.67 de este
valor el 40% es asignado para producto terminado que es $666,40 esto
por el 4,3% del porcentaje del jaméon dando un costo de

acondicionamiento para este producto de $28,44.

La nave destinada para el almacén tiene una depreciacion de $360 la
empresa AXYO considera solo el 40% par
resultado total de $144, esto por el 4,3% del porcentaje del jamon dando

un costo de nave de $6,15.

El costo de mantenimiento mensual es de $333 de este valor la
asignacion para el producto terminado es del 40% para esta &rea dando
como resultado $134, esto por el 4,3% del porcentaje del jamén dando

como resultado $5,72.

En relacion a los impuestos se toma el valor del predio urbano para la
empresa fAXYO se plantea wunlosvcaaense de $22
considera el 12% para producto terminado. En cuanto a los financieros
mensualmente se tiene un valor de $55 de los cuales se otorga el 40%

para producto terminado.

Para obtener el costo de espacio total de cada producto se debe proceder
a sumar todos los costos mencionados y este resultado a su vez
multiplicar por el costo de espacio obtenido de la division del volumen
ocupado para el volumen total en metros cubicos. Como referencia el

jamon tiene un costo de espacio de $1,78.
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Dias de Almacenamiento

Tabla 37 Dias de almacenamiento

DIAS DE ALMACENAMIENTO
N PRODUCTO DIAS ALMACENAD
1]VIENESA ECONOMICA
2|VIENESA CORRIENTE
3|VIENESA FRANKFURT
4{VIENESA COCTEL
5
6
7
8
9

REF.

JAMON

JAMON DE POLLO
SALCHICHA
SALCHICHA BLANCA
MORTADELA ESPECIAL
10|MORTADELA BOLOGNA
11|SALAME

12|[TOCINO

13]CHORIZO

14 CABANO

15GRANADA

16)TACOS DE POLLO
17/JJAMON AL VACIO 1 LB
18 MORTADELA ESPECIAL AL VACIQ 1LB
19/ SALCHICHA DE FREIR AL VACIO 1LB
20/SALAME AL VACIO 1LB
TOTAL

NINININININININININININININININININININ

Fuente;Empresa de Embutidos AXYOo, 2015

Elaborado por: Los Autores

Como se pudo observar cada producto terminado se almacena alrededor
de 2 dias ya que son productos perecibles y porque la produccién se

realiza a diario.

Cabe recalcar que estos dias se multiplicard al resultado de costo de
espacio por producto una vez que cada resultado se alla dividido para los
365 dias.

Se presenta la tabla con los resultados de costos de inventario, el ejemplo
del jamon su costo de inventario es de $67.51 resultado de sumar al costo

de producto su costo de espacio.
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Tabla 38. Costos de inventario

PRODUCTO COSTOS DE INVENTARIO
REF. N COSTO DE PRODUCT@. ESPACIO PRODUQTDIAS DE ALMACENAMIEN
1{VIENESA ECONOMICA 38 $ 8.72 2
2|VIENESA CORRIENTE 3359 % 2.30 2
3|VIENESA FRANKFURT 46.9 $ 12.11 2
4|VIENESA COCTEL 429 $ 0.11 2
5|JAMON 679 $ 1.78 2
6|/JAMON DE POLLO 739 $ 0.05 2
7|SALCHICHA 679 $ 0.62 2
8|SALCHICHA BLANCA 51 $ 2.49 2
9|MORTADELA ESPECIAL 429 $ 5.27 2
10|MORTADELA BOLOGNA 49 $ 1.03 2
11|SALAME 679 $ 0.75 2
12 TOCINO 1139 $ 0.32 2
13CHORIZO 53 $ 4.09 2
14/ CABANO 52 $ 0.39 2
15/GRANADA 79 $ 0.03 2
16TACOS DE POLLO 449 $ 0.36 2
17JAMON AL VACIO 1 LB 84 $ 0.40 2
18|MORTADELA ESPECIAL AL VACIQ 1LB 59 $ 0.51 2
19SALCHICHA DE FREIR AL VACIO 1LB 8l $ 0.19 2
20lSALAME AL VACIO 1LB 74 $ 0.13 2
TOTAL

Fuente:Empresa de Embutidos AXYod, 2015

Elaborado por: Los Autores

Para el costo de inventario se toma en cuenta el costo del producto,
espacio del producto dias de almacenamiento y el total, para este ejemplo

se toma en cuenta el jamon con un valor de $ 67.51.
Costo Pérdidas
Valor conformado por:

Tabla 39. Costo pérdida

COSTO PERDIDA

CADUCIDADES ‘ EXTRAVIOS DETERIOR
Fuente;:Empresa de Embutidos #AXYOo, 2015

Elaborado por: Los Autores

La empresa de embutidos AXYO0 mediante su
caducidades, el 1% para extravios y el 3 % para deterioro de sus

inventarios.
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Para el detalle de sus costos se considera como ejemplo el jamodn,
pudiendo observar que tiene un costo de pérdida total de $4,05 ya que su
costo de caducidad es de $1,35, en extravios $ 0.68 y en deterioro $2.03
para obtener cada uno de estos costos se multiplico su porcentaje
asignado al costo de inventario final que fue otorgado por la empresa y
este valor a su vez dividido para el inventario final de gavetas de cada

producto para saber su costo unitario.

Tabla 40. Costo pérdida

COSTO OPERACIONAL DE STOCK
PRODUCTO COSTO PERDIDA
REF. N CADUCIDADE$ EXTRAVIO$ DETERIOR  TOTAL

1{VIENESA ECONOMICA $ 0.76[ $ 0.38|$ 114 $ 2.28
2|VIENESA CORRIENTE $ 0.67[$ 034 $ 101 $ 2.01
3|VIENESA FRANKFURT $ 0.93[$ 047 $ 140| $ 2.79
4)VIENESA COCTEL $ 0.85[$ 043 $ 128| % 2.55
5|JAMON $ 135 $ 0.68| $ 2.03[ $ 4.05
6/JAMON DE POLLO $ 147 $ 074 $ 221($ 441
7|SALCHICHA $ 135 % 0.68| $ 2.03[ $ 4.05
8|SALCHICHA BLANCA $ 102 $ 051 $ 153| $ 3.06
9|MORTADELA ESPECIAL $ 0.85[$ 043 $ 128 $ 2.55
10 MORTADELA BOLOGNA $ 0.98[$ 049 $ 147 $ 2.94
11)SALAME $ 135 $ 0.68| $ 203|$ 4.05
12]ITOCINO $ 227($ 114 $ 341($ 6.81
13|CHORIZO $ 1.06]| $ 0.53| $ 159] $ 3.18
14/CABANO $ 1.04| $ 0.52| $ 156] $ 3.12
15/GRANADA $ 158 $ 079|$ 237($ 4.74
16|TACOS DE POLLO $ 0.89( $ 045 $ 134 $ 2.67
17]JJAMON ALVACIO 1LB $ 168| $ 084 $ 252|$ 5.04
18|MORTADELA ESPECIAL AL VACIQ #.B 118 $ 059 $ 177) $ 3.54
19[SALCHICHA DE FREIR AL VACIO 1LB 162 $ 081 $ 243($ 4.86
20/SALAME AL VACIO 1LB $ 148| $ 074 $ 222|$ 4.44

TOTAL $ 24.38| $ 12.19( $ 36.57($ 73.14

Fuente:Empresa de Embutidos AXYd, 2015
Elaborado por: Los Autores

Para determinar el costo de pérdida se toma en cuenta el jamén y el costo
como por ejemplo la caducidad del producto, extravios y deterioro por lo
que se nota el deterioro es el valor mas alto de perdida, para calcular y
obtener un valor total se toma en cuenta los tres valores realizando una

suma.
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Costo de Oportunidad

La Empresa @AXY0O para su costo de

inventarios, como se puede observar en la siguiente tabla:

Tabla 41. Costo de oportunidad

COSTO OPERACIONAL DE STOCK

PRODUCTO COSTO DE OPORTUNID
REF. N

1|VIENESA ECONOMICA 1.9
2|VIENESA CORRIENTE 1.675
3|VIENESA FRANKFURT 2.325
4{VIENESA COCTEL 2.125
5[ JAMON 3.375
6/ JAMON DE POLLO 3.679
7|SALCHICHA 3.379
8|SALCHICHA BLANCA 2.59
9|MORTADELA ESPECIAL 2.125
10|MORTADELA BOLOGNA 2.49
11|SALAME 3.375
12ITOCINO 5.679
13)CHORIZO 2.69
14 CABANO 2.6
15{GRANADA 3.9
16 TACOS DE POLLO 2.229
17JJAMON AL VACIO 1 LB 4.2
18 MORTADELA ESPECIAL AL VACIQ 1LB 2.99
19/ SALCHICHA DE FREIR AL VACIO 1LB 4.05
20)SALAME AL VACIO 1LB 3.7
TOTAL $ 60.95

Fuente;Empresa de Embutidos AXYo, 2015

Elaborado por: Los Autores

El costo de oportunidad para el jamén es de 3.38 por lo que quiere decir
que por cada délar de inversion se recupera 2.38 siendo beneficio para la

Empresa de Embutidos AXYo.

Con los rubros presentados anteriormente se traspasa al calculo final de

costos operacionales de stock, dando como resultado final.

FELIPE EDUARDO ORELLANA ESPINOZA 109
KAREN ESTEFANIA PALACIOS VASQUEZ

oportu



Tabla 42. Costo operacional de stock
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COSTO OPERACIONAL DE STOCK
PRODUCTO STOCK COSTOS DE INVENTARIO COSTO PERDIDA C0STO DE OPORTUNIC
REF.N COSTO DE PRODUCT®. ESPACIO PRODUCTDIAS DE ALMACENAMIENTO TOTAL | CADUCIDADES EXTRAVIO$ DETERIOR  TOTAL
1|VIENESA ECONOMICA $ 2N 3B$ 8.72 2% 38053 0768  038)$  L114]$ 2.28 19
2|VIENESA CORRIENTE § 3NN 359$ 2.30 28 3518 067|$  034)%  101|$ 2,01 1679
3VIENESA FRANKFURT $ 5168 465 $ 11 28 4657($ 0938  047|8  140|$ 2.79 235
HVIENESA COCTEL § 4718 258 011 28 4503 088  043|%  128|$ 2.55 212
5/JAMON $ 4% 679 % 178 2%  6751($ 13H)§  068]$ 203§ 405 3.37
6JAMON DE POLLO $ 8159 735 % 0.05 28 7350($ 14708 074[$  221|§ 441 3,679
7|SALCHICHA $ 4% 679 % 0.62 28 671.50($ 13§ 068]$ 203§ 405 337
8|SALCHICHA BLANCA $ 5662 51 $ 2.49 2%  5L01($ 10218 051|$  153|$ 3.06 2.5
9IMORTADELA ESPECIAL $ 4120 258 521 28 42538 085|8  043|8  128|$ 2.55 212
10MORTADELA BOLOGNA $§ 5440 9% 1.03 28 49013 09|$ 0498  147|8 294 245
11|SALAME $ 4% 679 % 0.75 28 671.50($ 13H)§  068]$ 203§ 405 3.37
12TOCINO $§ 159 11359 0.32 2% 11350($ 22118 114)% 3418 6.81 5,679
13CHORIZO $ 5885 538 4,09 28 5302($ 106|$  053[$  159($ 318 2.6
14CABANO $§ 5112 52 $ 0.39 2% 5200 $ 10418 052|$  156($ 312 2.
15GRANADA $ 8769 798 0.03 2% 79.00($ 158§ 0M[$  231|§ 44 3.9
16TACOS DEPOLLO $ 4940 458 0.36 28 44503 0898  045|8  134|$ 2.67 2.2
17JAMON ALVACIO 11B §  BA 84 $ 0.40 2% 8400($ 1688  084|8  252|$ 5.04 4.2
18MORTADELA ESPECIALALVACIQ#B  65.49 598 051 2% 59.00($ L18|$ 059§ 177|$ 354 2.9
19SALCHICHADE FREIRALVACIO I8 89.91 81 $ 0.19 2% 8L00[$ 162($  081]$  243|§ 486 4,09
20/SALAME AL VACIO 1LB $ U 8 0.13 28 7400($ 18)8  074|$ 22|18 4M 3T
TOTAL § 135332 $ 438|8  1219|$  3%657|§  7314|$ 60.95
Fuente;:Empresa de Embutidos AXYod, 2015
Elaborado por: Los Autores
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El costo de stock para la referencia 5 es de $74,93 resultado de sumar a
los costos de producto el costo de espacio el mismo que es el resultado
de dividir su valor para 365 dias y a su vez multiplicado para los dias de
almacenamiento promedio. Para poder determinar el costo operacional o
costo de oportunidad se analiza varios factores como costo del producto,
espacios, dias y a su vez se toma en cuenta el costo de pérdida para

finalmente obtener el costo de oportunidad.
1. Costos Operacionales Complementarios.

Los costos complementarios tienen 2 rubros importantes costo de

maquinaria de embalaje y costos de materiales de embalaje.

Tabla 43 Costos operacionales complementarios

COSTOS OPERACIONALES COMPLEMENTARIOS
REF. N.{PRODUCTO MAQUINARIA DE EMBALAJHMATERIALES DE EMBAL TOTAL
1)VIENESA ECONOMICA $ 333 $ 78.33|$ 8L67
2|VIENESA CORRIENTE $ 333 $ 7833|$ 8L67
3|VIENESA FRANKFURT $ 333 $ 7833|$ 8L67
4{VIENESA COCTEL $ 333 $ 7833|$ 8L67
5[JAMON $ 333]$ 7833|$ 8167
6{JAMON DE POLLO $ 333]$ 78.33|$ 8L67
7|SALCHICHA $ 333]$ 78.33|$ 8L67
8/SALCHICHA BLANCA $ 333|$ 7833|$ 8L67
9MORTADELA ESPECIAL $ 333|$ 7833|$ 8L67
10|MORTADELA BOLOGNA $ 333 $ 78.33|$ 8L67
11|SALAME $ 333 $ 78.33|$ 8L67
12TOCINO $ 333 $ 7833|$ 8L67
13CHORIZO $ 333 $ 78.33|$ 8L67
14/CABANO $ 333]$ 7833|$ 8L67
15{GRANADA $ 333]$ 78.33|$ 8L67
16TACOS DE POLLO $ 333]$ 78.33|$ 8L67
171JAMON ALVACIO 11B $ 333]$ 7833|$ 8L67
18MORTADELA ESPECIAL AL VAC|G1LB 333|$ 7833|$ 8L67
19/SALCHICHA DE FREIR AL VACIQ $.B 333 $ 78.33|$ 8L67
20lSALAME AL VACIO 1LB $ 333 $ 7833|$ 8L67

Fuente;:Empresa de Embutidos AXYd, 2015

Elaborado por: Los Autores

Para la ilustracion de los costos operacionales complementarios se toma
en cuenta dos rubros de la maquinaria y los materiales por lo que la suma
es de $81.67.
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Maquinaria de embalaje

La empresa de embutidos AXYO0 cuenta con
un valor actual de $8000 dolares.

.

Figura 12. Maguina de embalaje
Fuente;Empresa de Embutidos AXYo, 2015

Para el calculo de costo de maquinaria de embalaje se necesita los
siguientes datos:

Tabla 44. Costo de maquinaria de embalaje

COSTO DE MAQUINARIA DE EMBALAJE
DATOS UNIDAD
COMPRAS 60191 LBS
GAVETAS 1204 DE 50 LBS
DEPRECIACION 66,66 $
INDICE LOGISTICO 0,05

Fuente;:Empresa de Embutidos AXYd, 2015
Elaborado por: Los Autores

Y aplicando la ecuacion (5) se obtiene:
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Tabla 45 Costo de maquinaria de embalaje de producto

COSTO DE MAQUINARIA DE EMBLAJE POR PRODUCTO

DEPREJACION'ENESA ECONOMIDHENESA CORRIENENESA FRANKFRENESA COCTERMON|JANON DE POLLOALCHCHSALCHICHA BLANBRORTADELA ESPECIHORTADELA BOLOGIBALAVETOCIO. [CHORIO

66,64 33 33 33 33 3% 373N 33 33 3 3} I 3%

TOTAL R 83 8 83 B3 R B 83 83 83§ 83 KF 8

Fuente;Empresa de Embutidos AXYo, 2015
Elaborado por: Los Autores
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Como se puede observar el costo es de $3,33 para todos los productos,

esto se debe a que el indice logistico de los productos es igual.

El costo de maquinaria se toma en cuenta el valor de compra y en que
productos va a ser utilizada tomando en cuenta la depreciacion con un
valor de 66.66 dividiendo para todos los productos que la empresa

produce.
Materiales de embalaje

La empresa de embuti dos A X Yrbateralesn si der a
principales de embalaje:

Figura 13. Sacos

Fuente: Empresa de Embutidos AXYOd, 201F¢E

Figura 14. Plasticos

Fuente;:Empresa de Embutidos AXYo, 2015
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Figura 15. Carton

Fuente: Empresa de Embutidos AXYd, 2015

Con un costo total por mes de $ 1175 dolares

Para el calculo del costo de materiales de embalaje se necesita los
siguientes datos:

Tabla 46. Costo material de embalaje

COSTO MATERIAL DE EMBALAJE

DATOS UNIDAD
COMPRAS 60191 LBS
GAVETAS 1204 | DE 50 LBS
COSTO MATERIAL 1175 $
INDICE LOGISTICO 0,05

Fuente:Empresa de Embutidos AXYd, 2015
Elaborado por: Los Autores

Y aplicando la ecuacion (5) se obtiene:
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Tabla 47. Aplicacién de ecuacion

COSTO DE HATERMENESA ECONOMIDIENESA CORRIENTEENESA FRANKF JRENESA COCTRUMONJAMON DE POLISALCHCHIGALCHICHA BLANBORTADELA ESPECIMORTADELA BOLOGIBALAMI [TOCINO |CHORIZ0
SLBO) TR TBINRB BNRBB BBNBP7BR] BRPBIN?Y 8.3 18.33333338 18.33333335 78.3333333 78.333333p 78.333333)
TOTAL §183] §183] §183] §18.34 78.3; §83]  §1B: §1833 §183] S8 o038

Fuente;Empresa de Embutidos AXYOo, 2015

Elaborado por: Los autores
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Como se puede observar el costo es de $78,33 para todos los productos,

esto se debe a que el indice logistico de los productos es igual.

De igual manera se determina el costo de embalaje por cada producto
que la empresa fabrica siendo uno igual para todos como es 78.33
aplicando la ecuacion de los minimos cuadrados siendo su unidad de

medicion las libras.
El grupo de los costos indirectos incluye:
1 Mano de obra Indirecta

Para el célculo de mano de obra indirecta se toma el valor de $ 1159
dolares que es el 60% del costo de mano de obra indirecta de $1932
destinada a este rubro.

Tabla 48. Mano de obra indirecta

MANO DE OBRA INDIRECTA

PRODUCTO PRODCT. ALMACENADPSNDERACION ~ COSTO MOl COSTO UNITARIO POR GAV
VIENESA ECONOMICA 41 0.209 242.63 $5.9(
VIENESA CORRIENTE 1]] 0.055 63.93 $5.90
VIENESA FRANKFURT 57 0.29] 337.11 $5.90
VIENESA COCTEL 1 0.003 3.07 $5.90
JAMON 8 0.043 49.54 $5.9(
JAMON DEPOLLO 0.2 0.00] 1.42 $5.90
SALCHICHA 3 0.015 17.22 $5.90
SALCHICHA BLANCA 12 0.060 £69.34 $5.9(
MORTADELA ESPECIAL 25 0.121 146.73 $5.90
MORTADELA BOLOGNA 5 0.025 28.78 $5.90
SALAME 4 0.014 20.76 $5.90
TOCINO 2 0.004 8.9 $5.9(
CHORIZO 19 0.094 113.7] $5.90
CABANO 2 0.009 10.89 $5.90
GRANADA 0.1 0.00% 0.83 $5.9(
TACOS DE POLLO 2 0.009 9.91 $5.9(
JAMON ALVACIO 1B 2 0.014 11.2) $5.90
MORTADELA ESPECIAL AL VAC|O 1LB 2 0.017 14.19 $5.90
SALCHICHA DE FREIR AL VACIQ 1LB 1 0.004 5.31 $5.9(
SALAME ALVACIO 1LB 1 0.003 3.54 $5.90
TOTAL 196.52 $1,159.00

Fuente;:Empresa de Embutidos AXYd, 2015

Elaborado por: Los Autores
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Ejemplo:
El costo de MOI de $49.54 correspondiente a la referencia 5 se obtuvo:

De la multiplicacion entre el porcentaje de ponderacion del JAMON del
4% (numero de gavetas de jamén almacenadas para el total de gavetas
almacenadas) por el costo total de MOI de $1159.

El costo de MOI de $49.54 dividido para el nimero de gavetas
almacenadas con JAMON nos da un total de MOI por gaveta de $5,90 al

mes.
1 Equipos y Sistemas informaticos.

Para el calculo del Costo de equipos y sistemas se toma el valor de $ 45
dolares que es el 60% del costo de equipos y sistemas de $75 dolares
destinada a este rubro.

Tabla 49. Costo equipos y sistemas informaticos

COSTO EQUIPOS Y SISTEMAS INFORMATICOS
REF. NJPRODUCTO PRODCT. ALMACENADPSNDERACIQROSTO EQUIPOS Y SISTHBIASTO UNITARIO X GA
1{VIENESA ECONOMICA 41.14 21% $9.42 $0.23
2|VIENESA CORRIENTE 10.8 6% $2.48 $0.23
3|VIENESA FRANKFURT 57.16 29% $13.09 $0.23
4VIENESA COCTEL 0.52 0.3% $0.17 $0.23
5[JAMON 8.4 4% $1.92 $0.23
6{JAMON DE POLLO 0.24 0.19 $0.09 $0.23
7|SALCHICHA 2.92 1% $0.67 $0.23
8|SALCHICHA BLANCA 11.76 6% $2.69 $0.23
9|MORTADELA ESPECIAL 24.88 13% $5.70 $0.23
10|MORTADELA BOLOGRNA 4.88 2% $1.12 $0.23
11)SALAME 3.52 2% $0.8] $0.23
12TOCINO 1.52 1% $0.39 $0.23
13)CHORIZO 19.2§ 10% $4.41 $0.23
14CABANO 1.84 1% $0.47 $0.23
15GRANADA 0.14 0.19 $0.03 $0.23
16 TACOS DE POLLO 1.69 1% $0.34 $0.23
17JAMON ALVACIO 11B 19 1% $0.44 $0.23
18MORTADELA ESPECIAL AL VACI|O 1LB 2.4 1% $0.59 $0.23
19SALCHICHA DE FREIR ALVACIQ 1LB 0.9 0.59 $0.21 $0.23
20SALAME AL VACIO 1LB 0.6 0.3% $0.14 $0.23
$45.00

Fuente;:Empresa de Embutidos AXYd, 2015

Elaborado por: Los Autores
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Ejemplo:

En la referencia 5 del JAMON se observa un costo de equipos y sistemas

de $1,92 ddlares, el mismo que se obtiene:

De la multiplicacion entre el porcentaje de ponderacion del JAMON del
4%, (numero de gavetas de jamon almacenadas para el total de gavetas
almacenadas) por el costo total de equipos y sistemas informéaticos de
$45 dorales.

El costo de equipos y sistemas de $1,92 dividido para el niumero de
gavetas con JAMON se obtiene el costo unitario de $0,23 ctvs.

I Administrativos

Para el calculo del Costo administrativo se toma el valor de $ 156 doélares
que es el 60% del costo administrativo de $260 dolares destinada a este

rubro.

Tabla 50. Costo administrativo

COSTO ADMINISTRATIVOS
REF. NJPRODUCTO PRODCT. ALMACENATIPSNDERACIJBIOSTO ADMINISTRATIJGISTO UNITARIO X GAVETA
1VIENESA ECONOMICA 41 2194 $32.66 $0.9
2[VIENESA CORRIENTE 11 6% $8.60 $0.4
3|VIENESA FRANKFURT 57, 299 $45.31 $0.8
4[VIENESA COCTEL 1 0.3 $0.41 $0.9
5[JAMON E 4% $6.67 $0.4
6[JAMON DE POLLO 0.2 0.19 $0.19 $0.8
7|SALCHICHA 3 1% $2.37 $0.9
8/SALCHICHA BLANCA 12 6% $9.34 $0.4
9|MORTADELA ESPECIAL 25 139 $19.75 $0.8
10MORTADELA BOLOGNA 5 2% $3.81 $0.8
11]SALAME 4 2% $2.79 $0.4
12ToCINO 2 1% $1.21 $0.9
13CHORIZO 19 10% $15.3 $0.9
14{CABANO 2 1% $1.44 $0.4
15GRANADA 0.1 0.19 $0.11 $0.9
16[TACOS DE POLLO 2 1% $1.34 $0.9
17JAMON ALVACIO 1 LB 2 1% $1.51 $0.4
18 MORTADELA ESPECIAL AL VAC[0 1B 2 1% $1.91 $0.9
19[SALCHICHA DE FREIR AL VACI] 1LB 1 0.59 $0.71 $0.9
20{SALAME AL VACIO 1B 1 0.3 $0.48 0.4
$156.00

Fuente:Empresa de Embutidos fAXYo0o, 2015

Elaborado por: Los Autores
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Ejemplo:

En la referencia 5 del JAMON se observa un costo de $6,67 doélares, el

mismo que se obtiene:

De la multiplicacion entre el porcentaje de ponderacion del JAMON del
4%, (numero de gavetas de jamon almacenadas para el total de gavetas

almacenadas) por el costo total administrativo $156 dolares.

El costo administrativo para el JAMON de $6,67 divido para el numero de

gavetas con JAMON almacenados obtiene un costo unitario de$0,08 ctvs.

Una vez que se obtienen los costos directos e indirectos, pasando al
calculo del costo de almacenamiento total, que es la suma de los mismos

como se presenta a continuacion:

Tabla5l.Cost o total de al macenamiento empres
COSTO TOTAL DE ALMACENAMIENTO EMPRESA "XY"

REFN.- PRODUCTO COSTO DIRECTOS  |COSTOS INDIRECTO$ALMACENAMIENTO TOT|
1{VIENESA ECONOMICA $ 145.17| $ 6.92| $ 152.09
2|VIENESA CORRIENTE $ 140.14| $ 6.92| $ 147.06
3|VIENESA FRANKFURT $ 154.63| $ 6.92| $ 161.55
4VIENESA COCTEL $ 150.12| $ 6.92| $ 157.04
5[JAMON $ 177.88 $ 6.92| $ 184.80
6{JAMON DE POLLO $ 18453 § 6.92| $ 191.45
7|SALCHICHA $ 177.87) $ 6.92| $ 184.80
8|SALCHICHA BLANCA $ 159.57| $ 6.92| $ 166.49
9MORTADELA ESPECIAL $ 150.15| $ 6.92| $ 157.07
10[MORTADELA BOLOGNA $ 157.34| § 6.92| $ 164.26
11SALAME $ 177.88| $ 6.92| $ 184.80
12TOCINO $ 22893( $ 6.92| $ 235.85
13CHORIZO $ 161.80| $ 6.92| $ 168.72
14 CABANO $ 160.67| $ 6.92| $ 167.59
15GRANADA $ 190.64) $ 6.92| $ 197.56
16TACOS DE POLLO $ 152.34| $ 6.92| $ 159.26
17JAMON ALVACIO 1B $ 196.19| $ 6.92| $ 203.11
18 MORTADELA ESPECIAL AL VACID$1LB 168.44| $ 6.92| $ 175.36
19[SALCHICHA DE FREIR AL VACIO| B 192.86 $ 6.92| $ 199.78
20SALAME AL VACIO 1LB $ 185.09| $ 6.92| $ 192.01

TOTAL $ 3,550.65

Fuente:Empresa de Embutidos fAiXYo, 2015

Elaborado por: Los Autores
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EJEMPLO:

La referencia 5 del JAMON muestra un costo total de almacenamiento al
mes de $184,80 por gaveta, se obtuvo mediante la suma de los dos
rubros que se pueden observar en el cuadro los costos directos $177,88 y

costos indirectos 6,92 ctvs.

Hay que tener en cuenta que los costos de almacenamiento estan
inflados debido a que no se toma en cuenta todos los productos de la
empresa AXYo, por | o losgcostos de dacedpars ur i buci -t

namero pequefo de productos.
Costo de despacho del producto terminado

Antes de empezar con esta actividad la empresa XY obliga a sus
trabajadores a inspeccionar nuevamente las condiciones del producto.
Una vez aprobada esta tarea proceden a despachar usando la guia de

remision.

Se presenta un desglose de los datos empleados de la empresa XY para

el célculo correspondiente.
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Tabla 52. Costo de despacho de producto terminado

COSTO DE|COSTO DE
DESPACH(DESPACH(
MATERIA POR POR
PRIMA EMPPLEADOCSALARIO|DICE LOGI{ MATERIA |EMPLEADG
PRIMA
1 3724 0.05 18.62
VIENESA ECONOMICA 2 3724 0.0 18.62 74.48
3 372.4 0.05 18.62
4 372.4 0.05 18.62
1 372.4 0.05 18.62
VIENESA CORRIENTE 2 3724 0.0 18.62 74.48
3 372.4 0.05 18.62
4 372.4 0.05 18.62
1 372.4 0.05 18.62
VIENESA FRANKFURT 2 3724 0.0 18.62 74.48
3 3724 0.05 18.62
4 372.4 0.05 18.62
1 372.4 0.05 18.62
2 372.4 0.05 18.62
VIENESA TEL 74.4
SAcocC 3 3724 0.05 18.62 8
4 372.4 0.05 18.62
1 372.4 0.05 18.62
JAMON 2 3724 0.05 18.62 74.48
3 3724 0.05 18.62
4 372.4 0.05 18.62
1 372.4 0.05 18.62
JAMON DE POLLO 2 3724 0.0 18.62 74.48
3 372.4 0.05 18.62
4 372.4 0.05 18.62
1 372.4 0.05 18.62
SALCHICHA 2 3724 0.0 18.62 74.48
3 3724 0.05 18.62
4 372.4 0.05 18.62
1 372.4 0.05 18.62
SALCHICHA BLANCA 2 3724 0.0 18.62 74.48
3 372.4 0.05 18.62
4 372.4 0.05 18.62
1 372.4 0.05 18.62
MORTADELA ESPECIAL 2 3724 0.0 18.62 74.48
3 372.4 0.05 18.62
4 3724 0.05 18.62
1 372.4 0.05 18.62
MORTADELA BOLOGNA 2 3724 0.0 18.62 74.48
3 3724 0.05 18.62
4 3724 0.05 18.62
Fuente:Empresa de Embutidos fAXYo0o, 2015
Elaborado por: Los Autores
FELIPE EDUARDO ORELLANA ESPINOZA 122

KAREN ESTEFANIA PALACIOS VASQUEZ



UNIVERSIDAD DE CUENCA

Para el caso del jamon se obtuvo un costo de despacho por empleado de
$ 18.62, considerando que dentro de esta area laboran 4 empleados vy
mediante el %70 de su sueldo aplicado para el calculo nos da un

resultado total de costo de despacho de $74.48.

Una vez que se conoce el detalle de cada costo se puede finalizar
realizando la tabla de costos de transferencia que se muestra a

continuacion.

Tabla53.Cost o de transferencia de | a empresa
COSTOS DE TRANSFERENCIA DE LA EMPRESA "XY"

REF. NJMATERIA PRIMA COSTO DE RECEPCJAIMACENAMIENTIZOSTO DE DESPAGEOSTO DE TRANSFERE
1|VIENESA ECONOMICA $10.64 $152.04 $74.49 $237.21
2|VIENESA CORRIENTE $10.64 $147.06 $74.49 $232.1
3VIENESA FRANKFURT $10.64 $161.5¢ $74.48 $246.61
4VIENESA COCTEL $10.64 $157.04 $74.49 $242.16
5|JAMON $10.64 $184.8 $74.48 $269.92
6{JAMON DE POLLO $10.64 $191. 45 $74.49 $276.51
7|SALCHICHA $10.64 $184.8 $74.49 $269.9;
8|SALCHICHA BLANCA $10.64 $166.44 $74.48 $251.61
9|MORTADELA ESPECIAL $10.64 $157.0] $74.49 $242.1¢

10MORTADELA BOLOGNA $10.64 $164.26 $74.48 $249.34
11ISALAME $10.64 $184.8 $74.49 $269.9;
12TOCINO $10.64 $235.84 $74.49 $320.91
13ICHORIZO $10.64 $168.72 $74.48 $253.84
14CABANO $10.64 $167.5 $74.49 $252.71
15{GRANADA $10.64 $197.5¢ $74.48 $282.6¢
16TACOS DE POLLO $10.64 $159.2¢ $74.49 $244.34
171JAMON AL VACIO 1B $10.64 $203.11 $74.49 $288.2°
18MORTADELA ESPECIAL AL VACIO 1LB $10.64 $175.34 $74.49 $260.4
19SALCHICHA DE FREIR AL VACIQ 1LB $10.64 $199.7¢ $74.49 $284.9
20/SALAME AL VACIO 1LB $10.64 $192.01 $74.48 $277.13

Fuente:Empresa de Embutidos AXYd, 2015

Elaborado por: Los Autores

Como referencia se obtiene un costo de transferencia de $ 269.92 para el
jamén, tomando en cuenta los rubros de costo de recepcion,
almacenamiento, costo de despacho siendo una suma conjunta opera

obtener el total para determinar el costo de transferencia.
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3.3 Parametros del proceso del Centro de Distribucién i Zonas de

Consumo

La empr esa de embuti dos AXYOo cuent a con

distribucion de los embutidos con las siguientes caracteristicas:

Grpo Mavesa

Figura 16. Camion de 3.2 toneladas serie 300 DUTRO 616
Carga

Tabla 54. Caracteristicas del camion

PBV (KG) 5.500
PBV EJE DELANTERO (KG) 2.600
PBV EJE POSTERIOR 4.400
PESO CABINA + CHASIS 2.295
CAPACIDAD TANQUE COMBUSTIBLE 100

PBV POR EJES (2+3) 7.000
CAPACIDAD DE CARGA POR EJES (5-4) 4.705
CAPACIDAD DE CARGA DINAMICA (1-4) 3.205

Fuente:Empresa de Embutidos fAiXYo, 2015

Elaborado por: Los Autores
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Motor

Tabla 55. Caracteristicas del motor

MODELO NO4C-VB
SISTEMA DE COMBUSTIBLE cﬂeucr:r;ﬂ%% "
SIST. ALIMENTACION ELECTRICO 24v

NRO. CLILINDROS 4L
CILINDRAJE 4.009
POTENCIA (HP/RPM) 150/2800
TORQUE (NM/RPM) 420/1400
TRANSMISION MYY6S

Fuente;Empresa de Embutidos AXYo, 2015

Elaborado por: Los Autores

Dimensiones

Tabla 56. Dimensiones del camién

DISTANCIA ENTRE EJES (MM) 3.430
LONGITUD TOTAL (MM) 6.115
ALTURA TOTAL (MM) 2.205
ANCHO TOTAL (MM) 1.995
DISTANCIA UTIL DE PLATAFORMA 4.450

Fuente:Empresa de Embutidos AXYd, 2015

Elaborado por: Los Autores
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Figura 17. Camion de 4 toneladas serie 300 DUTRO 716

Carga

Tabla 57. Caracteristicas del camion serie 300 DUTRO 716
PBV (KG) 6.500
PBV EJE DELANTERO (KG) 3.100
PBV EJE POSTERIOR 5.100
PESO CABINA + CHASIS 2.455
CAPACIDAD TANQUE 100L

COMBUSTIBLE
PBV POR EJES (2+3) 8.200
CAPACIDAD DE CARGA POR 5,760

EJES (5-4) '
CAPACIDAD DE CARGA 4.060

DINAMICA (1-4) :

Fuente:Empresa de Embutidos #AXYd, 2015

Elaborado por: Los Autores

Motor

Tabla 58. Caracteristicas del motor del camién serie 300

DUTRO 716
MODELO N0O4C-VB

Electronica Riel

SISTEMA DE COMBUSTIBLE Comtin EURO il
SIST. ALIMENTACION 24V

ELECTRICO
NRO. CLILINDROS 4L
CILINDRAJE 4.009
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POTENCIA (HP/RPM)
TORQUE (NM/RPM)

TRANSMISION

Fuente;Empr esa de
Elaborado por: Los Autores

Dimensiones

UNIVERSIDAD DE CUENCA

Embuti dos

Tabla 59. Dimensiones del camion serie 300 DUTRO 716

DISTANCIA ENTRE EJES (MM)

LONGITUD TOTAL (MM)
ALTURA TOTAL (MM)
ANCHO TOTAL (MM)
DISTANCIA UTIL
PLATAFORMA
Fuente:Empr esa de
Elaborado por: Los Autores

Embuti dos

3.3.1 Costo de transporte del producto terminado

Este costo es de suma importancia dentro de la cadena de suministro, su

determinacion es importante para completar el calculo del costo de la

cadena de suministro. Los costos logisticos en una empresa son los

siguientes: costos de transportacion de materias primas, costos de

transferencia de materia prima, costos de transferencia de productos

terminados y costos de distribucion.

El transporte de Embutidos es un tema de suma importancia para la

distribucién de los productos a las diferentes zonas de consumo, por ello

es necesario estimar los rubros de mayor relevancia con respecto a los

costos que implica transportar para esto se analiza los costos fijos, costos

variables y costos indirectos, que influyen en la prestacion de este servicio

ademas de considerar el ambiente adecuado para su transportacion y la

logistica que se debe aplicar para su distribucién a nivel nacional.

A continuacion, se presenta los datos para realizar el céalculo de los tres

costos de relevancia antes mencionados:

FELIPE EDUARDO ORELLANA ESPINOZA
KAREN ESTEFANIA PALACIOS VASQUEZ



Datos de entrada

Tabla60.Dat os

de
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a empr esa

de

embut i

DATOS DE LA EMPRESA DE EMBUTIDOS "XY"

VEHICULO 3.2TN | VEHICULO 4.0 TN | TOTAL
Salario del Chofer $/mes $500,00 $500,00 | $1.000,00
Horas de trabajo al mes | H.H/mes 176 176|352
Horas extras $/mes $50,00 $50,00 | $100,00
Salarios administrativos | $/mes $100,00 $100,00 | $200,00
Servicios basicos $/mes $70,00 $70,00 | $140,00
Depreciaciones $/mes $333,33 $366,67 | $700,00
Fuente:Empresa de Embutidos fiXYo, 2015
Elaborado por: Los Autores
La Empresa de Embutidos AXYO t oma

valores del vehiculo de 3.2 TN con el vehiculo de 4.0 TN realizando una

suma de datos para obtener un valor cierto.

Tabla 61. Datos del vehiculo

DATOS DEL VEHICULO

VEHICULO VEHICULO

3.2TN 40TN TOTAL
Consumo de combustible Km/litro 7,32 7,32 14,64
kilometraje entre cambio
aceite Km 5000 5000 10000
Intervalo entre cambios
aceite Kml/litro 500 500 1000
Litros de aceite por cambio Litro 10 10 20
NUmero de neumaticos Unidades 4 4 8
Intervalo entre cambio
neumatico Km/cambio 60000 60000 | 120000
Fuente;Empresa de Embutidos AXYOo, 2015

Elaborado por: Los Autores

Los datos del vehiculo hacen que se tome en cuenta factores para

conocer el valor real de cada vehiculo y poder tomar decisiones para la

optimizacién de recursos, sumando los valores de los dos camiones para

conocer el valor real del costo.
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Tabla 62. Datos de mantenimiento

UNIVERSIDAD DE CUENCA

DATOS DE MANTENIMEINTO

Costo de mantenimiento $/Km $0,01 $0,01 $0,02
Costo de mantenimiento $ $40,00 $40,00 $80,00
kilometraje recomendado para mantenimiento | km 5000 5000 10000
intervalo entre lubricaciones Km 20000 20000 40000
costo del lavado del vehiculo $llv $20,00 $20,00 $40,00
Kilometraje recomendado para cada lavado Km 2000 2000 4000
Fuente:Empresa de Embutidos fiXYo, 2015

Elaborado por: Los Autores

El costo de mantenimiento por vehiculo es importante para conocer el

tiempo y el valor que deberd pagar la empresa por cada vehiculo y un

total.

Tabla 63. Datos del mercado

DATOS DEL MERCADO

VEHICULO VEHICULO 4.0

3.2TN TN TOTAL
Valor de adquisicion del vehiculo | $ $20.000 $22.000 | $42.000
Precio del aceite $/litro $8,00 $8,00 | $16,00
Precio del combustible $/litro $0,23 $0,23 | $0,46
Precio del neumatico $ $300,00 $330,00 | $600,00
Matricula $/afio $325,00 $360,00 | $685,00
Cuenca aire $/afio $60,00 $60,00 | $120,00
Tasa solidaria $/ano $143,30 $143,30 | $286,60
Fuente;Empresa de Embutidos AXYOo, 2015

Elaborado por: Los Autores

Los datos de mercado son los costos en los que incurre el vehiculo y los

tramites que debe seguir para que pueda conducir de forma legal es por

ello que se toma en cuenta el valor de cada uno y después la suma de los

datos para obtener un costo total.
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Datos de Salida
Los datos de salidas son el resultado de la aplicacién de las formulas 1y 2.

Tabla 64. Costo fijo y costo administrativo

ITEMS COSTO FIJO Y COSTO ADMINISTRATIVO

Camidn 3.2 ton
Mano de obra $/mes $550,00
Impuestos del vehiculo $/mes $44,03
COSTOS FIJOS $/mes $594,03
COSTO ADMINISTRATIVOS $/mes $1.040,00

ITEMS COSTO FIJO Y COSTO ADMINISTRATIVO

Camioén 4.0 ton
Mano de obra $/mes $550,00
Impuestos del vehiculo $/mes $46,94
COSTO FIJO $/mes $596,94
COSTO ADMINISTRATIVO $/mes $1.040,00

Fuente;Empresa de Embutidos AXYo, 2015

Elaborado por: Los Autores

Se toma en cuenta los valores previamente calculados en las tablas

anteriores para conocer los costos fijos y costo administrativo.

Tabla 65 Costo variable

ITEMS COSTO VARIABLE

TOTAL 3.2 TON 4.0 TON
Combustible $/Km $0,03 $0,03 $0,03
Aceite $/Km $0,02 $0,02 $0,02
Neumaticos $/Km $0,04 $0,02 $0,02
Lavado $/Km $0,01 $0,01 $0,01
mantenimiento $/Km $0,02 $0,01 $0,01
COSTO VARIABLE $/Km $0,11 $0,09 $0,09

Fuente:Empresa de Embutidos AXYd, 2015

Elaborado por: Los Autores

Asi como se determina el costo variable también se asigna un costo

variable para varios factores para el adecuado funcionamiento de los
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vehiculos de la empresa, mediante la suma de cada columna para

conocer un valor y lo que la empresa debe gastar.

Tabla 66 Vehiculo 3.2 toneladas

DATOS FINALES VEHICULO DE 3.2 TONELADAS
Costos fijos ($/mes) $594,03
Costos Variables( $/Km) $0,09
$1.040,0
Costos administrativos ($/mes) 0
Fuente;Empresa de Embutidos AXYd, 2015
Elaborado por: Los Autores
Tabla 67 Vehiculo 4.0 toneladas
DATOS FINALES VEHICULO DE 4.0 TONELADAS
Costos fijos ($/mes) $596,94
Costos Variables( $/Km) $0,09
$1.040,0
Costos administrativos ($/mes) 0
Fuente:Empresa de Embutidos AXYod, 2015

Elaborado por: Los Autores

Una vez calculadas los tres costos principales se pasa a calcular el costo
del flete/km para cada una delas diferentes zonas de consumo de la

empresa objeto de estudio como se presenta a continuacion.

Costo de transporte flete’lkm VEHICULO DE 3.2 TON

Datos

Tabla 68. Costo de transporte vehiculo 3.2 toneladas Cuenca i Ambato

COSTO DE TRANSPORTE VEHICULO DE 3.2 TON
$594,0

COSTO FIJO 3 $/MES
COSTO VARIABLE $0,09 $/KM
COSTO INDIRECTO $28,89 $/TON
HORAS TRABAJADAS 176 H/MES
CAPACIDAD DE CARGA EFECTIVA 3,2 TON
VELOCIDAD MEDIA DEL VEHICULO 60 Km/H
TIEMPO DE CARGA/ ESPERA /

DESCARGA 3 H/VIAJE
RUTA 596 Km
TONELAJE MENSUAL ENVIADO 36 TON

Fuente: Empresa de Embutidos fAXYo, 2015

Elaborado por: Los Autores
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Resultados:

Tabla 69. Costo de flete / km

COSTOS DE FLETE/KM

VIAJES/MES | 3451 |Visje /mes = . R
[_::-mpa de carga e[_m }}I
horas
KM/MES 434824 |Kmmes = S TFxrute = oo s km
\_L'la‘:2+(m }J
CFITON $4.32 |CF/Tonelada = {J £esios/ijes }
|_.H-CR:JRCERRR media de carga efectiva }
CV/TON $2.75 [CV/ Tonelada :( costo variable + ruta )
capacidad media de carga efectiva

3 Costos Administrativos

INDIRECTOS | $21.67 (Cl=

Toneladas snviadas al mes

FLETE/TON | $28.74 |Envio/tonelada = {(1+1)« (—L—+ =+ pir))

tonelada tonelada

wio

FLETE/KM $0.91 Envio / Km = {(m::m-raparidad media de carga efectiva )}

ruta

Fuente:Empresa de Embutidos AXYod, 2015
Elaborado por: Los Autores

Mediante la aplicacién de las férmulas para el costo de flete para el
vehiculo de 3.2 TN ayuda a la obtencion de un valor real por lo que los

datos son otorgados por la empresa para su analisis.
Costo de transporte flete’lkm VEHICULO DE 4.0 TON

Tabla 70 Costo de transporte vehiculo de 4.0 toneladas Cuenca i Ambato

COSTO DE TRANSPORTE VEHICULO DE 4.0 TON

COSTO FIJO $596,94 $/MES
COSTO VARIABLE $0,09 $/KM
COSTO INDIRECTO $21,67 $/TON
HORAS TRABAJADAS 176 H/MES
CAPACIDAD DE CARGA EFECTIVA 4 TON
VELOCIDAD MEDIA DEL VEHICULO 60 Km/H
TIEMPO DE CARGA/ ESPERA / DESCARGA 3 H/VIAJE
RUTA 596 Km
TONELAJE MENSUAL ENVIADO 48 TON

Fuente;:Empresa de Embutidos AXYd, 2015

Elaborado por: Los Autores
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Resultados:

Tabla 71. Costo de flete / km

COSTOS DE FLETE/KM
VIAJES/MES | 13,61 |Viaje/mes= - N
[.::-:npa de carge e[_m }}I
horas
KM/MES 8110,52 |Km/ mes = =E s ruta = —DE——u km
\riafe  ‘hora J

CF/TON $10,97 |CF/Tonelada = {, £ostos [ijos }

__H-CR.‘JRCHTRG media de carga e‘fe‘trt:‘& }
CVI/TON $13,03 |CV/ Tonelada :( costo variable s ruta )

capacidad media de carga efectiva

3 Costoz Administratives

INDIRECTOS | $21,67 |Cl=

Tonslodas snvindaes al mes

FLETE/TON $45,66 |Envio/ tonelada = {(1.“-),( of o +DIT]}

tondlada tondlada

FLETE/KM $0,31 |Envio/Km= {(ﬁ-mw-‘dadn«ma de carga ,)}

ruta

Fuente;Empresa de Embutidos AXYo, 2015
Elaborado por: Los Autores

De la misma manera se obtiene datos del vehiculo de 4.0 TN y la
respectiva aplicacion de las férmulas para el calculo y costo de flete,
siendo valores importantes para la toma de decisiones de los directivos y

el desembolso que debe realizarse.

El costo flete/km para las diferentes zonas de consumo de la Empresa de

Embuti dos AXYO0O en | os Vv e ®ioeladasonlase 3.
siguientes.
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Tabla72Cost o de flete Km de | a empresa
COSTO DE FLETE/KM DE LA EMPRESA DE EMBUTIDOS"XY"
Centrode | Digtancia/Km costo flete/km costo fletefkan
o : Tiempo/minutos CUDAD . camion de 4.0
digribucion| ~ (iday vuelta) camion de 3.2 ton on
59 4H57 AVBATO $0,30 $0,31
65,8 JIMIN AZOGUES $1,70 $1,61
772 43MIN BIBUAN $1,47 $1,40
206 1H59 CAAR $0,64 $0,61
68 40MIN COITAMBO $1,65 $1,57
6 418 3BMIN DHEG $2,58 $2,45
> 150,6 1H2 TAMBO $1,13 $1,08
2 76 3MIN GUALACED $1,49 $1,42
8 396 3H23 GUAYAQUIL $0,52 $0,50
é 302 2H30 TRONCAL $0,63 $0,61
5 1958 1H53 LIMON-INDANZA $0,90 $0,86
:é 218 2IMIN LLACAO $3,80 $3,60
" 428 3H23 LOA $0,49 $0,47
8 404 3H27 MACAS $0,51 $0,49
% 338 2H53 MACHALA $0,58 $0,56
o 348 2H53 MILAGRO $0,57 $0,55
218 2H17 NARANJAL $0,51 $0,49
818 46MIN PAUTE $1,39 $1,32
492 4h10 ROBAMBA $0,35 $0,34
150,6 1h10 SANTAISABEL $0,82 $0,79
410 3h30 FHUSHURNDI $0,50 $0,49
1258 1H20 363G $0,96 $0,91
Fuente:Empresa de Embuti dos AXYOo, 2015

Elaborado por: Los Autores

Con el costo flete/lkm basta con multiplicar por el total de kildmetros que

existen desde cuenca hasta cada una de las zonas de consumo para

obtener el costo por ruta como se muestra en el siguiente cuadro.
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Tabla 73. Costo por ruta

COSTO POR RUTA DE LA EMPRESA DE EMBUTIDOS " XY"
Centro de Distancia/Km . costo flete/km oostq fletefkan cgsto xrua 0.030 xrua
I . Tiempo/ minutos CIUDAD ) camion de 4.0 |camion de 3.2 ton|camion de 4.0 ton
distribucion (iday vuelta) camion de 3.2ton on

5% 4H57 AMBATO $0,30 $0,31 $178,8f $184,7

658 39MIN AZ0GUES $1,70 $1,61 $111,8 $105,94

77,2 43MIN BIBLIAN $147 $1,40 $113,48 $108,04
206 1H59 CANAR $0,64 $0,61 $131,84 $125,64

68 40MIN CQITAMBO $1,65 $1,57 $112,2 $106, 7

418 38MIN DELEG $2,58 $245 $107,84 $102,41
6 150,6 1H20 TAMBO $1,13 $1,08 $170, 1 $162,69

@ 76 43MIN GUALACEO $1,49 $142 $113,24 $107,93

8 3% 3H23 GUAYAQUIL $0,52 $0,50 $205,9 $198,01

g 302 2H30 TRONCAL $0,63 $0,61 $190,24 $184,2
g 1958 1H53 LIMON-INDANZA $0,90 $0,86 $176,22 $168,34

8 218 27TMIN LLACAO $380 $3,60 $105,64 $100,04

E 428 3H23 LOR $049 $047 $209,72 $201,16
2 404 3H27 MACAS $0,51 $0,49 $206,04 $197,99
g 338 2H53 MACHALA $0,58 $0,56 $196,04 $189,24
& 348 2H53 MILAGRO $057 $0555 $198,34 $191,44
218 2H17 NARANJAL $0,51 $0,49 $141,7¢ $l35,94|
818 46 MIN PAUTE $1,39 $1,32 $113,7( $107.99

492 4h10 RIOBAMBA $0,35 $0,34 $172,2 $167,2!

150,6 1h10 SANTA ISABEL $0,82 $0,79 $123 4 $118,9]
410 3h30 SHUSHURNDI $0,50 $0,49 $205,0f $200,99
1258 1H20 9G3G $0.96 $091 $120,71 $114.49

Fuente:Empresa de Embutidos AXYod, 2015

Elaborado por: Los Autores

Los costos presentados en la taba anterior estan calculados en base al

km y al tonelaje de cada camién.

A continuacién, se presenta una tabla con los costos del transporte
propios de | a Empresa de Embutidos AXYO

alquilado por ruta de un camién de 3,2 toneladas.
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Tabla 74. Costo por ruta transporte propio vs. Alquilado

COSTO POR RUTA ( TRANSPORTE PROPIO vs TRANSPORTE ALQUILADO)
COsto X ruta Costo X ruta Transporte Transporte
CIUDADES | camionde 3.2ton camion de 4.0 ton . . alquilado (camion
alquilado (camion de 3.2 ton)
de 4.0 ton)
AMBATO $178,80 $184,76 $330,00 $350,00
AZOGUES $111,86 $105,94 $80,00 $90,00
BIBLIAN $113,48 $108,08 $80,00 $90,00
CANAR $131,84 $125,66 $90,00 $100,00
COITAMBQ $112,20 $106,76 $100,00 $110,00
DELEG $107,84 $102,41 $80,00 $90,00
TAMBO $170,18 $162,65 $100,00 $110,00
GUALACEO $113,24 $107,92 $80,00 $90,00
GUAYAQUIL $205,92 $198,00 $220,00 $250,00
TRONCAL $190,26 $184,22 $160,00 $180,00
LIMON-IND/ $176,22 $168,39 $160,00 $180,00
LLACAO $105,64 $100,08 $80,00 $90,00
LOA $209,72 $201,16 $220,00 $250,00
MACAS $206,04 $197,96 $260,00 $280,00
MACHALA $196,04 $189,28 $230,00 $250,00
MILAGRO $198,36 $191,40 $230,00 $250,00
NARANJAL $141,78 $135,94 $180,00 $200,00
PAUTE $113,70 $107,98 $80,00 $90,00
ROBAMBA $172,20 $167,28 $310,00 $330,00
SANTA ISAB $123,49 $118,97 $80,00 $90,00
HUHURAN $205,00 $200,90 $260,00 $280,00
9G3G $120,77 $114,48 $80,00 $90,00
total $3.404,59 $3.280,21 $3.490,00 $3.840,00

Fuente;Empresa de Embutidos AXYOo, 2015

Elaborado por: Los Autores

El costo por ruta se determina mediante la comparacion de dos factores
como son: transporte propio y el transporte alquilado, siendo de mayor
ventaja el transporte propio siendo un costo menor al alquiler por lo que

es beneficioso para la empresa y optimizacién de recursos financieros.
3.3.2 Proyeccion de la Demanda de Embutidos

Para la distribucion de los datos, se ha considerado la informacion historia
disponible, y se tiene que la demanda interna proyectada, para el periodo

2016-2020, presenta un incremento en la demanda por unidad de tiempo
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al aplicar el método de los minimos cuadrados, para lo cual se utilizo la

ecuacion de la recta:
W f I ®

A continuacién, se desarrolla un pronéstico de demanda haciendo uso de
la informacion histérica de venta de cada producto de embutido de la
empresa AXYO0O durante | os %l ti moenla5 afos
tabla 75. La proyeccion de la demanda es importante pues su
comportamiento es directamente proporcional a los costos de la cadena
de suministro. Conociendo el comportamiento de la demanda se pueden
planificar la produccién de embutidos y a partir de ello se planifica la

gestion de pedidos y de inventarios, también se pueden planificar los

costos.
Tabla75.Vent as en | ibras de | a empresa fAXYO0
VENTAS EN LIBRAS

PRODUCTOS 2015 2014 2013 2012 2011
VIENESA ECONOMICA 240,346 233,640 231,987 199,998 195,97
VIENESA CORRIENTE 71,568 69,876 68,789 68,034 66,03(
VIENESA FRANKFURT 368,89¢ 360,329 358,784 357,984 355,884
VIENESA COCTEL 1,999 1,299 1,182 998 787
JAMON 54,470 46,983 46,203 45,981 45,729
JAMON DE POLLO 1,136 1,058 997, 9014 773
SALCHICHA 50,610 48,991 46,774 45,33( 44,404
SALCHICHA BLANCA 19,634 18,781 16,998 16,798 15,877
MORTADELA ESPECIAL 56,111 55,998 55,393 54,681 54,109
MORTADELA BOLOGNA 77,644 75,568 73,443 65,908 65,432
SALAME 18,582 18,100 17,981 17,783 16,939
TOCINO 3,974 3,789 3,632 3,499 3,467
CHORIZO 40,146 36,444 38,743 35,527 34,564
CABANO 5,244 5,132 4,879 4,532 4,478
GRANADA 4,067 3,884 3,499 2,596 2,504
TACOS DE POLLO 14,494 13,823 13,503 12,433 10,363
JAMON AL VACIO 1LB 20,445 19,383 19,909 18,981 17,101
MORTADELA ESPECIAL AL VACI|O 1LHEL9,67¢ 18,393 17,998 17,483 16,773
SALCHICHA DE FREIR AL VACIQ 1LB  3,40(Q 2,902 2,400 2,893 2,371
SALAME AL VACIO 1LB 569 497 459 433 343
TOTALES 1,073,016 1,034,87% 1023563 972,791 953,914

Fuente;:Empresa de Embutidos AXYd, 2015

Elaborado por: Los Autores
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Con esta informacion y aplicando las ecuaciones:

Bow ¢
Bw ¢

Obteniendo la demanda proyectada de cada producto, como se presenta

a continuacion:
1 Demanda proyectada de la vienesa econémica
Datos:

Tabla 76. Vienesa Econ6mica

VIENESA ECONOMICA
X y Xy x2 y2
1{ventas 2011 195.978 195974 1| 38.407.376.48
2|ventas 2012 199.99¢ 399994 4] 39.999.200.00
3|ventas 2013 231.987% 695961 9| 53.817.968.16
4|ventas 2014 233.64( 93456( 16| 54.587.649.60
5|ventas 2015 240.344 120173( 25 57.766.199.71
PROMEDIO 3 220.389,80
SUMA 3.428.225 55
N= 5

Fuente:Empresa de Embutidos AXYd, 2015

Elaborado por: Los Autores

La ecuacién obtenida para el ajuste es:

W pUHX Op & o

De su aplicacion se obtiene la demanda proyectada de la vienesa

Econdmica:
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Tabla 77 Demanda proyectada

DEMANDA PROYECTADA
Afos Bl Bo y
2016 12.238 183.674 257.10]
2107 269.341
2018 281.57¢
2019 293.817
2020 306.054
Fuente;:Empresa de Embutidos #AXYOo,

Elaborado por: Los Autores

Mediante los datos historicos otorgados por la empresa se puede aplicar

la férmula de minimos cuadrados para conocer la proyeccion en los

siguientes afios para la demanda proyectada de vienesa economica.

1 Demanda proyectada de la vienesa Corriente

Tabla 78. Vienesa corriente

VIENESA CORRIENTE

X Xy X2 y2
ljventas 201] 66.03( 66.03( 1] 4.359.960.90
2|ventas 2017 68.034 136.064 4 4.628.625.15
3|ventas 2013 68.789 206.361 9 4.731.926.52
4{ventas 2014 69.876 279.504 16| 4.882.655.37
5|ventas 2015 71.569 357.845 25 5.122.121.76
PROMEDIO 3 68.860
SUMA 1.045.814,00 55,00
N= 5
Fuente;:Empresa de Embutidos AXYd, 2015

Elaborado por: Los Autores

La ecuacién obtenida para el ajuste es:

W PBYTPE W@

De su aplicacion se obtiene la demanda proyectada de la vienesa

Corriente:
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Tabla 79. Demanda proyectada

DEMANDA PROYECTADA
Afos Bl Bo y
2016 1.297 64.984 72.734
2107 74.024
2018 75.32(
2019 76.617
2020 77.904

Fuente. Empr es a

de

Elaborado por: Los Autores

Embuti dos

AXYo6, 2015

Mediante los datos historicos otorgados por la empresa se puede aplicar

la férmula de minimos cuadrados para conocer la proyeccion en los

siguientes afos para la demanda proyectada de vienesa corriente.

1 Demanda proyectada de la vienesa Frankfurt

Tabla 80 Vienesa Frankfurt

VIENESA FRANFFURT
y Xy X2 y2
1jventas 2011 355.884 355.884 1| 126.656.980.32
2|ventas 2014 357.989 715.978 4 128.156.124.12
3|ventas 2013 358.789 1.076.367 9| 128.729.546.52
4lventas 2014 360.329 1.441.31% 16| 129.836.988.24
5|ventas 2015 368.89¢ 1.844.48( 25 136.084.258.81
PROMEDIO 3 360.378
SUMA 5.434.030 55
N= 5
Fuente;Empresa de Embutidos AXYOo, 2015

Elaborado por: Los Autores

La ecuacion obtenida para el ajuste es:

W oUPXCCRBOD

De su aplicacion se obtiene la demanda proyectada de la vienesa

Frankfurt:
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Tabla 81. Demanda proyectada

DEMANDA PROYECTADA
Afos Bl Bo y
2016 2.839 351.877 368.884
2107 371.72(
2018 374.554
2019 377.39]
2020 380.224

Fuente;Empresa de Embutidos AXYd, 2015

Elaborado por: Los Autores

Mediante los datos historicos otorgados por la empresa se puede aplicar
la férmula de minimos cuadrados para conocer la proyeccion en los

siguientes afos para la demanda proyectada de vienesa Frankfurt.
1 Demanda proyectada de la vienesa Coctel

Tabla 82. Vienesa Coctel

VIENESA COCTEL
X y Xy X2 y2
1jventas 2011 787 787 1 619.36
2|ventas 2017 998 1.996 4 996.004
3|ventas 2013 1.187 3.544 9 1.397.124
4{ventas 2014 1.298 5.192 16 1.684.804
5|ventas 2015 1.994 9.990 25 3.992.004
PROMEDIO 3 1.252,60
SUMA 21.511,00 55,00
N= 5
Fuente;Empresa de Embutidos AXYOo, 2015

Elaborado por: Los Autores
La ecuacion obtenida para el ajuste es:
W TOPCX®

De su aplicacién se obtiene la demanda proyectada de la vienesa Coctel:
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Tabla 83. Demanda proyectada

DEMANDA PROYECTADA
Afios B1 Bo
2014 272 436 2.069
2107 2.34]
2018 2.614
2019 2.886
2020 3.158

Fuente;:Empresa de Embutidos

Elaborado por: Los Autores

AXYo,

2015

Mediante los datos historicos otorgados por la empresa se puede aplicar

la férmula de minimos cuadrados para conocer la proyeccion en los

siguientes afos para la demanda proyectada de vienesa coctel.

1 Demanda pr

oyectada del Jamon

Tabla 84. Demanda proyectada del jamon

JAMON
X y Xy X2 y2
1jventas 201] 45,723 45,723 1 2.090.592.72
2|ventas 2012 45,981 91.974 4 2.114.804.16
3|ventas 2013 46.203 138.604 9 2.134.717.20
4lventas 2014 46.983 187.93% 16 2.207.402.28
5|ventas 2015 54.47( 272.35( 25 2.966.980.90
PROMEDIO 3 47.873
SUMA 736.588 55
N= 5
Fuente;Empresa de Embutidos AXYOo, 2015

Elaborado por: Los Autores

La ecuacion obtenida para el ajuste es:

O TH&COp PTG

De su aplicacién se obtiene la demanda proyectada del Jamon:

FELIPE EDUARDO OR
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Tabla 85. Demanda proyectada

DEMANDA PROYECTADA
Afos Bl Bo y
2016 1.849 42.326 53.42(
2107 55.269
2018 57.114
2019 58.961
2020 60.814

de

Elaborado por: Los Autores

Fuente;Empr e s a Embutidos AXYo0, 2015
Mediante los datos historicos otorgados por la empresa se puede aplicar
la férmula de minimos cuadrados para conocer la proyeccion en los

siguientes afios para la demanda proyectada de jamon.
1 Demanda proyectada del Jamén de Pollo

Tabla 86. Jamon de pollo

JAMON DE POLLO
X y Xy X2 y2
1jventas 2011 773 773 1 597.52(
2|ventas 2014 901 1.802 4 811.80]
3|ventas 2013 997 2.99] 9 994.004
4lventas 2014 1.058 4.232 16 1.119.364
5|ventas 2014 1.136 5.680 25 1.290.49¢
PROMEDIO 3 973
SUMA 15.478,00 55
N= 5
Fuente;Empresa de Embutidos AXYOo, 2015

Elaborado por: Los Autores

La ecuacion obtenida para el ajuste es:

W X MYy g

De su aplicacion se obtiene la demanda proyectada del Jamén de

Pollo:
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Tabla 87. Demanda proyectada

DEMANDA PROYECTADA
Afos |Bl1 Bo y
2016 88 708 1.238
2107 1.326
2018 1.415
2019 1.503
2020 1.597;

de

Elaborado por: Los Autores

Fuente:Empr es a Embutidos AXYd, 2015
Mediante los datos historicos otorgados por la empresa se puede aplicar
la férmula de minimos cuadrados para conocer la proyeccion en los

siguientes afios para la demanda proyectada de jamon de pollo.
1 Demanda proyectada de la salchicha

Tabla 88. Demanda proyectada salchicha

SALCHICHA
X y Xy X2 y2
1jventas 2011 44.404 44,404 1 1.971.715.21
2|ventas 2017 45.33( 90.66( 4 2.054.808.90
3|ventas 2017 46.774 140.324 9 2.187.807.07
4lventas 2014 48.997 195.98¢ 16 2.400.706.00
5|ventas 2015 50.61( 253.05( 25 2.561.372.10
PROMEDIO 3 47.223
SUMA 724.424 55
N= 5
Fuente;Empresa de Embutidos AXYOo, 2015

Elaborado por: Los Autores
La ecuacion obtenida para el ajuste es:
@

T@ WwwpdHh T

De su aplicacién se obtiene la demanda proyectada de la salchicha:
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Tabla 89. Demanda proyectada

DEMANDA PROYECTADA
Afos Bl Bo y
2016 1.60§ 42.39¢9 52.041
2107 53.654
2018 55.263
2019 56.87(
2020 58.474

de

Elaborado por: Los Autores

Fuente:Empr es a Embutidos AXYd, 2015
Mediante los datos historicos otorgados por la empresa se puede aplicar
la férmula de minimos cuadrados para conocer la proyeccion en los

siguientes afos para la demanda proyectada de salchicha.
1 Demanda proyectada de la salchicha Blanca

Tabla 90 Salchicha blanca

SALCHICHA BLANCA
X y Xy X2 y2
1jventas 2011 15.877 15.871 1 252.079.12
2|ventas 2017 16.799 33.596 4 282.172.80
3|ventas 2017 16.999 50.994 9 288.932.00
4lventas 2014 18.781 75.124 16 352.725.96
5|ventas 2015 19.634 98.19( 25 385.651.044
PROMEDIO 3 17.618
SUMA 273.781 55
N= 5
Fuente;Empresa de Embutidos AXYOo, 2015

Elaborado por: Los Autores

La ecuacion obtenida para el ajuste es:

W PEOXWUL@

De su aplicacién se obtiene la demanda proyectada de la Salchicha

Blanca:
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Tabla 91. Demanda proyectada

DEMANDA PROYECTADA
Afos Bl Bo y
2016 951 14.767% 20.47(
2107 21.42¢
2018 22.371
2019 23.321
2020 24.273

de

Elaborado por: Los Autores

Fuente:Empr es a Embutidos AXYd, 2015
Mediante los datos historicos otorgados por la empresa se puede aplicar
la férmula de minimos cuadrados para conocer la proyeccion en los

siguientes afos para la demanda proyectada de salchicha blanca.
1 Demanda proyectada de la Mortadela Especial

Tabla 92. Mortadela especial

MORTADELA ESPECIAL
X y Xy X2 y2
1|ventas 201] 54.109 54.109 1 2.927.783.88
2|ventas 2014 54.681 109.374 4 2.990.667.96
3|ventas 2013 55.393 166.174 9 3.068.384.44
4lventas 2014 55,998 223.997 16 3.135.776.00
5|ventas 2014 56.111 280.554 25 3.148.444.32
PROMEDIO 3 55.260
SUMA 834.209 55
N= 5

de Embutidos 2015

Elaborado por: Los Autores

Fuente;Empr es a AXYOo,

La ecuacion obtenida para el ajuste es:

O VL@OULULO®

De su aplicaciéon se obtiene la demanda proyectada de la mortadela

Especial:
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Tabla 93. Demanda proyectada

DEMANDA PROYECTADA
Afos Bl Bo y
2016 532 53.664 56.854
2107 57.384
2018 57.911
2019 58.449
2020 58.98(

de

Elaborado por: Los Autores

Fuente:Empr es a Embutidos AXYd, 2015

Mediante los datos historicos otorgados por la empresa se puede aplicar
la férmula de minimos cuadrados para conocer la proyeccion en los

siguientes afos para la demanda proyectada de mortadela especial.
1 Demanda proyectada de la Mortadela Bologiia

Tabla 94. Mortadela Bologha

MORTADELA BOLOGNA
X y Xy X2 y2
1jventas 2011 65.437 65.432 1 4.281.346.62
2|ventas 2017 65.909 131.814 4 4.343.864.46
3|ventas 2017 73.443 220.324 9 5.393.874.24
4lventas 2014 75.564 302.272 16 5.710.522.62
5|ventas 2015 77.644 388.22( 25 6.028.590.73
PROMEDIO 3 71.599
SUMA 1.108.069 55
N= 5
Fuente;Empresa de Embutidos AXYOo, 2015

Elaborado por: Los Autores

La ecuacion obtenida para el ajuste es:

O e@XTO8 M

De su aplicaciéon se obtiene la demanda proyectada de la mortadela

Bologiia:
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Tabla 95. Demanda proyectada

DEMANDA PROYECTADA
Afos Bl Bo y
2016 3.409 61.374 81.824
2107 85.239
2018 88.641
2019 92.049
2020 95.454

Fuente;:Empresa de Embutidos AXYd, 2015

Elaborado por: Los Autores

Mediante los datos historicos otorgados por la empresa se puede aplicar
la férmula de minimos cuadrados para conocer la proyeccion en los

siguientes afos para la demanda proyectada de mortadela bologfia.
1 Demanda proyectada del Salame

Tabla 96. Salame

SALAME
X y Xy x2 y2
1{ventas 2011 16.939 16.934 1 286.929.72
2|ventas 2014 17.783 35.566 4 316.235.08
3|ventas 2013 17.987 53.961 9 323.532.16
4lventas 2014 18.100 72.40( 16 327.610.00
5|ventas 2014 18.587 92.91( 25 345.290.72
PROMEDIO 3 17.878
SUMA 271.776 55
N= 5

Fuente:Empresa de Embutidos AXYd, 2015

Elaborado por: Los Autores

La ecuacién obtenida para el ajuste es:

O P WXO QG

De su aplicacion de obtiene la demanda proyectada del Salame:
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Tabla 97. Demanda proyectada

DEMANDA PROYECTADA
Afos Bl Bo y
2016 360 16.797% 18.959
2107 19.319
2018 19.68(
2019 20.040
2020 20.400

Fuente;:Empresa de Embutidos AXYd, 2015

Elaborado por: Los Autores

Mediante los datos historicos otorgados por la empresa se puede aplicar
la férmula de minimos cuadrados para conocer la proyeccion en los

siguientes afos para la demanda proyectada de salame.
1 Demanda proyectada del Tocino

Tabla 98 Tocino

TOCINO
X y Xy x2 y2
1jventas 2011 3.467 3.467 1 12.020.08
2|ventas 2014 3.499 6.999 4 12.243.00
3|ventas 2013 3.632 10.894 9 13.191.424
4{ventas 2014 3.789 15.154 16 14.356.52
5|ventas 2014 3.972 19.86( 25 15.776.784
PROMEDIO 3 3.672
SUMA 56.377 55
N= 5
Fuente:Empresa de Embutidos AXYd, 2015

Elaborado por: Los Autores
La ecuacién obtenida para el ajuste es:
W of Ygp oG

De su aplicacion se obtiene la demanda proyectada del Tocino:
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Tabla 99. Demanda proyectada

DEMANDA PROYECTADA
Afos Bl Bo y
2016 130 3.282 4.062
2107 4.192
2018 4.322
2019 4.452
2020 4.582

Fuente;:Empresa de Embutidos AXYd, 2015
Elaborado por: Los Autores

Mediante los datos historicos otorgados por la empresa se puede aplicar
la férmula de minimos cuadrados para conocer la proyeccion en los

siguientes afos para la demanda proyectada de tocino.

1 Demanda proyectada del Chorizo

Tabla 100. Chorizo

CHORIZO
X y Xy x2 y2
1{ventas 2011 34.569 34.564 1) 1.195.015.76
2|ventas 2014 35.527 71.044 4 1.261.812.48
3|ventas 2013 38.743 116.22¢ 9 1.501.020.04
4lventas 2014 36.444 145.776 16) 1.328.165.13
5|ventas 2014 40.146 200.73( 25 1.611.701.31
PROMEDIC 3 37.085
SUMA 568.348 55
N= 5

Fuente:Empresa de Embutidos AXYd, 2015
Elaborado por: Los Autores

La ecuacién obtenida para el ajuste es:
W o0& @¢qpg T

De su aplicacién se obtiene la demanda proyectada del Chorizo:

FELIPE EDUARDO ORELLANA ESPINOZA 150
KAREN ESTEFANIA PALACIOS VASQUEZ



UNIVERSIDAD DE CUENCA

Tabla 101. Demanda proyectad del chorizo

DEMANDA PROYECTADA
Afos Bl Bo y
2016 1.20§ 33.462 40.708
2107 41.915
2018 43.123
2019 44.33(
2020 45,534

Fuente;:Empresa de Embutidos AXYd, 2015

Elaborado por: Los Autores

Mediante los datos historicos otorgados por la empresa se puede aplicar
la férmula de minimos cuadrados para conocer la proyeccion en los

siguientes afos para la demanda proyectada de chorizo.
1 Demanda proyectada del Cdbano

Tabla 102 Demanda proyectada del Cabano

CABANO
X y Xy X2 y2
1jventas 2011 4.478 4.478 1 20.052.484
2|ventas 2014 4.532 9.064 4 20.539.024
3|ventas 2013 4.878 14.634 9 23.794.884
4lventas 2014 5.132 20.524 16 26.337.424
5|ventas 2014 5.244 26.22( 25 27.499.53(
PROMEDIO 3 4.853
SUMA 74.924 55
N= 5

Fuente:Empresa de Embutidos AXYd, 2015

Elaborado por: Los Autores

La ecuacién obtenida para el ajuste es:

W 1gpocpw

De su aplicaciéon se obtiene la demanda proyectada del Cabano:
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Tabla 103. Demanda proyectada

DEMANDA PROYECTADA
Afos Bl Bo y
2016 213 4.213 5.492
2107 5.706
2018 5.919
2019 6.132
2020 6.345

Fuente;:Empresa de Embutidos AXYd, 2015

Elaborado por: Los Autores

Mediante los datos historicos otorgados por la empresa se puede aplicar
la férmula de minimos cuadrados para conocer la proyeccion en los

siguientes afos para la demanda proyectada de cabano.
1 Demanda proyectada de la Granada

Tabla 104. Demanda proyectada de granada

GRANADA
X y Xy x2 y2
1jventas 2011 2.504 2.504 1 6.270.01¢
2|ventas 2014 2.596 5.192 4 6.739.21¢
3|ventas 2013 3.499 10.497 9 12.243.00
4lventas 2014 3.884 15.534 16 15.085.45f
5|ventas 2014 4.067 20.33 25 16.540.48
PROMEDIO 3 3.310
SUMA 54.064 55
N= 5

Fuente:Empresa de Embutidos AXYd, 2015

Elaborado por: Los Autores
La ecuacién obtenida para el ajuste es:
O PBYOT T

De su aplicacion se obtiene la demanda proyectada de la Granada:
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Tabla 105 Demanda proyectada

DEMANDA PROYECTADA
Afos Bl Bo y
2016 441 1.984 4.634
2107 5.076
2018 5.517
2019 5.959
2020 6.400

Fuente;:Empresa de Embutidos AXYd, 2015

Elaborado por: Los Autores

Mediante los datos historicos otorgados por la empresa se puede aplicar
la férmula de minimos cuadrados para conocer la proyeccion en los

siguientes afos para la demanda proyectada de granada.
1 Demanda proyectada del taco de Pollo

Tabla 106. Tacos de pollo

TACOS DE POLLO
X y Xy X2 y2
1{ventas 201] 10.363 10.363 1 107.391.76
2|ventas 2012 12.433 24.866 4 154.579.48
3|ventas 2013 13.503 40.509 9 182.331.00
4lventas 2014 13.823 55.297 16 191.075.32
5|ventas 2015 14.494 72.47( 25 210.076.03
PROMEDIO 3 12.923
SUMA 203.500 55
N= 5

Fuente:Empresa de Embutidos AXYd, 2015

Elaborado por: Los Autores

La ecuacién obtenida para el ajuste es:
QO pPBICYOOD

De su aplicacion se obtiene la demanda proyectada del Taco de Pollo:
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Tabla 107. Demanda proyectada

DEMANDA PROYECTADA
Afos Bl Bo y
2016 965 10.024 15.819
2107 16.784
2018 17.749
2019 18.714
2020 19.68(

Fuente;:Empresa de Embutidos AXYd, 2015

Elaborado por: Los Autores

Mediante los datos historicos otorgados por la empresa se puede aplicar
la férmula de minimos cuadrados para conocer la proyeccion en los

siguientes afos para la demanda proyectada de Taco de pollo.
1 Demanda proyectada del Jamoén al vacio de 1lb

Tabla 108. Jamén al vacio de 1lb

JAMON AL VACIO DE 1LB
X y Xy X2 y2
1)ventas 2011 17.10% 17.10% 1 292.444.20
2|ventas 2012 18.9871 37.974 4 360.506.16
3[ventas 2013 19.909 59.7271 9 396.368.28
4|ventas 2014 19.383 77.533 16 375.700.68
5(ventas 2015 20.445 102.224 25 417.998.02
3 19.165
294.559 55
N= 5

Fuente:Empresa de Embutidos AXYd, 2015

Elaborado por: Los Autores
La ecuacién obtenida para el ajuste es:
QO p@rT IX T

De su aplicacion se obtiene la demanda proyectada del jamon al vacio
de 1lb:
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Tabla 109. Demanda proyectada

DEMANDA PROYECTADA
Afos Bl Bo y
2016 708 17.040 21.29(
2107 21.999
2018 22.7071
2019 23.415
2020 24.124

de

Elaborado por: Los Autores

Fuente:Empr es a Embutidos AXYd, 2015
Mediante los datos historicos otorgados por la empresa se puede aplicar
la férmula de minimos cuadrados para conocer la proyeccion en los

siguientes afios para la demanda proyectada de jamon al vacio de 1 Ib.
1 Demanda proyectada de la Mortadela especial al vacio de 1lb

Tabla 110 Mortadela especial al vacio de 1lb

MORTADELA ESPECIAL AL VACIO DE 1LB
X y Xy X2 y2
1jventas 2011 16.773 16.773 1 281.333.52
2|ventas 2017 17.483 34.964 4 305.655.28
3|ventas 2013 17.99§ 53.994 9 323.928.00
4lventas 2014 18.393 73.577 16 338.302.44
5|ventas 2015 19.679 98.395 25 387.263.04
PROMEDIO 3 18.065
SUMA 277.700 55
N= 5
Fuente:Empresa de Embutidos AXYd, 2015

Elaborado por: Los Autores

La ecuacién obtenida para el ajuste es:

W PHT WOX®

1 De su aplicacibn se obtiene la demanda proyectada de la

Mortadela especial al vacio de 1lb:
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Tabla 111. Demanda proyectada

DEMANDA PROYECTADA
Afos Bl Bo y
2016 672 16.044 20.087
2107 20.754
2018 21.424
2019 22.094
2020 22.771
Fuente;:Empresa de Embutidos #AXYOo,

Elaborado por: Los Autores

Mediante los datos historicos otorgados por la empresa se puede aplicar

la férmula de minimos cuadrados para conocer la proyeccion en los

siguientes afos para la demanda proyectada de Mortadela especial al

vacio de 1lb.

Demanda proyectada de la Salchicha de Freir al vacio de 1lb

Tabla 112. Demanda proyectada de salchicha

SALCHICHA DE FREIR AL VACIO DE 1LB
y Xy X2 y2
1{ventas 2011 2.3771 2.3771 1 5.650.129
2|ventas 2012 2.893 5.786 4 8.369.444
3|ventas 2013 2.400 7.200 9 5.760.00(
4{ventas 2014 2.902 11.604 16 8.421.604
5|ventas 2014 3.400 17.00( 25 11.560.00(
PROMEDIO 3 2.794
SUMA 43.971 55
N= 5
Fuente:Empresa de Embutidos AXYd, 2015

Elaborado por: Los Autores

La ecuacion obtenida para el ajuste es:

W PXUYcTo

Con la ayuda de la ecuacién derivada de los minimos cuadrados se

puede proyectar valores para conocer la demanda proyectada.
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1 De su aplicacion se obtiene la demanda proyectada de la Salchicha

de Freir al vacio de 1lb:

Tabla 113. Demanda proyectada

DEMANDA PROYECTADA
Afos B1 Bo y
2014 206 2.178 3.417
2107 3.616
2018 3.822
2019 4.027
202Q 4.233

Fuente:Empresa de Embutidos AXYd, 2015

Elaborado por: Los Autores

Mediante los datos historicos otorgados por la empresa se puede aplicar
la formula de minimos cuadrados para conocer la proyeccion en los
siguientes afios para la demanda proyectada de Salchicha de Freir al

vacio de 1lb.
1 Demanda proyectada del Salme al vacio de 1lb

Tabla 114. Salame al vacio

SALAME AL VACIO DE 1LB
X y Xy X2 y2
1jventas 2011 343 343 1 117.644
2|ventas 2012 433 866 4 187.48¢
3|ventas 2013 459 1.371 9 210.681
4lventas 2014 497 1.984 16 247.004
5|ventas 2019 569 2.845 25 323.761
PROMEDIO 3 460
SUMA 7.419 55
N= 5
Fuente;Empresa de Embutidos AXYOo, 2015
Elaborado por: Los Autores
La ecuacion obtenida para el ajuste es:
W OTTLUL Q@
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1 De su aplicacién se obtiene la demanda proyectada de la Salame

al vacio de 1lb:

Tabla 115. Demanda proyectada

DEMANDA PROYECTADA
Anos Bl Bo y
2014 52 305 615
2107 667]
2018 718
2019 770
2020 821

Fuente;:Empresa de Embutidos #AXYOo, 2015

Elaborado por: Los Autores

Mediante los datos historicos otorgados por la empresa se puede aplicar
la férmula de minimos cuadrados para conocer la proyeccion en los

siguientes afios para la demanda proyectada de Salme al vacio de 1lb.
3.4 Resumen de la metodologia

En este apartado se pretende hacer un resumen de la aplicacién de la
metodologia para la determinacion de los costos logisticos. Durante el
capitulo se procede a determinar los costos relacionados con las materias
primas y los productos terminados durante la cadena de suministro de la
AXYOo. enen en

empresa Para ell o se ti

1. Transportacion de las materias primas Proveedor-Fabrica
2. Recepcion de materias primas y productos terminados
3. Almacenamiento de materias primas y productos terminados

La determinacion de cada uno de los costos se realiza por tipos de
materias primas y tipos de productos. A continuacion, se presenta un

resumen de la metodologia presentada.
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Tabla 116. Metodologia para la determinacién de los costos

Costos
trasportacion de
materias primas

1 Ubicacion del proveedor
1 Materia prima

1 Costo de transporte por libras

Costos de
transferencia de
materias primas

Costos de recepcion

Costos directos

Mano de obra
directa

Inventarios

Espacio

Stock

Costos de
almacenamiento

Costos
indirectos

Mano de obra
indirecta

Equipos y
sistemas
informaticos

Costos de
administracion

Costos de despacho

Costos de recepcion

Mano de obra

Costos indirectos

Inventarios
Espacios
Costos directos | Pérdidas
Costo de Oportunidad
transferencias Operaciones
de  productos | Costos de complementarias
terminados almacenamiento Mano de obra
indirecta
Costos E_quos y
T sistemas
indirectos ; o
informaticos
Costos de
administracion
Costo Costos fljo_s
o ., Costos variables
distribucion

Elaborado por: Los Autores
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Conclusiones

Luego del desarrollo del presente trabajo, se presentan a continuacion las

siguientes conclusiones:

La metodologia a seguir para el célculo de los costos de logistica
establece todos los rubros necesarios que se deben tener en cuenta
para el calculo eficiente de los costos, desde el transporte de las
materias primas hasta la distribucion del producto terminado. Se
identifican cuatro tipos de costos: transporte de materias primas,
transferencia de materias primas, transferencia de productos

terminados y distribucion.

Los costos |l og2sticos de | a empresa

subredes identificadas: proveedor-fabrica, fabrica-centros de
distribucién y centros de distribucion-consumidor final. El andlisis de
las tres subredes permite que estos costos se calculen de forma
eficiente sin que existe la oportunidad de obviar ningun rubro.

Los costos de mayor complejidad determinados son los costos de
transferencia debido a la cantidad de rubros que se deben tener en
cuenta como: costos de recepcion, costo de almacenamiento y costo
de despacho.

A partir del célculo de los costos se evidencia que los costos de
transferencia del producto terminado son mas elevados que el costo
de la materia prima, debido al proceso de trasformacién por el que
transita esta materia prima.

La metodologia utilizada para la determinacion de los costos de la
cadena de suministro es viable para cualquier empresa productora
sin importar el tipo de negocios, debido a que abarca todos los
procesos de la cadena logistica de forma genérica.

Para la determinacion de los costos en una empresa se deben tener
en cuenta tres subredes: proveedor-fabrica, fabrica-centro de

distribucion y centro de distribucion-consumidor final.
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En la subred proveedor-fabrica se tienen en cuenta los costos de
transporte. En la subred fabrica -centro de distribucion los costos a
analizar son los de transferencias de materias primas y productos
terminados, teniendo en cuenta que en cada uno de ellos se
consideran los costos de recepcién, de almacenamiento y de
despacho. En la subred centro de distribucidon-consumidor final se
tienen en cuenta los costos de distribucidon, formados por costos fijos
variables y directos.

Finalmente, el desarrollo del presente trabajo permite la

determinaci -n de | o0os costosellbfug2stico

posible a partir de la caracterizacion de la cadena de suministro de la
empresa; asi como, del estudio teérico de la metodologia que
permite determinar estos costos. Una vez identificada la metodologia
a aplicar y caracterizada la empresa se pudo implementar el calculo
de los costos con mayor facilidad teniendo en cuenta cada subred

del proceso logistico.
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Recomendaciones

El desarrollo de la investigacion permite a los autores realizar las

siguientes recomendaciones:

1. El uso de la metodologia aplicada en esta investigacion para la

determinacién de los costos logistico es aplicable a cualquier
tipo de negocios, aungue para su aplicacion es importante tener
en cuenta las subredes y los costos en cada una de ellas que
son la garantia de su correcta aplicacion.

El primer paso que se debe tener en cuenta para el uso de la
metodologia es la identificacion de las subredes que estan
presentes en la cadena logistica de la empresa. En su mayoria
las subredes son tres: proveedor-fabrica, fabrica-centro de
distribucién y centro de distribucion T consumidor final. Aunque
para la mayoria de las empresas se cumplen las tres subredes,
es necesario identificarlas y definir las caracteristicas propias
de cada una, de ello depende el analisis de costos posterior.

En la primera subred proveedor-fabrica, el costo a analizar es el
costo de distribucién, para ello se recomienda tener en cuenta
los siguientes costos: los costos de transporte, costos fijos,
variables, gastos generales, cantidad de horas de trabajo,
capacidad de carga, rutas, entre otros. Para los costos de
transporte es preciso tener en cuenta si el transporte es
alquilado, o es propio y en dependencia de ello influyen el resto
de los costos que se consideran a continuacién. La disminucién
de los costos de transporte para una empresa en gran medida
depende de la optimizacién de las rutas y del analisis de un
servicio tercerizado o propio, esto debe ser u punto de andlisis
para cada empresa.

El segundo de los costos que se debe tener en cuenta es el de
transferencia tanto de materias primas como de productos

terminados. En estos costos se recomienda tener en cuenta
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todos los procesos involucrados en el manejo de las materias
primas y los productos terminados, en cada empresa estos
procesos se desarrollan de manera especifica teniendo en
cuenta el modelo de negocios en que participan, por lo que
cada una debe tener en cuenta las particularidades especificas
de cada proceso y la manera de prorratear los costos a cada
partida. De manera general se deben tener en cuenta lo
relacionado a la recepcion almacenamiento y despacho.

5. El dltimo de los costos a considerar en la cadena logistica son
los costos de distribucion relacionados con el suministro de los
productos terminados hasta los clientes. Ello al igual que los
costos de transporte de las materias primas esta en
dependencia de las condiciones del servicio de transportacion
si es propio o tercerizado. Un analisis para la optimizacion de
los costos de distribucion se debe realizar teniendo en cuenta
de las caracteristicas de cada empresa, la cantidad de clientes
que tiene y su ubicacion. En ocasiones las empresas con pocos
clientes prefieren tercerizar los servicios pues los costos son
menores, pero cuando aumentan los clientes y las distancias a
distribuir es recomendable crear la infraestructura logistica para

realizar el servicio.

En sintesis, para optimizar los costos logisticos de una empresa se
recomienda tomar en cuenta los siguientes aspectos: la gestion de los
pedidos, el andlisis de las rutas de distribucién y la planificacién de los
costos a partir de la demanda de los productos.

La gestidon de los pedidos al ser optimizada de acuerdo a la demanda de
los productos permite reducir los costos de inventarios, enfocados a una
alta rotacion y evitando los inventarios ociosos y de lentos movimientos
gue aumentan los costos de este rubro. La optimizacion de las rutas de
distribucion implica realizar menos viajes para la distribucion de productos

a clientes, esto es posible a partir de la identificacion de las redes éptimas
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y teniendo en cuenta la menor distancia. Los gastos de combustibles se

reducen, asi como la utilizacién de vehiculos para cubrir todas las rutas.

Teniendo en cuenta la demanda proyectada los costos se reducen pues
se evitan las producciones en exceso, permitiendo esto reducir esfuerzo y
gue solo se mantengan los inventarios de materias primas y productos

terminados necesarios.
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DISENO DE TESIS

1. Seleccion y Delimitacion del Tema de Investigacion.

1.1Tema de Investigaciéon

CARACTERIZACION Y ANALISIS DE LA CADENA DE SUMINISTROS
DE PRODUCTOS CARNICOS; EMBUTIDOS EN ECUADOR PERIODO

2015

1.2Delimitacién del Objeto de Estudio

El sector de la industria carnica: Embutidos forma parte de la tradicion

ecuatoriana, los embutidos son un tipo de derivado por lo que podemos

clasificarlos en:

Producto carnico procesado: Este producto es elaborado a base de

carne, grasa visceras u otros subproductos de origen animal comestibles.

Productos carnicos crudos: Estos son productos que no han sido

sometidos a ningun proceso tecnoldgico ni tratamiento térmico en su

elaboracion.

Productos carnicos curadosi madurados: Son los productos sometidos

a la accion de sales curantes, permitidas, madurados por fermentacion y

gue luego pueden ser cocidos, ahumados y/o secados.
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Productos céarnicos precocidos: Son productos sometidos a un

tratamiento térmico superficial, previo a su consumo requiere tratamiento

térmico completo.

Productos carnicos cocidos: Son productos sometidos a tratamiento

térmico que deben alcanzar como minimo 70 °C .

Producto carnico_acidificado: Son los productos carnicos a los cuales

se les ha

Adicionado un aditivo permitido o acido organico para descender su pH.

Producto céarnico ahumado: Son los productos cérnicos expuestos al

humo y/o adicionado de humo a fin de obtener olor, sabor y color propios.

Producto carnico rebozado y/o _apanado: Son los productos carnicos

recubiertos con ingredientes y aditivos de uso permitido

Producto cérnico_congelado: Son los productos carnicos que se

mantienen a una temperatura igual o inferior a -18 °C.

2. Justificacion de la Investigacion.

El trabajo de investigacion tiene la finalidad de contribuir con la
elaboracion de un modelo mateméatico para el proyecto que esta dirigida
por el Prometeo, PHD. Dennis Boreinstein en la Universidad de Cuenca

que realizara el Departamento de investigacion de la carrera de
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Administracion de Empresas, al mismo que sera un estudio innovador
que servira como una herramienta de apoyo para las empresas
Industriales, esto se llevara a cabo al definir los parametros del modelo,
recolectando y analizando informacion de demanda del sector de

productos carnicos: embutidos en el Ecuador durante el periodo 2015.

Ademas debido a que nos encontramos en un mercado cambiante y
altamente competitivo, un éptimo manejo de la cadena de suministros en
el area de produccién y distribucién de embutidos, generara en las
empresas Ecuatorianas una herramienta que facilite y optimice los costos
en cada una de las etapas de la cadena, es decir desde la obtencién de la
materia prima hasta la distribuciéon del producto terminado. Lo que nos
permitird llegar a una eficaz toma de decisiones y plasmara una ventaja
competitiva en las empresas que hagan uso de esta optimizacion de la
cadena.

3. Breve Descripcion del Objeto de Estudio.

AEcuador tiene | a suficiente cant.i
de sus habitantes. Cada afio se procesan alrededor de 220 000 toneladas
métricas, que se obtienen del millbn de reses faenadas en camales
formales, de acuerdo con la Federacion Nacional de Ganaderos. Segun la
Asociacion de Ganaderos del Litoral se producen al afio 300 millones de
libras de carne. Se destinan 1 760 000 cabezas de ganado para la
produccién Manabi junto con Loja, Pichincha, Azuay, Chimborazo,
Tungurahua, Cotopaxi y Carchi son

De acuerdo con datos del Instituto Nacional de Estadistica y Censos
(INEC), en Ecuador la poblacién ganadera es de 5,2 millones. De esa

cifra, el 50,64% se concentra en la Sierra.
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El consumo de embutidos en el Ecuador llega a los tres kilos por persona
al afio, segun el INEC, estos productos estan entre los mas demandados
por los hogares y pueden significar un gasto del 19% del ingreso de las
familias, segun el Instituto Ecuatoriano de Estadistica y Censos (INEC).

En el pais la fabricacion de embutidos tiene 100 afios, existen criaderos y
granjas especializadas para el tratamiento de cerdos, reses y aves, que
se usan como materia prima para la fabricacion de embutidos.

Considerando la demanda que existe en el Ecuador de los productos
carnicos: embutidos se podrd realizar estudio de la caracterizacion y
andlisis de la cadena de suministros con el objeto de facilitar la
elaboracién del modelo de programacién matematico.’

4. Formulacion del Problema.

La globalizacion de los mercados, los adelantos tecnolégicos y las nuevas
politicas sobre los tratados comerciales a nivel internacional, asi como la
imposicién de estandares de calidad mas exigentes, obligan a las
empresas a tener una estructuracion que les permita adaptarse a los
cambios. Por lo expuesto es de pertinente actualidad el conocimiento y
analisis de uno de los aspectos mas importantes de un proceso de
produccién, como es la cadena de suministros y sus costos logisticos, que
constituye un eje transversal en el proceso de produccion de productos
carnicos, ya gue es un sistema que abarca todas las actividades
asociadas al flujo y transformacion desde la adquisicion de materias
primas hasta el consumidor final.

5. Determinacion de los Objetivos.

OBJETIVO GENERAL

Facilitar una herramienta de consulta para la elaboracién del modelo de
Programacion Matematica, en base a la informacion de los productos

carnicos: embutidos en el Ecuador durante el periodo 2015 con el analisis

! Tomado de(http://www.revistalideres.ec/lideres/consumecarnicos-ecuador.html., s.f.)
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y caracterizacion de la cadena de suministros y especialmente en la

determinacion de costos logisticos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

, Presentar de forma clara en qué consiste un proceso de
administracion de cadena de suministros en la elaboracion de
productos carnicos.

, Levantar los pardmetros necesarios para la caracterizacion de modelo
de suministros

, Determinar los costos del proceso logistico

, Aportar con soluciones para una mejor comprension y manejo del
sistema de suministros en la elaboracion de productos carnicos.

6. Elaboracién del Marco Tedrico de Referencia.

6.1 Marco Tedrico

Los conceptos relacionados con la cadena de suministros empezaron a
utilizarse en la década de las 80 del siglo pasado, sin embargo no fue sino
hasta 1995 que cobraron plena vigencia, principalmente en la rama
industrial, en la que se vio la necesidad de ahorros tangibles y mejora de
calidad de respuesta hacia los clientes, que es la ventaja principal que

trae consigo el modelo de la cadena de suministros.

Se ha demostrado que la correcta aplicacion de este modelo incide
significativamente en la disminucion de los costos de la logistica interna
de la compafia, asi como también de los proveedores, e incrementa los
niveles de servicio al cliente, lo que redunda en un mejor posicionamiento

en el mercado por que mejora la competitividad.
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La cadena de suministros es una cadena de proveedores, en general, a
través de los cuales se adquieren las materias primas que posteriormente
seran transformadas en productos especificos. Constituye una filosofia
administrativa continua que busca unificar los recursos productivos de una
empresa, implementando un sistema que permita sincronizar el flujo de
los productos de una empresa hacia el mercado, en otras palabras es el
proceso administrativo que controla el flujo de materiales a lo largo de la
cadena de valor, desde los proveedores hasta el consumidor final.
Obviamente esta cadena esta determinada por la demanda que genera el

mercado, que se constituye en un motor catalizador.

De acuerdo con lo expuesto anteriormente la cadena de suministro
integra las funciones principales de la empresa, desde los proveedores
originales hasta el usuario final, en este camino se conjugan tres
elementos: los procesos, que hace relacion a las actividades que realizan
los miembros dentro de la cadena; los componentes, que es el manejo de
los procesos y la estructura que es la relacion entre los diferentes
procesos. La aplicacion de un modelo de cadena de suministros supone
la existencia de una logistica que otorgue funcionalidad a las actividades,
que se repiten de forma rutinaria a través del proceso en el cual los
insumos son convertidos en productos terminados. La logistica en la
cadena de suministros tiene como funcién principal la planeacion,
implementacion y control del flujo y almacenamiento de bienes y
proporciona la informacién necesaria desde el origen hasta el punto de

consumo

La logistica de una cadena de suministros contempla actividades como:
transportacién, administracién del inventario, procesamiento de érdenes,
si en cada una de estas instancias se procede correctamente se creard un
valor reduciendo los costos y transfiriendo ese beneficio a la empresa y a

los consumidores
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6.2 Marco Conceptual
Cadena de suministro

Una cadena de suministro (en inglés, Supply Chain) es una red de
instalaciones y medios de distribucion que tiene por funcién la obtencion
de materiales, transformacién de dichos materiales en productos
intermedios y productos terminados y distribucion de estos productos

terminados a los consumidores.

U Abastecimiento o suministro:
La etapa de abastecimiento se concentra en cémo, donde y cuando
se consiguen y suministran las materias primas para fabricacion de
los productos terminados. Es la etapa relacionada con la funcién de
compra, adquisicion o abastecimiento de materias primas, insumos y
soluciones complejas para el desarrollo de las actividades de

fabricacion o producciéon (Bowersox et al., 2007).

U Fabricacion:
En esta etapa se convierten las materias primas en productos
terminados. Mas alla del proceso propio de produccién que una
compafia manufacturera o de servicios pueda establecer, la cadena
de abastecimiento se enfoca en definir los procesos que existe entre
esta etapa de la cadena y la etapa de abastecimiento y
posteriormente la de distribuidores. De esta forma las empresas,
deben establecer canales que les permitan controlar los frentes
importantes que una cadena de abastecimiento requiera, las cuales

se pueden consolidar en las etapas (Cala, 2005).

U Distribucion:
Se encarga de que dichos productos terminados lleguen al
consumidor atreves de una red de distribuidores, almacenes y

comercios minoristas. Una vez finalizado el proceso de produccion el
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producto final debe ser transportado hasta su destino final, de
acuerdo con el acuerdo realizado entre el productor y el cliente,
quienes determinan el lugar de entrega y el medio de transporte para
su llegada (Diaz et al.,2008).

Demanda
AConcepto usado en MicroeconomZza y

Cantidad maxima de un Bien o servicio que un individuo o grupo de ellos

esta dispuesto a adquirir a un determinado Precio, por unidad de Tiempo.

Refleja la voluntad y capacidad economica de adquirir un determinado
bien por parte de todas las personas que manifiestan una Necesidad

capaz de ser satisfecha por el Consumo del referido Bien.

La voluntad de adquirir se expresa en el Mercado al pagar un
determinado precio, que en definitiva, es la expresion del bienestar que el
Consumo del bien aporta al demandante. Pueden definiese diferentes

demandas por un mis’mo Bien o servi
Linea de Productos

A | n dMowtexrey que una linea de productos engloba a un grupo de
productos estrechamente relacionados entre si porque realizan funciones

similares, se venden al mismo grupo de consumidores, a través de los

teor 2

ci o0o0.

mi smos canales de distribuci-n y en un i

De acuerdo con Hernandez y Viveros una linea de productos es un grupo
de articulos que estan estrechamente relacionados, ya sea porque se
producen o comercializan de la misma manera, 0 porque satisfacen una

clase de necesidad o se usan conjuntamente. Consiste en un amplio

2Tomado de http://www.ecefinanzas.com/diccionario/D/DEMANDA.htm
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grupo de productos dedicado, en esencia, a usos similares o con
caracteristicas parecidas. Algunos ejemplos son: Linea blanca:
refrigeradores, estufas, alacenas, etcétera. Linea electronica: televisores,

reproductores de video, estéreos, entre otros.

Kotl er yexpli€an | gueeuna lifiea de productos, dentro de una
categoria de productos, es la que esta constituida por aquellos productos
gue estan estrechamente relacionados ya sea porque desempefian una
funcion similar, se venden a los mismos grupos de consumidores, se
comercializan a través de los mismos puntos de venta o canales, o caen
dentro de rangos de precios determinados. Una linea de productos podria
consistir de diferentes marcas, una unica familia de marcas, o una marca

individual cuya | 2nea se ha extendi dobd
Cadena de suministro

"En el futuro, la competencia no se dara de empresa a empresa, Sino
mas bien de cadena de suministros a cadena de suministros. Michael E.

Porter, Ph.D., Harvard University.
Concepto de la cadena de suministro

Una cadena de suministro (en inglés, Supply Chain) es una red de
instalaciones y medios de Distribucion que tiene por funciéon la obtencién
de materiales, transformacién de dichos materiales en productos
intermedios y productos terminados y distribuciébn de estos productos

terminados a los consumidores.
Una cadena de suministro consta de tres partes

1) El suministro

8 Tomado dehttp://www.gestiopolis.com/quesunalineadeproductos/
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2) La fabricacion

3) La distribucion

9 Caracterizacion

Es una fase descriptiva con resultados de identificacion, esta puede ser
cualitativa que se puede analizar datos o0 cuantitativa para poder
profundizar conocimientos se debe identificar y organizar los datos,

describir de una forma estructurada, y establecer su significado.

1 Embutido

Chacinados

Se entiende por chacinados, los productos preparados sobre la base
de carne y/o sangre, visceras u otros subproductos animales que
hayan sido autorizados para el consumo humano, adicionados o0 no

con sustancias aprobadas a tal fin.
Embutidos

Se entiende por embutidos, los chacinados en cualquier estado y
forma admitida que se elaboren, que hayan sido introducidos a
presion en un fondo de saco de origen organico o0 inorganico
aprobado para tal fin, aunque en el momento del expendio y/o

consumo carezcan del continente.*

7. Construccion de Variables e Indicadores.

* Tomado de : http://infoleg.mecon.gov.ar/infoleginternet/anexos/20060

24999/24788/dn4238968capl16.htm
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Las variables que utilizaremos para nuestro analisis de la cadena de
suministros de productos carnicos: embutidos se detallaran a

continuacion:

A @ : cantidad de producto s N S enviada de la fabrica f N F por el

centro de distribucion w N W.

A U : cantidad de materia prima r ¥ R enviada del vendedor v N V
por la fabricaf N F.
A U : variable binaria, 1 si el centro de distribucion w N W es
seleccionado, y O de otra manera.
C : Variable binaria que indica si el centro de distribucién w N

W sirve a la demanda de la zona de consumoc N C
8. Disefo Metodologico.

8.1 Tipo de Investigacion

Para el presente trabajo se empleara una investigacion de tipo aplicativa
debido a que la informacién que se va a proporcionar sirve para definir los
par 8metros del AModel o de Programaci -n
cadena de suministros de productos carnicos: embutidos. Herramienta de
apoyo que servira a los tomadores de decisiones en relacion al proyecto y

gestion logistica.

Como se puede observar la investigacion tiene un fin practico y puede
proporcionar beneficios a empresas privadas del sector productos
carnicos: embutidos, conjuntamente con las investigaciones de los otros

componentes de la cadena de suministros.
8.2 Método de Investigacion

La presente tesis contard con una investigacion explicativa acerca del

entorno en que se desarrolla, para obtener una vision general de como se
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esta operando y cuales son las caracteristicas que se presentan en la
cadena de suministro en las diferentes empresas que se dedican a la

produccion de productos céarnicos: embutidos en el Ecuador.

Este estudio nos “permitira aumentar el grado de familiaridad con
fendémenos relativamente desconocidos, para asi llevar a cabo un estudio

mas completo y cercano a la realidad.
8.2.1Modalidad de la Investigacion

Para la investigacion se utilizaran tanto de variables cuantitativas como
cualitativas, debido a que se va a manejar datos numeéricos y estadisticos,
con el fin de identificar obtener y establecer las variables necesarias para
la construccion de los modelos matematicos, con la ayuda de plantillas en
Excel.

8.3 Poblacion y Muestra

El tema a tratarse es amplio, por esta razdn nuestro objeto de estudio va

ser |l a industria de productos c8rnicos:

XY0O en | a cual obtendr emos una i
por ello que la informacibn obtenida de manera general y lo mas
aproximada a la realidad sera considera como muestra, cubriendo todos
los pardmetros necesarios del modelo.

8.4 Meétodos de Recoleccién de Informacion

Para el levantamiento y la obtencion de informacion requerida para llevar

adelante nuestro trabajo, se hara uso de:

Fuentes Primarias.- Mediante la aplicacion de la observacion vy
seguimiento de empresas del sector, asi como también entrevistas a

diferentes empresas, grupos de interés, expertos en el tema, etc.

Fuentes Secundarias.- Apoyados en informacién recolectada en libros,
articulos, paginas web y demas publicaciones que puedan ayudar a

recolectar la informacion.
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Fuentes Terciarias.- Mediante base de datos elaborados por

instituciones publicas y privadas que se encuentren a disposicion.

8.5 Tratamiento de la Informacién

Para la recoleccion y organizacion de la informacion se utilizara tablas
para resumir la informacion cuantitativa del mercado referente al sector de
estudio, también se utilizaran graficos para resaltar informaciéon cualitativa

como el establecimiento de zonas de consumo.

El procesamiento estadistico de la informacién se lo llevara a cabo con el

programa informético Microsoft EXCEL.
9. Esquema Tentativo de la Investigacion.
CAPITULO 1

1. ANTESCEDENTES DEL SECTOR

1.1Antecedentes del sector de productos carnicos: embutidos en el
Ecuador

1.2 Situacion actual de la cadena de suministros de productos
carnicos: embutidos en el Ecuador

1.2.1 Principales empresas productoras del sector en el pais

1.2.2 Principales proveedores

1.2.3 Principales centros de distribucion

1.2.4 Principales zonas de consumo

1.2.5 Materias primas importantes

1.2.6 Principales productos del sector

1.2.7 Principales Rutas

CAPITULO 2

2. FUNDAMENTACION TEORICA
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2.1 Conceptualizacion e importancia de la cadena de suministros

2.1.1 Conceptualizacion de la subred proveedor i fabrica y fabrica-
centro de distribucion.

2.1.2 Conceptualizacion de la subred centros de distribucion 1 zonas
de consumo

2.2Metodologia para el levantamiento de informacion

En logisticas hay varias metodologia la g vamos a utilizar es la
Met odol og?2 a Metadolagia praveedoé consumidor

2.2.1 Metodologia para la sub red proveedor - fabrica

2.2.2 Metodologia para la subred fabrica - centro de distribuciéon

2.2.3 Metodologia para la subred centros distribucion i demanda

CAPITULO 3

3. APLICACION DE LA METODOLOGIA DE LA CADENA DE
SUMINISTRO

3.1Parametros del proceso de suministros de la empresa

3.2Pardmetros del proceso de fabricacion de la empresa

3.3Pardmetros del proceso de distribucion de la empresa

3.4 Analisis de resultados

4. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1 CONCLUSIONES

4.2 RECOMENDACIONES
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10.Cronograma de Actividades.

Semana 1l

= =4

Entrega del disefio de tesis.
Aprobaciéon de la directiva para la
empresa a investigar. (PROJASA).

Semana 2

Antecedentes de la empresa de
productos carnicos: embutidos.
Situacién actual de la cadena de
suministros.

Semana 3

Principales empresas productoras
del sector en el pais,

Principales proveedores,

Semana 4

Principales centros de distribucion
Principales zonas de consumo

Materias primas importantes

Semana 5

= =4 4 4 A -

Principales productos del sector

Rutas

Semana 6

Conceptualizacion e importancia
de la cadena de suministros
Conceptualizacion de la subred

proveedor - fabrica

Semana 7

Conceptualizaciéon de la subred
fabrica - centro de distribucion

Conceptualizacién de la subred
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centros distribucion i demanda
1 Metodologia para el levantamiento
Semana 8 , .
de informacién
1 Metodologia para la sub red
proveedor - fabrica
Parametros del suministro
Semana 9 ) o
Parametros de la fabricacion
Parametros de la distribucion
Conclusiones
Semana 10 _
Recomendaciones
Semana 11 Revision
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Transporte 10 10
40
Alimentacion 20 20
80
Internet 20 20
80
Copias 5 5 20
Suministros de 25 20
papeleria 85
Impresiones 10 10
35
SUMA 340
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Anexo 2

Ventas por producto 2014

Ui 2341414
010122014 =31H22014
Cadigo Descripcion Cantidad To!
1004 ALIMENTACION 448, 7600 473,
101 CARNE MOLIDA 7086,1500 14,441,
102 CARNE DE RES PARA PARRILLA 213,5000 484,
1020 COMBO PIZZERO 174,0000 570,
1027 LECHON CRUDO 9,5400 138,
103 LOMO FALDA 1485,5970 4.725,
104 LOMO FINO 1192,9800 4.518,
108 CARNE / PULPA / SALON 23141,1700 §5.102,
1052 PERNIL NAVIDEDO 30,4000 300,
1085 LOMO DE CERDO 10,0000 39,
1056 MINI PERNIL 24,0000 84,
106 COSTILLA DE RES 3692,6800 §.800,
108 POLLO ENT. 18772,4870 39.793,
109 POLLO AHUMADO 2454,3400 3.471,
110 POLLO 29,5000 41,
111 CARNE DE CERDO 443,0400 1.387,
112 CARNE DE CERDO PARA PARRILLA 784,6200 z2.074,
113 COSTILLA DE CERDO PARA PARRILLA 379,8738 940,
114 RABO DE RES 25,7000 30,
117 CARNE PARAL HAMBURGUESA 3913,2400 8.194,
118 CARNE PARAL SECO 8254,7950 17.681,
119 CUERD AL GRANEL 4,0000 7,
120 POLLO AHUMADO AL VACIO 74,3200 102,
121 POLLO ENTEROD AL VACIO 692,1900 1.608,
122 COSTILLA DE CERDO MARINADA 28,2000 83,
123 POLLO PARA PARRILLA 215,2000 343,
128 PATAS DE CERDO 700,6000 527,
138 CARNE DE RES FILETEADA 1173,1200 z.724,
170 GRASA DE CERDO 48,0000 S,
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110
111
11z
113
114
117
118
119
1zo
1z1
1zz
1z3
1zs
138
170
201
z0z
z08
Z06
207
z08
209
z10
211
21z
214
2158
216
217
219
2z0
2zs

POLLO

CARNE DE CERDO

CARNE DE CERDO PARA PARRILLA
COSTILLA DE CERDO PARA PARRILLA
RABO DE RES

CAPNE PARA HAMBURGUESA

CARNE PARAL SECO

CUERO AL GRANEL

POLLO AHUMADO AL VACIO

POLLO ENTERO AL VACIO
COSTILLA DE CERDO MARINADA
POLLO PARA PARRILLA

PATAS DE CERDO

CARNE DE RES FILETEADA
GRASA DE CERDO

CHORIZO GRANEL

CHORIZO ESPADOL

SALAME

CHORIZO ESPADOL WACIO 1 LIB.
CHORIZO ESPAPOL VACIO 1/2 LIBRA
SALAME AL VACIO DE 1/2 LIBRA
LONGANIZA

SALAME AL VACIO DE 1 LIBRA
CABANO

CHORIZO CHILIGRILL
SALCHICHON CERVECERO

CHORIZO VACIO 1 LIBRA
CHORIZO VACIO 1/Z LIBRA
SALCHICHA PAISA

SALCHICHON FRANCES

CHORIZO COLOMEIANO

CABANO VACIO 1 LIE.
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29,5000
443,0400
784,6200
379,8738
25,7000
3913,2400
8254,7950
4,0000
74,3200
692,1900
28,2000
215,2000
200,6000
1173,1200
48,0000
20073,0100
2323,6400
18582,2200
107,0000
227,0000
1150,0000
3905,6000
393,0000
5244,1950
113,9000
356,0810
494,0000
1149,0000
1795,6300
1,0000
6360,0000

80,0000

10z,8
1.608,1
83,4
343,2
527,1
2.724,6
55,6
25.248,5
4.686,7
41.505,8
236,59
224,2
1.612,5
5.850,9
93z,%
10.948,7
264,58
1.140,4
640,72
s0z,%
3.927,7
3,0
5.760,5
188,0

190
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zze
zz9
230
231
23z
z33
301
402
407
409
413
ESE]
421
4zz
423
43z
s01
50z
503
504
s0s
s06
507
so08
509
510
511
51z
518
£16
517
5z1

522

423
43z
501
502
503
504
505
506
507
s08
5039
510
s11
51z
518
516
517
5z1
szz
523
590
€01
60z
6021
€0zz
603
604
€05
607
608
603
610

CAEANO VACIO 1/2 LIE

CHORIZO S LB

CHORICILLO O CABANO 3LE
MORTADELA ESPRECIAL WACIO SLE
MORTADELA BOLOGHA ZLB

SALAMI Z 1/ZLB

CHULETA

JAMON DE PIERMNA

JAMON DE PIERNA VACIO 1 LIBRA
JAMON AL VACIO DE 1/2 LIBRA
PERNIL CRUDO

JAMON AL VACIO DE 125 GR

JAMON DE POLLO

JAMON DE POLLO AL VACIO DE 1/Z LB
JAMON DE POLLO AL WACIO DE 1 LE.
JAMON DE PIERNA VACIO 100 GR.
MORTADELA ESPRCIAL

MORTADELA BOLOGNA

TACOS DE MORTADELA

MORTADELA ESP. VACIO 1 LIE.
MORT. ESP. VACIO DE 1/2 LIB.
MORTADELA ESP. DE 125 GR.
MORTADELA DE POLLO

TACOS DE POLLO

TACO DE POLLO 0.75 GRAMOS
MORTADELA BOLOGNA WACIO 1 LIEBRA
MORT. BOLOGMA VACIO 1/Z LIBRR
MORTADELA BOLOGNA 125 GRAMOS
MORTADELA ESPECIAL 300 GR.
MORTADELA ESPECIAL AL WACIO 100 GR.

MORTADELA ESPECIAL 400 GRAMOS AL VACIO

TACOS MORTADELA TIPO BOLA
TACO DE MORTAD

DE 1/2 LIEBPRA

JAMON DE POLLO AL VACIO DE 1 LE.
JAMON DE PIERNA VACIO 100 GR.
MORTADELA ESPECIAL

MORTADELA BOLOGNA

TACOS DE MORTADELA

MORTADELA ESP. WACIO 1 LIB.
MORT. ESP. VACIO DE 1/2 LIB.
MORTADELA ESP. DE 125 GR.
MORTADELA DE POLLO

TACOS DE POLLO

TACO DE POLLO 0.75 GRAMOS
MORTADELA BOLOGNA WACIO 1 LIBRA
MORT. BOLOGNA VACIO 1/Z2 LIBRA
MORTADELA BOLOCGNA 1ZS5 GRAMOS
MORTADELA ESPECIAL 300 GR.

MORTADELA ESPECIAL AL WACIO 100 GR.
MORTADELA ESPECIAL 400 GRAMOS AL VACIO

TACOS MORTADELA TIPO BOLA

TACO DE MORTADELA DE 1/2 LIBRA
TACO DE MORTADELA BOLOGNA
TRANSPORTE

VIENESA COCTAIL

SALCHICHA DE POLLO / BLANCA
BOTON POLLO WACIO 1 LIB

EOTON DE POLLO

SALCHICHA DE FREIR

SALCH. DE POLLO WACIO DE 1 LIE.
SALCH. POLLO WVAC. DE 125 GR.
SALCHICHA TERNERA

SALCH. DE POLLO WACIO 1/2 LB.
VIENESA COCTAIL VACIO 1/Z LIBRA
VIENESA COCTAIL VWACIO 1 LIB.

2585,0000
0,0000
0,0000
0,0000
0,0000
0,0000

38395, 5200
54470,0800
1968,0000
18510,0000
16,0000
1476 _0000
1058,0000
4,0000
3,0000
510,0000

75498,6400

28222,0400

72009 ,1400

118,0000
101 ,0000
2423,0000
30,2000
7247,2500
84,0000
813,0000
12113,2100
250,0000
407,0000
1030,0000
342,0000
11155,0000
10170000

,0000
510,0000
75498,6400
F8822,0400
72009,1400
118,0000
101,0000
z423,0000
30,2000
7247,2500
84,0000
813,0000
12113,2100
250,0000
407,0000
1030,0000
342,0000
11195,0000
1017,0000
3451,0000
150,0000
3008,7800
19638,2700
70,0000
3980, 5000
50610,5200
333,0000
31z,0000
3780,0000
134€,0000
55,0000
73,0000

2.

1o,
1z4.
4.
z4.

2.

a1
s5z.
79,

1o,

1.
10.

8l.
s2.
79.

1o,

-

11.

W o s

11z,

@

701,4
0,0
0,0
0,0
0,0
0,0

636, 0

186, 1

547,5

208,6

56,1

963, 6

595,59
5,2
7,z

310,7

420,7

341,5

579,59

149, %

76,
946,73
46,8
032,0
9z, 4

190, 3

195,6

126,z

343,6

246,
46,
03z,
sz,
190,
.198,
126,
3483,
381,

Fuente: Empresa de Embutidos XY
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| Lodigo Descripeion Lantidad lol
g12 TRRNERA DE POLLO 75,0000 120,
614 VIENESA COCTAIL BCONOMICO 83,7000 101,
70l TOCINO ENTERO 3561,8100 15,589,
02 T0CINO AHUMADO 33,3100 149,
03 PICADILLO 2040,6000 2.7,
708 PICADILLO DE 1/2 LB AL VACIO 32,0000 2,
06 T0CINO VACIO 1 LIBRA 56,0000 243,
707 T0CINO VACIO 1/2 LIBRA 203,0000 483,
08 T0CINO AL VACIO DB 250 GR. 3,0000 q,
09 PICADILLO DE 1LB AL VACIO 34,0000 4,
80l VIENESA CORRIBNTE 47808,9000 44.97,
802 VIENBSA FRANKRURTER 452523,6010 §40.022,
803 VIENBSA SUPER FRANKFURTER 17,0000 2,
804 VIENESA FRANK. AL WVACIO 1 LIB. 1584,0000 2,064,
806 VIEN. FRANK. VACIO DE 1/2 LIB. 2502,0000 1.827,
808 VIENESA ECONOMICA 262958,1500 276,300,
81z VIENESA ECONOMICA VACIO 1 LIBRA 20,0000 26,
813 SALCHICHERITO 362,0000 an,
814 VIENESA CORRIENTE VACIO 1 LIBRA 45,0000 46,
819 SALCHICHERITO VACIO L LIBRA 332,0000 390,
824 VIENESA FRANKRURTER 126 6. £056,0000 2,37,
830 VIENESA FRANKRURTER PROMOCION 50,0000 0,
8.9 TACO NORTADELA 0.75 & £438,0000 4,386,
90l CALANTINA PROJASA £29,9100 4.311,
908 GRANADA DE DOLLO 452,7000 1.140,
907 PASTEL MEXICANO 2,0000 12,
914 PICADITAS NAVIDEDAS 2,0000 13,
I 1320068, 1298 Total 1,748,414
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Codigo Descripcion Cantidad Tota
1004 ALIMENTACION 315,0000 378, 0
101 CARNE MOLIDA 4085,9570 8.954,4
10z CARNE DE RES PARA PARRILLA 159,3000 398,7
10z0 COMBO PIZZERO 171,6000 614,53
1021 SANDUCHE €0,0000 7z,0
103 LOMO FALDA 10Z3,4000 3.644,2
104 LOMO FINO 840,9600 4.250,8
108 CARNE / PULPA / SALON 16126,8074 44.227,8
105§ LOMO DE CERDO §,4000 16,0
1056 MINI PERNIL 1439,5400 6.960,%
106 COSTILLA DE RES 21z1,55850 3.390,1
108 POLLO ENT. 20771,5430 45.079,4
103 POLLO AHUMADO 1127,7630 1.740,8
111 CARNE DE CERDO 70,7000 245.¢8
11z CARNE DE CERDO PARA PARRILLA 5£74,0250 1.479,9
113 COSTILLA DE CERDO PARA PARRILLA 259,3900 644, 8
114 RABO DE RES 8,2000 1z,0
116 CUERO DE CERDO 10,0000 17,2
117 CARNE PARA HAMBURGUESA 3239,9000 7.349,4
118 CARNE PARA SECO 6305,0650 14.601,9
113 CUERD AL GRANEL 4,8000 6,2
1zz COSTILLA DE CERDO MARINADA 86,7800 zz7,0
123 POLLO PARA PARRILLA Z2zl,3z00 3146
1zs PATAS DE CERDO 105,1000 135,0
135 CAPNE DE RES FILETEADA 448,1870 1.299,8
170 GRASA DE CERDO 36,0000 sz,9
173 PULPA DE CERDO 1z1,0000 428,9
z0L CHORIZO GRANEL 23420,9830 31.378,6
20z CHORIZO ESPADOL 2160,1420 4.611,%
208 SALAME 17999 0922 43.366,5
206 CHORIZO ESPAPOL VACIO 1 LIB. 41,0000 96,8
207 CHORIZO ESPAPOL VACIO 1/2 LIBRA 93,0000 104,2
208 SALAME AL VACIO DE 1/2 LIBRA 1017,0000 1.390,7
11z CARNE DE CERDO PARA PARRILLA 74,0250 1.472
113 COSTILLA DE CERDO PARA PARRILLA 259,3900 €44
114 RABO DE RES g,z000 1z
116 CUERO DE CERDO 10,0000 7
117 CARNE PARA HAMBURGUESA 3239,9000 7.349
11g CARNE PARA SECO 6305,0650 14,601,
119 CUERO AL GRANEL 4,8000 6,
1zz COSTILLA DE CERDO MARINADA 86,7800 227,
1z3 POLLO PARA PARRILLA Zzl,3zoo 314,
1zs PATAS DE CERDO 105,1000 135,
135 CARNE DE RES FILETEADA 448,1870 1.293
170 GRASA DE CERDO 36,0000 sz,
173 PULPA DE CERDO 1zl,0000 425,
zol CHORIZO GRANEL 23420,9830 31.378
zo0z CHORIZO ESPADOL 2160,1420 4.611
20§ SALAME 17999,0922 43.366
206 CHORIZO ESPAPOL WACIO 1 LIB. 41,0000 96
207 CHORIZO ESPAPOL WACIO 1/2 LIBRA 93,0000 104
zog SALAME AL VACIO DE 1/2 LIBRA 1017,0000 1.330
209 LONGANIZA 46,5000 11
zlo SALAME AL VACIO DE 1 LIERA 27z,0000 €32
z11 CABANO §13z,0808 11.403
212 CHORIZO CHILIGRILL £0,0000 156
214 SALCHICHON CERVECERO 733,2191 1.574
215 CHORIZO VACIO 1 LIBRA 1818,0000 2.776
216 CHORIZO VACIO 1/2 LIBRA 21,0000 696,
z17 SALCHICHA PAISA 26,0000 63,
z1s SALAME EMPACADO AL VACIO 3, 0000 z,
z13 SALCHICHON FRANCES 1,8zo0 14,
zzs CABANO WACIO 1 LIB. 51,0000 126,
zze CABANO WACIO 1/Z LIB 13z3,0000 1.751,
301 CHULETA 4156,2450 11.898,
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| Codigo Descripcion Cantidad Tot
402 JAMON DE PIERNA 46983, 1460 115.197,¢
407 JAMON DE PIERNA VACIO 1 LIBRA 1507, 8000 4.849 5
409 JAMON AL WACIO DE 1/2 LIBRA 18569, 0000 26.102,72
418 JAMON AL WACIO DE 125 GR zgze, 0000 2.101,5
4z1 JAMON DE POLLO 1136,8000 3.010,°5
423 JAMON DE POLLO AL VACIO DE 1 LE. 0,0000 0,0
432 JAMON DE PIERNA VACIO 100 GR. 40,0000 25,4
501 MORTADELA ESPECIAL 74906,0636 9Z.165,"
s0z MORTADELA BOLOGNA 32954,3910 48.134,4
503 TACOS DE MORTADELA £8877,0000 72.280,2
504 HORTADELA ESP. VACIO 1 LIB. Z6zg,0000 3.782,¢
505 MORT. ESP. VACIO DE 1/2 LIB. 8427,0000 &.578,7
508 MORTADELA ESP. DE 125 GR. 967,0000 457,2
507 MORTADELA DE POLLO 562,3000 943,1
508 TACOS DE POLLO 7307,0000 11.174,7
510 MORTADELA BOLOGNA VACIO 1 LIBRA 787,0000 1.277,¢
511 MORT. BOLOGNA VACIO 1/2 LIBRA 109&€,0000 9.912,7
51z MORTADELA BOLOGNA 125 GRAMOS 27,0000 16,1
515 MORTADELA ESPECIAL 300 GR. 25,0000 30,4
516 MORTADELA ESPECIAL AL VACIO 100 GR. 145, 0000 54,7
521 TACOS MORTADELA TIPO BOLA 10766,0000 13.148,¢
522 TACO DE MORTADELA DE 1/2 LIBRA 61,0000 3z,0
523 TACO DE MORTADELA EOLOGNA 7265,8000 10.833,1
590 TRANSPORTE 95,0000 690,0
601 VIENESA COCTAIL 1030,4260 1.310,:2
602 SALCHICHA DE POLLO / BLANCA 13877,8100 22.077,0
6021 BOTON POLLO VACIO 1 LIB 0,0000 0,0
6022 BOTON DE POLLO Zzz4,8000 Z.834,2
603 SALCHICHAL DE FREIR 40404 ,4540 93.869,0
604 SALCH. DE POLLO VACIO DE 1 LIB. 314 ,0000 556, 6
607 SALCHICHA TERNERA 2421,0000 4.370,¢6
608 SALCH. DE POLLO VACIO 1/2 LB. 797,0000 67,7
603 VIENESA COCTAIL VACIO 1/2 LIBRA 14,0000 11,8
- VIENESA COCTATL VACTO 1 LIB 6000
so8 TACOS DE POLLO 7307,0000 11.174,
510 MORTADELA BOLOGNA VACIO 1 LIBRA 787,0000 1.277,
511 MORT. BOLOGNA VACIO 1/2 LIBRA 10966 ,0000 s.91z,
51z MORTADELA BOLOGNA 125 GRAMOS z7,0000 18,
518 MORTADELA ESPECIAL 300 GR. 35,0000 30,
516 MORTADELA ESPECIAL AL WACIO 100 GR. 145,0000 54,
521 TACOS MORTADELA TIPO BOLA 10766,0000 13.148,
522 TACO DE MORTADELA DE 1/2 LIBRA 61,0000 3z,
523 TACO DE MORTADELA BOLOGNA 7265,8000 10.833,
590 TRANSPORTE 45,0000 690,
601 VIENESA COCTAIL 1030,4260 1.310,
602 SALCHICHA DE POLLO f BLANCA 12877,8100 22.077,
68021 BOTON POLLO VACIO 1 LIE 0,0000 o,
6022 BOTON DE POLLO 2224 ,8000 2.834,
603 SALCHICHA DE FREIR 40404 ,4540 93.869,
604 SALCH. DE POLLO VACIO DE 1 LIB. 314,0000 556,
607 SALCHICHA TERNERA 24z1,0000 4.370,
608 SALCH. DE POLLO VACIO 1/Z LB. 797,0000 767,
609 VIENESA COCTAIL VACIO 172 LIBRA 14,0000 11,
€10 VIENESA COCTAIL VACIO 1 LIB. 26,0000 40,
614 VIENESA COCTAIL ECONOMICO 468,6200 €17,
€15 SALCHICHA DE FREIR 1/Z LIBRA VACIO §19,0000 675,
701 TOCINO ENTERO 3972,7870 18.097,
702 TOCINO AHUMADO 13,6800 53,
703 PICADILLO 1967,2350 Z2.450,
708 PICADILLO DE 1/2 LB AL WACIO 3,0000 z,
706 TOCINO VACIO 1 LIBRA 42,0000 211
707 TOCINO VACIO 1/2 LIBRA 31€,0000 786,
709 PICADILLO DE 1LB AL WACIO 1081,7000 1.339,
801 VIENESA CORRIENTE 46922 ,4500 48.875
802 VIENESA FRANKFURTER 3E6821,5261 473,833,
804 VIENESA FRANK. AL VACIO 1 LIB. 488,0000 685
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0TI 414 Ventas x Producto
0100122015 — 311 202015

Cadigo Descripcion Cantidad Total
208 VIEN. FRANE. WACIO DE l7Z LIE. 1303, 0000 1.0e&8, 30
208 VIENESA ECONOMICA 233604, 7860 Zg6.508, 7Y
8lz VIENESA ECONOMICA VACIO 1 LIBRR &, 0000 a8, 7¢
213 SALCHICHERITO £&,0000 el,74
812 SALCHICHERITO VACIOD 1 LIEBRA 109,0000 137,21
8z4 VIENESA FRAMEFURTER 125 G 1983, 0000 887,74
2.3 TACO MORTADELA 0.75 G 10639, 0000 9.837, 24
201 GALANTINA DPROTAZA 1251 ,0z00 4.544  4¢)
205 GRANADA DE POLLO 1354,2054 430,17
208 JAMON NAVIDAD &, 0000 28,14
207 PASTEL MEXICANO Z,3e00 &, ¢
202 PAVO CRUDOD &,.6000 27,35
ADODZ MARCADORES 0, 0000 0, 0r
ADOD3 ARCHIVADOR MICA TRANSPD. 0, 0000 0, 0r
ADOO4 DAPEL SUMADORA 0, 0000 0,01
ADOoE ARCHIVADOR G. 0, 0000 0,01
ATDOOT ARCHIVADOR P. 0, 0000 0,01
ADO0Z TAELEROS 0, 0000 0, 0(
MAT1Z GALON DE MAYONESA 1,0000 10, 5

1130053, 7606 Totak 1 639 058,77

* Vemtas brutas

Fuente: Empresa de Embutidos XY
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6*21 V2002
10%21 V2004
10*24 V2006
12*23 V2008
15%21 V2010
15%23 V2012
18*21 V2014
18*23 V2016
23%21 V2018
30%21 V2024

CELULOSA

10*18 V2102
10%20 V2104
12*18 V2106
12%20 V2108
15418 V2110
15%20 V2112
15%22 V2114
15+23 V2116
18%20 V2118
22*20 V2120
22*22 V2122

“He = -
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V2202

V2204

V2206

V2208

V2212

V2214

V221§

V2218
w23

10%20

V2302

15*21

V2304

15%23

V2306

SALCHICHERITO 10%22

V2308

AHUMADA 15*23
- o

V2310

V2210

10*18 V2402
12*21 V2404
15421 V2406
15+23 V2408
15*21)Vv2502
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7 SALCHICHA DE FREIR
(cruda) So1
9LBS PAPEL MA4002 a) L
PAPEL 7,5.8S MA4004 SALCHICHA DE FREIR
: S02
5LBS LARGA MA4006 (precocida)
SLBS GORDA M3008 SALCHICHA PAISA S03
| 3LBs M4010
TACOBOIA piea12 SALCHICHA DETERNERA | S04
TAQUITO LARGO
0,756
CILINDROS 8,5LBS Ma102
e e LONGANIZA LGO1
\QORRIENTE :
22 Miatn2 HAMBURGUESA HBO1
TACO BOLA
o MEDALBR SALAME SMO1
CILINDROS 10LBS M6002 B, —
CILINDROS SLBS M6004
PAPEL 78185 L TOCINO AHUMADO TAO1
5LBS
o = "
BOLOGRA C/G BOTON DE POLLO BPO1
TIPOBOLA|
POLD - o NI BOTON DE POLLO —
MORTADELA 5LBS M7202 CORRIENTE
. TACO DE POLLO TPO1
B i TACO DE POLLO
CORRIENTE TPO2
CHORIZO co1
CABANO cA01
CHORIZO CTE co2
-
CHORIZO BUTIPAISA co3 "
CHORIZO CHILIGRILL coa
CHORIZO COLOMBIANO €05
CHORIZO ESPANOL co6
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