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RESUMEN

Se ha observado que en la actualidad el sector lacteo del Canton Pillaro Provincia de
Tungurahua no cuenta con un manejo estructurado dentro del proceso logistico. La
investigacion tiene como objetivo principal establecer un sistema logistico para la reduccion
de costos y tiempos dentro de la Cadena de Suministros en las Pymes, para el mismo se
disefid una estructura basado en el modelo Supply Chain Operations Reference (SCOR),
siendo esta una herramienta de gestion estandar que analiza y mejora el desempefio de la
cadena dentro de las organizaciones usando (KPI’s) por sus siglas en ingles Key Performance
Indicators realizando la respectiva descripcion de cada uno de los procesos que intervienen en
la misma y asi poder proponer herramientas que ayudaran al buen funcionamiento de las
empresas. La metodologia a utilizar fue una investigacion exploratoria cualitativa de caso de
estudio con el fin de indagar profundamente un nimero limitado de casos seleccionados,
ademas permite probar la pregunta cientifica mediante el analisis de la informacion
recolectada, se manejo un método inductivo partiendo de acciones particulares de las Pymes
para proponer un modelo general para las mismas, para ello se tom6 en cuenta como
instrumento la observacién directa no estructurada. La propuesta planteada da a conocer
herramientas e indicadores con la cual las empresas podran trabajar desde la planificacion de
aprovisionamiento hasta la planificacién de distribucion y asi obtener un mayor desarrollo
sostenible en la productividad, al momento que las Pymes decidan aplicar el modelo deberan
seguir cada uno de los niveles descritos en los resultados del proyecto logrando ser mas
competitivos en el mercado. El presente proyecto tiene un impacto econémico que beneficiara
a las Pymes del Sector Lacteo del Cantén Pillaro, disminuyendo desperdicios y lapsos de
entrega en la materia prima para obtener un alto nivel de competitividad, ademas existe el
impacto ambiental que es muy importante ya que gracias a ello se obtendra altos niveles de
productividad, disminuyendo la contaminacion de desechos con un manejo adecuado de los
productos defectuosos.

Palabras Claves: Logistica, Cadena de Suministro, Lacteos, Modelo, Sistema
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SUMMARY

It has been observed at Pillaro Canton milk sector of Tungurahua Province that does not have
a structured management within the logistic process. The main objective of the research is to
establish a logistic system for the reduction of costs and times within the Supply Chain in
SMEs, for which a structure based on the Supply Chain Operations Reference Model (SCOR)
was designed, This is a standard management tool that analyzes and improves the
performance of the chain of organizations using (KPI) by its acronym in English Key
Performance Indicators making the respective description of each of the processes involved in
it and thus be able to propose the tools that help them to work properly in companies. The
methodology used was a qualitative exploratory of the study case in order to deeply
investigate a limited number of selected cases, in addition to test the scientific question by
analyzing the information collected, an inductive method was used to divide the actions of
SMEs to propose a general model for them, for this purpose direct non-structured observation
was taken into account as an instrument. The proposal for the knowledge of the tools and
indicators with which companies can plan the distribution and to obtain greater sustainable
development in productivity, at the moment the SMEs decide to apply the described model
levels in the results of the project managing to be more competitive in the market. This project
has an economic impact that will benefit the SMEs of the Dairy Sector of the Pillaro Canton,
reducing the waste and delivery lapses in the raw material to obtain a high level of
competitiveness, in addition to the environmental impact that is very important since Thanks
to this, high levels of productivity are achieved, reducing the contamination of waste with an
adequate handling of defective products.

Keywords: Logistics, Supply Chain, Dairy, Model, System
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2. RESUMEN DEL PROYECTO.

Se ha observado que en la actualidad el sector lacteo del Cantdn Pillaro Provincia de
Tungurahua no cuenta con un manejo estructurado dentro del proceso logistico. La
investigacion tiene como objetivo principal establecer un sistema logistico para la reduccion
de costos y tiempos dentro de la Cadena de Suministros en las Pymes, para el mismo se
disefid una estructura basado en el modelo Supply Chain Operations Reference (SCOR),
siendo esta una herramienta de gestion estandar que analiza y mejora el desempefio de la
cadena dentro de las organizaciones usando (KPI’s) por sus siglas en ingles Key Performance
Indicators realizando la respectiva descripcion de cada uno de los procesos que intervienen en
la misma y asi poder proponer herramientas que ayudaran al buen funcionamiento de las

empresas.

La metodologia a utilizar fue una investigacion exploratoria cualitativa de caso de estudio con
el fin de indagar profundamente un nimero limitado de casos seleccionados, ademas permite
probar la pregunta cientifica mediante el andlisis de la informacion recolectada, se manejé un
método inductivo partiendo de acciones particulares de las Pymes para proponer un modelo
general para las mismas, para ello se tomé en cuenta como instrumento la observacién directa

no estructurada.

La propuesta planteada da a conocer herramientas e indicadores con la cual las empresas
podran trabajar desde la planificacion de aprovisionamiento hasta la planificacién de
distribucion y asi obtener un mayor desarrollo sostenible en la productividad, al momento que
las Pymes decidan aplicar el modelo deberan seguir cada uno de los niveles descritos en los

resultados del proyecto logrando ser mas competitivos en el mercado.

El presente proyecto tiene un impacto economico que beneficiara a las Pymes del Sector
Lacteo del Cantdn Pillaro, disminuyendo desperdicios y lapsos de entrega en la materia prima
para obtener un alto nivel de competitividad, ademas existe el impacto ambiental que es muy
importante ya que gracias a ello se obtendra altos niveles de productividad, disminuyendo la

contaminacion de desechos con un manejo adecuado de los productos defectuosos.



3. JUSTIFICACION DEL PROYECTO.

Parte de la necesidad de que las pymes del sector lacteo en especial del Canton Pillaro no
realizan un manejo correcto en la cadena de suministro 0 a su vez no cuenta con una logistica
integral que permita manejar los procesos de aprovisionamiento, fabricacion, distribucion y
retorno de los productos. El aporte principal a la investigacion sera nuestra especializacién en
el ambito de la logistica integral que se va a transferir a las pymes de lacteos realizando una
planificacion, organizacion y control de los procesos que seran resultado de la observacion
que llevaremos a cabo como parte de este estudio y que posteriormente seran aprovechadas

como referencia para el sector.

Los principales beneficiarios de este proyecto son las pymes del sector lacteo ya que tendran
mayor oportunidad en los mercados, puesto que la dotacién de esta herramienta les otorgara
un mejor funcionamiento desde el primer pasé hasta finalizar la cadena de suministros. El
impacto que se obtendra en las medianas empresas que no cuentan con un sistema logistico
sera desde el proceso de la planificacion de aprovisionamiento hasta la entrega del producto
que va a fluir en el proceso productivo de manera adecuada para lograr la reduccion de costos,
entregas a tiempo, y de esa manera se podrd fabricar lotes de producciéon acorde a las
necesidades de la demanda del mercado, evitando los desperdicios de materia prima, y
recursos: humanos, materiales financieros y tecnologicos, la gran relevancia que tiene un
sistema logistico es que todos los procesos y operaciones de las empresas se vuelvan mas
eficientes, dotando al sector lacteo de habilidades para ser mas competitivas y abrir nuevos
mercados, con el reto de incrementar la creacion de valor a lo largo de la cadena de

suministro.

Con la respectiva integracion de los sistemas de informacién se apoyara a la industria lactea
a coordinar todos los procesos de la cadena de suministro para ser mas eficientes e
incrementar su competitividad mejorando su rentabilidad y a su vez aumentando el aporte que

proporciona la empresa a la regién.



4. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO.

4.1. Beneficiarios Directos.

Se cuenta con 6 Pymes y sus trabajadores dandonos un total de 151 beneficiarios directos

4.2. Beneficiarios Indirectos.

De forma indirecta se cuenta con las familias de los trabajadores de la empresa que segun el
INEC se encuentra estructurado por 4 miembros, especificando que existen 151 trabajadores

dandonos un total de 428 beneficiarios indirectos.

Tabla 1: Beneficiarios directos e indirectos del proyecto.

BENEFICIARIOS
Empresa Trabajadores
Directos 6 151
Cuatro miembro por familia segin el INEC
Indirectos Familias Personas
151 604
Consumidores 100.000 (Clientes)

Elaborado Por: Las Investigadoras

5. EL PROBLEMA DE INVESTIGACION.

El (INEC, 2016). En cuanto a la produccion de leche, la region Sierra aporta un 77,21%
del total nacional, seguido de la Costa con el 17,96% vy el Oriente con el 4,82%. En
relacién al promedio de litros de leche por vaca producidos, la Sierra se destaca con 7,20
litros/vaca, debido a la gran cantidad de ganado lechero existente y al cultivo de pastos
(cultivados y naturales) que sirven para su alimentacion. La region Oriental ocupa el
segundo lugar con 4,70 litros/vaca y por ultimo la region Costa con 3,52 litros/vaca.

Ademas a la producciéon de leche tenemos que el nimero de cabezas de ganado en la
provincia de Tungurahua en el 2016 es de 126.754, mientas que vacas ordefiadas tiene 40.470

y por ultimo tenemos que la produccion de leche de la provincia es de 355.679 litros.



El desarrollo del sector de transporte y logistica es considerado prioritario por el
Gobierno Nacional como condicidn necesaria para el cambio de la matriz productiva.
Los servicios de transporte y logistica afectan de forma transversal a muchos de los
sectores de la economia y son un componente basico para la competitividad sistémica.
Los principales proyectos de inversion en el sector logistico son: ampliaciéon y
concesion del Puerto de Aguas Profundas de Manta, construccion del Puerto de Aguas
Profundas del Golfo de Guayaquil, concesion y operacion de Aeropuerto Internacional
de Manta, Zona Especial de Desarrollo Econdmico (ZEDE) Petroquimica y Logistica
de Manta, Puertos Fluviales en la cuenca Amazonica, Metro de Quito, construccion de
red ferroviaria entre Guayaquil y Quito, Zonas Logisticas y Puerto Seco en Latacunga
y Santo Domingo, construccion de Astillero del Pacifico, Zonas Logisticas de
Frontera, etc. El Plan Estratégico de Movilidad plantea una inversion anual del 4% del
PIB en los siguientes 25 afios (US$ 118 miles de millones hasta el afio 2037). (PRO
ECUADOR, 2016).

La ganaderia de leche es uno de los renglones de mayor importancia en la economia
cantonal, se realiza en su mayoria por el pequefio productor como fuente estable,
permanente y segura de ingresos, especialmente en los sectores rurales. Pillaro se ha
caracterizado por ser un canton eminentemente ganadero, asi tenemos una importante
produccion de leche (determinada en 12,38lts. diarios por vaca a un precio promedio
de 0,38 USD). El canton se caracteriza por su alta actividad ganadera, (el 65% de la
produccion lechera de Tungurahua proviene de Pillaro). (SNI, 2014).

En Ecuador muchas empresas pretenden alcanzar ventajas y ser competitivos respecto al resto
de compaiiias, por lo que exige eficiencia en la gestion, esto a la ves origina la necesidad de
destinar mejores metodologias en el aspecto logistico, ante las exigencias del cliente, se
requiere de la disponibilidad del producto para lograr el suministro de manera oportuna y

eficaz.

Las pymes de lacteos del Canton Pillaro, no cuenta con un sistema logistico, esto ocasiona
que la distribucion y entrega de los productos no sean despachados oportunamente lo cual
impide satisfacer las necesidades de los clientes en menos tiempo, a esto se suma la falta de
una flota de transportacion propia, para realizar las diferentes entregas de productos a clientes
ubicados en los distintos sitios del Cantdn y Provincia. Las Pymes, cuenta con una variada
gama de productos, ofertados en las diferentes presentaciones, ademas su caracteristica y
naturaleza no permiten ser almacenados, por otra parte la capacitacion del personal en temas
de logistica es muy escasa, también no se cuenta con una base de datos establecida de los

proveedores, procesos productivos son ineficientes, esto ocasiona como es légico poca



destreza, agilidad y por ende habra demora en la reparticion y llegada del producto a su

destino final, creando insatisfaccion y malestar al cliente.

Grafico 1: Arbol de Problemas
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Elaborado Por: Las Investigadoras

6. OBJETIVOS.

6.1. Objetivo General.

{ cAausa

Procesos
productivos
inadecuados.

\ 4

Falta un plan de
distribucion de
productos.

Establecer un sistema logistico para la reduccién de costos y tiempos en las PYMES del

sector lacteo en el Cantdn Pillaro Provincia de Tungurahua.

6.2. Objetivos Especificos.

v" Estructurar la cadena de valor de las PYMES en el sector lacteo del Cantén Pillaro.

v Realizar el levantamiento de informacion para la estructuracion del sistema logistico.

v" Disefar el sistema logistico para las PYMES del sector lacteo.




7. ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN RELACION A LOS
OBJETIVOS PLANTEADOS

Tabla 2: Actividades y sistema de tareas en relacién a los objetivos.

Obijetivo 1 Actividad Resultado de la actividad Medios de verificacion
Estructurar la cadena de | Visita a las Pymes, para Se obtuvo la informacién Las técnicas de
valor de las PYMES en el | conocer la situacion actual del necesaria para investigacion utilizadas
sector lacteo del Canton | funcionamiento organizacional | posteriormente realizar el seran, la observacion
Pillaro. y el proceso logistico que diagnostico la investigacion | directa.

manejan. propuesta.
Obijetivo 2 Actividad Resultado de la actividad Medios de verificacion

Realizar el levantamiento
de informacion para la

estructuracion del sistema

Analizar la informacion que se
obtuvo mediante la utilizacion

de técnicas de investigacion.

Se identificara que la
mediana empresa del sector

de lacteos no cuenta con un

Mediante la indagacion de
informacion obtenida,

necesaria para esclarecer la

logistico. proceso logistico moderno tarea de investigacion.
Objetivo 3 Actividad Resultado de la actividad Medios de verificacion
Disefiar el sistema logistico | Desarrollar los puntos | Designamos estrategias a | Se proporcionara
para las PYMES del sector | esenciales que posee la | las tres &reas que integran el | herramientas para la
lacteo. estructura de un sistema | sistema logistico tales | logistica de las pymes del
logistico. como: aprovisionamiento, | sector lacteo, para
produccion, distribucion y | desarrollar las estrategias

retorno para fomentar el
trabajo en equipo y lograr
cumplir las metas vy

objetivos.

que estan compuestas por
disminucion de  costos,
reduccion de tiempo y el

justo a tiempo.

Elaborado Por: Las Investigadoras




8. FUNDAMENTACION CIENTIFICO TECNICA.

8.1. DEFINICION DE EMPRESA.

Define la empresa como "el organismo formado por personas, bienes materiales, aspiraciones
y realizaciones comunes para dar satisfacciones a su clientela” (Romero, 2007). Acotando al
concepto de Romero es una organizacion de personas dedicadas a desarrollar una actividad
econOdmica utilizando los diferentes bienes materiales para de esa manera obtener algin lucro

que los beneficie.

Existen varios tipos de empresas.

“Grandes: tienden a tener desde 200 trabajadores en adelante. Sus ventas anuales exceden los
$5000.000

Medianas.- son empresas que tienen de 50 a 99 trabajadores y sus ventas anuales se
encuentran entre 1000.000 a $ 2000.000

Pequefia.- Son empresas que tienen de 10 a 49 trabajadores y sus ventas anuales estan entre
los 100.000 a 1000.000

Microempresas.- son empresas que tienen de 1 a 9 trabajadores y sus ventas anuales son
menos a los $100.00” (INEC, 2013)

8.1.1 Las Pymes

(Cleri, 2007). Es la agrupacion de las empresas pequefias y medianas que pueden ser
mercantiles, o de otro tipo que poseen poca fuerza laboral y que a su vez registran
ingresos empresariales moderados sin embargo el hecho de que sean PYMES y tengan
ingresos moderados no significa que su objetivo fundamental asi como las grandes
empresas sea de alto beneficio econdémico. (p. 100)

Las pequefias y medianas empresas son entidades independientes, con alta predominancia en

el mercado de comercio, quedando practicamente excluidas del mercado industrial por las
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grandes inversiones necesarias y por las limitaciones que impone la legislacion en cuanto al
volumen de negocio y de personal, es porque una pyme nunca podra superar ciertas ventas

anuales o una determinada cantidad de personal.

¢QUES UN PROCESO?

Se puede decir que es el conjunto de actividades y acciones ordenadas, para llegar a un fin y

de esa manera satisfacer a los clientes.

(Pérez, 2005) Afirma que “Es la secuencia de actividades cuyo producto crea un valor
intrinseco para su usuario o clientes. Naturalmente todas las actividades de un proceso
deben tener un objetivo comun relacionado con la satisfaccion del cliente del output
del proceso”. (p151)

8.2. SIMBOLOGIA DE PROCESOS.

El lenguaje gréafico de los diagramas de flujo estd compuesto de simbolos, cada uno de
ellos tiene un significado diferente, lo que garantiza que tanto la interpretacion como
el analisis del diagrama se realicen de forma clara y precisa. Asimismo, para asegurar
la interpretacion univoca del diagrama de flujo resulta necesario el disefio y
escogencia de determinados simbolos a los que se les confiera convencionalmente un
significado preciso, asi como definir reglas claras con respecto a la aplicacion de estos.
Frecuentemente los simbolos que se utilizan para el graficar flujo gramas se someten a
un proceso de normalizacidn, es decir, son disefiados para que su interpretacion sea
universal. Al Area de Modernizacion del Estado Unidad de Reforma Institucional 8
normalizar o estandarizar el uso de estos simbolos, se busca evitar que diferentes
usuarios u organizaciones hagan uso de sus propios simbolos para representar procesos
Diagramas de flujo. (Umana, 2005).

No obstante lo anterior, la simbologia utilizada para la elaboracion de diagramas de flujo es
variable y es escogida segun criterio discrecional de cada institucion. En este contexto,
diversas organizaciones se han establecido diferentes tipos de simbologias para graficar

diagramas de flujo, siendo las més reconocidas y utilizadas las siguientes:
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8.2.1. American Society of Mechanical Enginners (ASME).

La Sociedad Americana de Ingenieros Mecanicos —~ASME por sus siglas en inglés-,
fue fundada en 1880 como una organizacion profesional sin fines de lucro que
promueve el arte, la ciencia, la practica de la ingenieria mecénica y multidisciplinaria
y las ciencias relacionadas en todo el mundo. Los principales valores de ASME estan
arraigados en su mision de posibilitar a los profesionales de la ingenieria mecénica a
que contribuyan al bienestar de la humanidad. (Umana, 2005).

La ASME ha desarrollado signos convencional, a pesar de la amplia aceptacion que ha tenido
esta simbologia, en el trabajo de diagramacion administrativa es limitada, porque no ha

surgido algun simbolo convencional que satisfaga mejor todas las necesidades.

Tabla 3: Simbologia ASME

Simbolo Significado ¢Para qué se utiliza?

Este simbolo sirve para identificar el paso
previo que da origen al proceso, este paso
Origen no forma en si parte del nuevo proceso.

Indica las principales fases del proceso,
método o procedimiento. Hay una
operacion cada vez que un documento es
cambiado intencionalmente en cualquiera
de sus caracteristicas.

Operacion

Indica cada vez que un documento o paso
del proceso se verifica, en términos de: la
Inspeccion calidad, cantidad o caracteristicas. Es un
paso de control dentro del proceso. Se
coloca cada vez que un documento es
examinado.

Indica cada vez que un documento se

Transporte mueve o traslada a otra oficina y/o
funcionario.

Indica cuando un documento o el proceso

Demora se encuentra detenido, ya que se requiere la

ejecucion de otra operacion o el tiempo de
respuesta es lento.

Indica el depésito permanente de un
documento o informacién dentro de un
archivo. También se puede utilizar para
guardar o proteger el documento de un
traslado no autorizado.

Almacenamiento

Indica el dep6sito temporal de un
Almacenamiento Temporal documento o informacién dentro de un
archivo, mientras se da inicio el siguiente
paso.

4qUlme)

Indica un punto dentro del flujo en que son
posibles varios caminos alternativos.

Si/No
Decision
Si/No |
Conecta los simbolos sefialando el orden
. . en que se deben realizar las distintas
Lineas de flujo operaciones.
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Las actividades combinadas se dan cuando
se simplifican dos actividades en un solo
Actividades Combinadas paso. Este caso, esta actividad indica que

Operacion y Origen se inicia el proceso a través de actividad
que implica una operacion.

Este caso, indica que el fin principal es
efectuar una operacion, durante la cual

Actividades Combinadas Inspeccion y puede efectuarse alguna inspeccion.
Operacion

Fuente: Mideplan
Elaborado por: Las Investigadoras.

8.3. REGLAMENTO DE CONTROL Y REGULACION DE CADENA DE
PRODUCCION DE LECHE.

8.3.1. Responsabilidad de los Entes Reguladores.

Art. 4.- “Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca (MAGAP): Sera
responsable de Inspeccionar y controlar la produccién, acopio, transporte y la
comercializacion en la etapa de produccién primaria de la leche, para lo cual debera:
Generar y difundir informacion y estudios especializados que contribuyan al desarrollo
del sector lacteo y que transparente los mercados mediante precio justo en finca,
Implementar mecanismos de control en la recoleccion y transportacion de leche cruda
a los centros de acopio y/o plantas procesadoras, por el MAGAP a través de
AGROCALIDAD.” (Josse, 2013)

Se debe realizar de manera eficiente y eficaz el respectivo control de la produccién acopio y

transporte de la leche cruda ya que es un alimento nutritivo para la humanidad.

Art. 5.- “Ministerio de Industrias y Productividad (MIPRO): Sera el encargado de
apoyar el desarrollo del procesamiento industrial de la leche y derivados lacteos, asi
como de controlar su calidad, a través de la Subsecretaria de la Calidad, con base en
las normas vigentes. Ademas de fomentar politicas de proteccién y cumplimiento de
los derechos de los consumidores y obligaciones de los proveedores” (Josse, 2013)

Es necesario la implementacion de buenas practicas ganaderas que permitan realizar una
obtencion de leche en buenas condiciones higiénicas, teniendo en cuenta factores como la
sanidad animal, higiene en el ordefio, nutricién (alimentos y agua), bienestar animal, medio

ambiente, gestion socioeconomica.
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8.3.2. De la Produccion Primaria de Leche.

Art. 10.- (Josse, 2013) “Precio de leche cruda: EI MAGAP fijara el precio de sustentacion

mas calidad, por litro de leche caida pagada en finca.”

Es necesario estipular un precio fijo para los ganaderos ya que son aquellos quienes hacen el

esfuerzo fisico de cuidar dia a dia el ganado.

8.3.3. De La Recoleccién de Leche

Art. 12.- “La leche cruda debe cumplir con lo establecido en las Normas Técnicas
vigentes en el ambito de competencia de cada una de las Partes, previo a la recepcion
en los centros de acopio o plantas procesadoras lacteas, en recipientes de acero
inoxidable o aluminio, destinados exclusivamente para este objeto y que protejan al
producto leche cruda de la contaminacion ambiental. Todas las personas que estén en
contacto y manipulen leche cruda al momento de su recoleccién, deberan cumplir con
lo estipulado en la Guia de Buenas Practicas Pecuarias de Produccién de Leche
emitida por AGROCALIDAD.” (Josse, 2013)

Se debe manejar correctamente los tanques de acero inoxidable para el respectivo recojo del

producto, evitando su contaminacién por agentes bioldgicos.

8.3.4. Del transporte de leche cruda

Art. 16.- “El control del transporte de la leche cruda hacia los centros de acopio o plantas de
procesamiento sera realizado por AGROCALIDAD vy debe cumplir con las siguientes

condiciones higiénico-sanitarias:

v' El personal encargado de recoger y transportar la leche debera acogerse a los
protocolos de bioseguridad establecidos en los manuales de buenas practicas emitidos
por AGROCALIDAD.
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v El transporte se realizara en camiones cisterna (o de enfriamiento) o recipientes de
acero inoxidable o aluminio que permitan mantener la leche cruda en condiciones que

garanticen la conservacion de la inocuidad de la leche.” (Josse, 2013)

8.3.5. De los centros de acopio

Art. 20.- “Los centros de acopio y tanques de enfriamiento de leche, cumpliran con
condiciones higiénico-sanitarias y con lo establecido en el presente instrumento. Los
centros de acopio deben contar con un laboratorio propio basico o con el servicio de
laboratorio proporcionado por terceros, el mismo que debera estar habilitado para analisis
fisico-quimico, sensorial y microbioldgico de la leche. Los laboratorios contratados para
proporcionar los servicios antes mencionados deberan estar legalmente constituidos y
acreditados.” (Josse, 2013)

Los centros de acopio deben revisar el estado higiénico de la leche cruda con una pequefia

muestra para las respectivas pruebas de control de control de calidad en el laboratorio.

8.4. LA CADENA DE VALOR.

(Franceés, 2006) Afirma que. La cadena de valor proporciona un modelo de aplicacion
general que permita representar de manera sistematica las actividades de cualquier
unidad estratégica de negocios, ya sea aislada o que forme parte de una corporacion se
basa en los conceptos de costo, valor y margen.

“Valor.- es el precio que el comprador esta dispuesto a pagar por el producto (en su sentido
mas amplio) sobre la base de la utilidad que este le proporcione, en una situacién de libre
mercado.

Costo.-es la suma del precio de todos los bienes y servicios internos y externos utilizados

hasta disponer por del bien o servicio que ofrece.

Margen.-es la diferenciacion entre el precio de venta (valor) el costo. Para minimizar el

margen se encuentra con dos estrategias alternas: aumentar y reducir los costos.
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Valor agregado.- se crea el valor cuando las actividades realizadas incrementan el precio que

esta dispuesto a pagar el comprador por el producto.

Cadena de valor.- estd conformada por una serie de etapas de agregacion de valor, de

aplicacion general en las UEN.”
La cadena de valor proporciona:

e Un esquema coherente para diagnosticar la posicion de la empresa respecto de sus
competidores.
e Un marco conceptual para definir las acciones tendientes a desarrollar una ventaja

competitiva sostenible.

Un margen resultante sera positivo si el valor total excede el costo real de la culminacion de
todas las actividades de la cadena de valor. En un negocio mal planteado podria suceder lo
contrario: el costo puede exceder el valor y entonces el negocio no seria viable. El analisis de
la cadena de valor pretende identificar todas aquellas actividades en las cuales se pueden

afiadir valor al producto.

8.4.1 Modelo de la Cadena de Valor de Porter.

Las actividades de la cadena de valor se clasifican en primarias y de apoyo, de manera similar
a las que en la estructura organizacional se denominan actividades de linea de apoyo (staff).
(Francés, 2006). Las actividades primarias son aquellas que se encuentran en la linea e

agregacion de valor y tienen que ver con el flujo primario de materiales y servicios.

Son las siguientes: logistica de entrada, operaciones, logistica de salida, mercado (marketing)

ventas y servicios posventa.
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Grafico 2: Cadena de Valor Porter

Direccion >\

Finanzas >\

Recursos humanos >\
Tecnologia >\
Tecnologia >\

Aprovisionamiento

Servicio
posventa
Logistica de Mercadeo y
salida ventas

Logistica

de entrada Operaciones

Fuente: (Antonio Francés, 2006)
Elaborado por: Las Investigadoras

Logistica de entrada

Comprende la recepcion, almacenamiento, inventario y manejo de materiales.

e Recepcion y almacenamiento de materia prima.
e Manejo de materiales y programacion de transporte.

e Almacenamiento y control de inventario.

Operaciones

Consiste en la transformacion de los insumos en productos finales

e Maquinado, ensamble y empacado.
e Pruebas de control de calidad.
e Mantenimiento de la planta.

e Programacion de la produccién.
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Logistica de salida

Consiste en la distribucion de los productos terminados.

e Almacenamiento de los productos terminados.

e Programacion de transporte

e Transporte de productos

e Manejo de materiales y programacion de las operaciones de despacho.

e Procesamiento de érdenes.

Mercadeo (marketing) y ventas.

Consiste en inducir y facilitar la adquisicion de los productos a los compradores a través de
estudios de mercado y promocién de venta.

e Publicidad.

8.5. MODELO DE GESTION LOGISTICA.

8.5.1. Modelo SCOR

SUPPLY CHAIN OPERATIONS REFERENCE MODEL (1996)

El Proyecto SCOR (Supply Chain Operations Reference Model) nacié por una
iniciativa conjunta de la firma consultora PRTM (Pittiglio Rabin Todd & McGranth),
el centro de estudios AMR (Advanced Manufacturing Reseach) y el consorcio Supply
Chain Council, en 1996. Este esfuerzo conjunto de consultores, académicos Yy
profesionales de empresas mas que a entregar un informe como producto final, estuvo
orientado a disefiar un modelo estandarizado de SC, que permitiera comunicar y
compartir know-how, comprar buenas practicas y a prender de ellas, asi como
establecer las bases para desarrollar software especialmente disefiado para las cadenas
de abastecimiento. (Chavez, 2012)

El modelo resultante denominado SCOR (Sulply Chain Operations Reference Model), es en

realidad un menu de procesos Yy actividades estandarizadas, con una terminologia comun, con
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informacion de buenas practicas y con referencias a herramientas de software y sus
proveedores. Para aplicarlo se necesita seleccionar los procesos y las actividades que sean

aplicables a cada realidad, conectandolas en la secuencia adecuada.

Es lo que se llama *~ configurar la Cadena™
Especificamente, el modelo SCOR contiene:

e Definiciones estandarizadas para procesos y actividades.
e Meétricas para medir el desempefio de los procesos.

e Datos para realizar benchmarking

e Las mejores practicas de la industria.

e Los principales flujos de informacion.

e Los requerimientos de software.

e Los productos disponibles de software y sus proveedores.

Descripcion del modelo SCOR

La estructura del modelo SCOR consta de cuatro niveles, a saber:

e Nivel 1: Macro-procesos
e Nivel 2: Procesos
e Nivel 3: Actividades

e Nivel 4: Tareas y préacticas especificas.

El objetivo del modelo SCOR es una perfecta alineacion entre los clientes y la respuesta
estratégica, a traves de indicadores que permiten la administracion de los procesos, en la

premisa de un desempefio superior.

SCOR provee de informacion estandarizada para los primeros niveles: A continuacion

describiremos cada uno de ellos.
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Nivel 1: Macro-procesos

En el nivel 1 la compafia desarrolla su estrategia para planificar, abastecer, producir y
distribuir productos. Es aqui donde se establecen los objetivos especificos para los tiempos de
respuesta de la Cadena, las estrategias de fabricacion y abastecimiento, los margenes y otros

objetivos de otro nivel.

Para describirlo se hace uso de cinco macro-procesos basicos denominados Plan (planificar),
Source (obtener bienes y servicios) Make (producir o transformar), Delivery (entregar) y

Return (gestionar devoluciones), mas las actividades habilitadoras.

e Plan: incluye actividades para gestionar la demanda y el abastecimiento en forma
integrada, sincronizada y compartida.

e Source: incluye comprar o, en forma méas general, obtener las materias prima sus
componentes.

e Make: incluye actividades de transformacion tales como fabricar o ensamblar.

e Deliver: incluye actividades de entrega al cliente tales como gestionar pedidos,
transportar y finalmente entregar al cliente.
Return: incluye actividades para gestionar las devoluciones en forma paralela al

Source y al Deliver.

En este nivel se establece el alcance y el contenido del modelo con los principales procesos de
la cadena de abastecimiento, y poder determinar los objetivos de rendimiento con ayuda de

los indicadores de este nivel.

Nivel 2: Procesos

En este nivel las empresas pueden configurar su estrategia de operaciones mediante la
secuencia de procesos y de actividades que especialmente elijan para su Cadena. Para ello

disponen de procesos estandarizados, que se describen a continuacion.



Grafico 3: Procesos Estandarizados

Planificar >
Obtener
Entregar
g > g bienes y >=

Devolver al
proveedor

Producir o
transformar
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= y servicios

Recibir y procesar
K= devoluciones del
cliente

Gestionar

actividades
hahilitadnrac

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras

Plan:

P1: Planificar la estrategia de la cadena de suministro
P2: Planificar la estrategia del Source

P3: Planificar la estrategia de Make

P4: Planificar la estrategia de Delivery.

P5: Planificar las devoluciones.

Source:
S1: Abastecer materiales o componentes del stock.
S2: Abastecer materiales 0 componentes especiales a pedido.

S3: Abastecer con materiales o componentes disefiados por el proveedor.

20
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Make
M1: Fabricar productos para stock
M2: Fabricar productos contra pedidos

M3: Fabricar productos contra pedido que requieren disefio de ingenieria.

Deliver
D1: Distribuir productos de stock
D2: Distribuir productos fabricados a pedido

D3: Distribuir productos disefiados por ingenieria

Return
R1: Gestionar las devoluciones relacionada a Source.

R2: Gestionar las devoluciones relacionadas a Deliver

En este nivel es muy importante debido a que se puede implementar estrategias de

operaciones por media de la configuracion que se elija para la cadena de suministro

Nivel 3: Actividades

En actividades el modelo provee de elementos de proceso 0, mas precisamente, de actividades

estandarizadas.

El proceso S1 (abastecer con materiales o componentes estandar) se divide en tres

actividades:
S1.1. Programar las entregas de material.
S.1.2. Recibir y verificar el material.

S1.2. Transferir el material.
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Gréfico 4: S1 (Abastecer con materiales 0 componentes estandar)

Inputs

Actividad

Outputs

Planes de
Abastecimiento
sefales para la

Planes de
Abastecimiento
sefiales para la

Necesidad de materiales
Localizacién de stocks

Localizacién de stocks en

reposicion reposicion
proceso.
Localizacion jile stocks en
proceso acabados
Ss1.1 S12 S1.2
Programar jmmmmy  RECIDINY | Transferir
las entregas verlflca}r el material
de material material
Programas de Recepcion
entrega al proveedor verificacion de Stocks
Status de productos materiales

contra pedido

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)

Elaborado por: Las Investigadoras

Cada actividad cuenta con una definicion (que incluye y que no incluye), métricas que

facilitan el diagnostico, buenas practicas observadas, herramientas de software necesarias para

alcanzar un nivel de desempefio similar al de las buenas practicas y proveedores disponibles

para estas herramientas de software.

Nivel 4: Tareas especificas

Cada actividad debiera, a su vez, desglosarse en tareas especificas que representan las

practicas distintivas de la compafiia, las que precisamente por ser distintivas no son

estandarizables. EI Nivel 4 debe ser completado por la compaiiia.
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8.6. DIAGNOSTICO LOGISTICO.

(Tejero, 2014). “El diagnostico logistico es comparable a un chequeo médico que permite
comprobara que partes de nuestro organismo estan dafiadas o pueden funcionar mala,

recomendandonos la terapia a seguir para evitar las defunciones no deseas.”

El diagnostico logistico tiene como mision detectar aquellos aspectos criticos (disfunciones),
que generan situaciones no deseables para la empresa, ya que repercuten de forma severa

tanto en el servicio como en el margen bruto de la empresa.
Siguiendo con el simil de medicina, pongamos un ejemplo.

Suele ser frecuente que se presente un paciente en una clinica manifestando, por ejemplo, que
tienen molestias digestivas (sintoma). La primera hipétesis por parte del médico podria ser,
obviamente, que el enfermo tiene alguna dolencia de estdémago; sin embargo, después de
efectuar los analisis oportunos, descubre que su problema no es el estomago, sino que los

dolores son consecuencia de, por ejemplo, un proceso hepatico.

Un analisis mas detallado le llevara a concluir cual es la causa exacta de esas discusiones, que

muchas veces no coinciden con la hipdtesis inicial.

El mismo razonamiento se aplicaria a la gestion logistica: la empresa presenta un determinad
sintoma, por ejemplo un indice de devoluciones a sus clientes muy elevados por errores en la

entrega de los productos.

La primera impresion es que el almacén funciona mal, falta de control, etc. Pero
cuando se hace un analisis méas detallado de la situacion se puede llegar a la conclusion
de que el problema radica en el departamento de recepcion de pedidos, donde comete
errores en la transcripcion de los codigos de productos que después aparecen en los
albaranes de entrega, en base a los cuales se efectla la recogida de productos en el
almacén. (Tejero, 2014)

Posiblemente la solucion al problema (terapia) estard en afiadir un digito de control en el

sistema de codificacion de articulos que permita una revision automatica del mismo por el
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computador, cuando se teclea el pedido, con rechazo en caso de error y antes de elaborar el
albaréan de entrega.

En definitiva el diagnostico logistico se orienta a detectar los factores endogenos que
distorsionan el proceso logistico, sugiriendo en consecuencia los aspectos que deben ser

objeto de revision o modificacion.

Hay que tener en cuenta que en la complejidad de la empresa no existe siempre una relacion
casual clara entre el sintoma y el fendmeno que lo desencadena, pudiendo darse el caso de que
diferentes sintomas correspondan a una misma causa. Ademas, la causa que motiva un

determinado sintoma puede estar inducida por otras causas anteriores.

Por otro lado la correccion de un sintoma se puede realizar mediante distintas acciones. El
papel del analista sera evaluar los posibles efectos de cada una de las alternativas, para elegir

las mas oportunas.

Gréfico 5: Ejemplo de analisis de sintomas

SINTOMAS l Causa detectada Acciones correctoras
Exceso de stocks Plazo de » v Dinamizar planificacién

aprovisionamiento v Flexibilizar fabrica
l Dilatados v" Reducir lotes de compra

Efectos negativos

v' Costes adicionales por inversion en stocks
innecesarios
v" Riesgo Obsolencia y /o caducidad

v" Aumento lead-time acumulado

Fuente: (Tejero, 2014)
Elaborado por: Las Investigadoras

En definitiva, el objetivo del diagndstico logistico es informar a la empresa de las mejoras

potenciales en relacion con los procesos logisticos en que estd inmersa y sus efectos positivos,
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tanto desde un punto de vista econémico como comercial, asi como de las prioridades a seguir

para su implantacion.

¢ Qué es un diagnostico logistico?

Grafico 6: Diagnéstico

Procedimiento para detectar en base a unos sintomas y / o
datos analizados.

v’ Las diferentes DISFUNCIONES logisticas.

v Las CASAS que generan.

Fuente: (Tejero, 2014)
Elaborado por: Las Investigadoras

Hay que tener en cuenta que el diagnostico y, en consecuencia, el analisis previo no siempre
se refiere a la totalidad de la compaifiia, si no que puede limitarse a areas o aspectos concretos

de la misma.

Nos vemos pues obligados a efectuar una segmentacién del problema tanto en términos de
producto/ mercado como en términos de areas o sectores afectados dentro de la empresa, asi

como en sus ambito de aplicacion. (Tejero, 2014)

En resumen, se trata de identificar de forma precisa e inequivoca:

v' Las areas de actuacion para andlisis: actividad, producto y mercado.

v' Identificar los sistemas, subsistemas procesos operativos objeto de andlisis (normas
operativas de gestion)

v" Infraestructura logistica utilizada (recursos)

v' Mecanismos de responsabilidad y decision afectados.
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v" La complejidad del problema la podriamos visualizar graficamente como se indica a

continuacion:

Grafico 7: Complejidad De Los Sistemas Logisticos

COMPLEJIDAD DE LOS SISTEMAS LOGISTICOS

Producto/
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LOGISTICO
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transacciones

realizadas
TECNOLOGIA Mecanismo de
APLICADA Decision

Fuente: (Tejero, 2014)
Elaborado por: Las Investigadoras

8.7. LOGISTICA INTEGRAL.

Se considera logistica integral como parte de la cadena de suministro que abarca a todas las

areas de la empresa logrando efectividad y coordinacion en las diferentes actividades

alcanzando la mayor eficiencia con el cumplimiento de las exigencias de los clientes. Inza

(2013) Afirma que:

El Council of Logistics Management define la logistica como “la parte del proceso de
gestion de la cadena de suministro encargada de planificar, implementar y controlar de
forma eficiente y efectiva el almacenaje y flujo directo e inverso de los bienes,
servicios y toda la informacion relacionada con estos, entre el punto de origen y el
punto de consumo, con el proposito de cumplir con las expectativas del consumidor

“(Pag. 2)
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8.7.1 La logistica Integral se divide en 2 dimensiones:

Logistica Interna

La logistica interna se encarga de la planificacion de la recepcion de los recursos necesarios
en el interior de la empresa como: instalaciones maquinaria, personal con un sistema de

informacidn constante para la posicion de cada material.

A decir de Inza (2013). Se encarga de planificar y gestionar todos los flujos de
materiales y productos que tiene lugar en el interior de la empresa. Para hacerlo en
términos establecidos por los objetivos de la logistica integral, se debera tratar que
todas las funciones y procesos internos de la empresa actden de forma coordinada e
integrad apara lo cual sera imprescindible la existencia de un intercambio de
informacidn constante y continuo entre ellos. (pag.4).

Logistica Externa

Se encuentra englobada en la planificacion y gestién del cumplimento de la cadena de
suministro alcanzando el mayor nivel de integracion posible entre la empresa y sus
proveedores contando con un servicio de transporte o transportistas que permitird crear valor

para el cliente final.

Deduce Inza (2013). Se centra en la planificacion gestion de los flujos de materiales y
de productos entre la empresa y los deméas agentes intervinientes en la cadena de
suministro. En este sentido se debera alcanzar el mayor nivel de integracion posible
entre la empresa y sus proveedores, distribuidores, clientes transportistas y operadores
logisticos para lo cual sera necesario habilitar las vias de informacion mas adecuadas.

(pag.5)

8.7.2. Disefio y organizacion de un sistema logistico

Casanovas & Cuatrecasas (2011). La organizacion de las actividades logisticas en una
organizacion es una tarea dificil, que implica toda la alta direccion. Una herramienta sera
de ayuda seran los organigramas, que indicaran las estructuras organizativas de las
organizaciones. (Pag. 21)
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El sistema logistico se responsabiliza de la gestion de todas las actividades de las empresas
gracias a los organigramas para de esa manera encontrar las falencias que se presentan en las

organizaciones.

8.7.2.1. Desarrollo de una red logistica

La red logistica es el soporte que posibilita los procesos que realiza la empresa para la
elaboracion de un producto buscando los espacios o puntos especificos en las areas fisicas de

la empresa para que el producto o servicio llegue su consumidor.

Afirman Casanovas & Cuatrecasas (2011).La red logistica viene a convertirse en la red
o el soporte que hace posible que el producto de la empresa llegue desde los
proveedores hasta el consumidor. Para que esto sea posible, la red esta conformada por
una serie de centro de produccién, distribucion, y almacenamiento, todos ellos
interconectados entre si a través de medios de transporte. (Pag.23)

8.7.2.2. Decisiones calves para disefiar un sistema logistico

Todo sistema es una combinacion del flujo de informacion del flujo de materiales entre

clientes y proveedores.

Flujo de materiales

Afirma Casanovas & Cuatrecasas (2011). Sistema descendiente de materiales, productos y
servicios. Es decir, compras, aprovisionamiento, almacenaje, fabricacion, transporte,

distribucion. (pag. 28).

La empresas deben realizar la respectiva revisién de los diferentes procesos logisticos
garantizando los movimientos de material para alcanzar los niveles de produccion en la en la

misa y asi obtener mayor competitividad.
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Flujo de informacion

Certifica Casanovas & Cuatrecasas (2011). El sistema ascendiente de informacion que a partir
de las previsiones de venta y los pedidos, permite decidir que producto en que cantidad, donde
y en qué momento son necesarios, es decir, los programas de aprovisionamiento fabricacion y

distribucidn. (pag.28)

Las empresas transmiten informacion en el momento justo que cada area lo requiere para el
control y toma de decisiones en el aprovisionamiento de la materia prima que se requerird

para la produccion respectiva y poder abastecer a la demanda.

8.7.3. Los ciclos logisticos

Planificacion

Tejero (2011).En cuanto al horizonte de planificacién, como en toda actividad econémica, se

distinguen en 3 niveles de planeacion.

v" Planificacion estratégica
v" Planificacion tactica

v" Planificacion operacional (Pag. 33)

Aprovisionamiento

Formacion B. V (2012) “Se ocupa de la gestion del proceso de adquisicion y acopio de
bienes y servicios externos, desde los proveedores hasta los procesos de la fabricacion,

montaje o distribucion”.
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Aprovisionamiento es el tiempo incluido entre el momento que se realiza la compra de

materias primas a los proveedores hasta que el producto terminado pueda ser vendido.

Es el proceso relacionado con el abastecimiento de materia prima y elementos para ponerlos a

disposicion en los diferentes procesos productivos de las empresas.

v Gestion de las compras

v" Gestion de los stocks

Produccién

Son aquellas 6rdenes de trabajo para la fabricacion de los productos para poner a disposicion

los productos terminados.

Formacion (2012) “Encargado de planificar y controlar las transformaciones necesarias a los

materiales para convertirlos en productos terminados”.

v" Planificacion y control
v Gestion y stocks y de productos semiterminados

La produccidn es el proceso de trasformacion de la materia prima en un producto terminado
para su respectiva colocacion en el mercado cumpliendo con un control de calidad en los

diferentes procesos de transformacion.

Distribucion

Se encarga del movimiento de los productos terminados desde el final de los procesos de

fabricacién hasta los clientes.

v’ Gestion de stocks de productos terminados
v Almacenaje de productos terminados
v’ Transporte
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8.8. LAACTIVIDAD LOGISTICA DE LA EMPRESA

Recordemos que la logistica integral se refiere a todos los procesos con el control del flujo de
materiales y productos desde su fuente de abastecimiento hasta su distribucion fisica al punto

de venta, de acuerdo con los condicionamientos de servicio y coste.

Convienen matizar que cuando hablamos de la actividad logistica, nos referimos a la Ilamada
cadena logistica interna, o sea, aquella infraestructura empresarial que actia de una forma
coordinada para situar el producto en el punto de venta, teniendo como caracteristica principal
el que todos los elementos que interviene en la misma (fabricas, almacenes centrales,
almacenes regionales, plataformas de distribucion y flota de transporte) tienen una sola unidad

central de gestion y coordinacion.

Por el contrario cuando nos referimos a la cadena logistica externa, aludimos a la
interrelacion existente entre diferentes agentes (fabricantes, proveedores, almacenes,
operadores logisticos, almacenistas, distribucion etc.). Que tienen relaciones comerciales e
intereses comunes para poder situar los productos en el mercado, sin que necesariamente

estén vinculados e integrados dentro de un mismo holding.

9. PREGUNTA CIENTIFICA

¢El disefio de un sistema logistico optimizara la productividad de las Pymes del sector

lacteo del Canton Pillaro?
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10. METODOLOGIA Y DISENO EXPERIMENTAL

La presente investigacion utiliza un disefio exploratorio, ya que es el mas apropiado para
entrar en contacto con los casos de estudio. Se ha llevado a cabo una serie de pasos
sistematicos y secuenciales con la finalidad de determinar el problema a investigar, el método
y disefio para realizar la investigacion y las herramientas necesarias para la recoleccion de

informacion.

La primera etapa dirigida al inicio de la investigacion se enfocd en concebir la idea y el tema
del presente estudio. Si bien se determiné como tema de analisis la gestion del sistema
logistico empresarial, se necesitdé abordar con mas precision la idea, para luego
complementarlo con analisis de articulo en libros, informes, trabajos de investigacion, etc.
Esto permitio familiarizarse y acotar el tema de investigacion para poder determinar el

problema a investigar, sus objetivos generales y especificos, asi como su alcance y viabilidad.

En el segundo paso a seguir se define la metodologia a utilizar en cada uno de los eslabones
de la investigacion por lo que, se utiliz6 una investigacion exploratoria cualitativa de caso de
estudio con el fin de indagar profundamente un nimero limitado de casos seleccionados,
ademas permite probar la pregunta cientifica mediante el analisis de la informacion
recolectada, se manejé un método inductivo por lo que se basa en una muestra pequefia de
empresas para el estudio y al final se propone un modelo general para las pymes, para ello se

tomd en cuenta como instrumento la observacion directa no estructurada.

En la tercera etapa, para tener claro la situacion actual de las pymes se identifico cada uno de
los indicadores que intervienen en el sistema logistico que posee cada pyme, con la respectiva
investigacion de campo. Posteriormente se diagnosticO cada proceso tales como,
aprovisionamiento, produccion, distribucion y retorno, esto gracias a la observacion y estudio

de campo realizada con anterioridad.
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En la siguiente etapa, posterior al diagndstico se plantearon las mejoras en cada uno de los
procesos, mediante la guia de un modelo logistico el mismo que nos permitira brindar las

estrategias respectivas para el buen funcionamiento de cada proceso logistico.

Finalmente, en la quinta etapa se disefid el sistema logistico basado en el modelo Scor para
este disefio se tomo en cuenta la disponibilidad de una muestra pequefia de 6 empresas, con la
finalidad de presentar una propuesta que ayudara a las pymes a la optimizacion de tiempo y

recursos.

11. ANALISIS Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS

11.5. Situacion Operacional Actual De Las Pymes Del Sector Lacteo

11.5.1. Medianas

11.5.1.1. Caso 1 Pasteurizadora San Pablo

Descripcion de Pasteurizadora San Pablo

Pasteurizadora San Pablo se encuentra ubicada en la provincia de Tungurahua, el Canton
Pillaro, barrio 2 Acequias. Ha realizado labores de compra, proceso y comercializacion de
leche y sus derivados desde al afio 2010 con leche comprada a los productores de las zonas

cercanas.

Segun reporte de la empresa en 2017, el nimero total de empleados en las operaciones

globales es de 55 personas contratadas directamente en el rol de pagos.
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Tabla 4: Cartera de Productos San Pablo

Productos Lacteos San Pablo

e Queso

e Yogurt

Elaborado por: Las Investigadoras

Misién

San Pablo es una pasteurizadora dedicada a la elaboracion y comercializacion de productos
lacteos artesanales especializada en quesos y yogurt, manteniendo caracteristicas de origen y
calidad, asegurando una relacion personal, justa y transparente con nuestros clientes,

proveedores, la comunidad y el medio ambiente.

Vision

Alcanzar hasta el afio 2020 el crecimiento sustentable de productos lacteos a nivel local y
nacional, aprovechando nuestra experiencia y armonia organizacional, que sirvan de base para
la formacion de un grupo empresarial que impulse iniciativas para mejorar las condiciones

nutricionales, culturales, de educacion y medio ambiente sus clientes y proveedores.

Valores Corporativos

v Puntualidad
v Responsabilidad.
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Grafico 8: Cadena de valor San Pablo

Infraestructura de la Emoresa
La empresa cuenta con el departamento de administracion
Denartamento de Anovo
Cuenta con el personal necesario para la produccion
Desarrollo Tecnolbaico
No cuenta con un sistema para el control de inventario
Comnras

No cuenta con maguinaria ni equipos nuevos

Logistica Interna Logistica Externa

Recepcion de Materia prima. Empaquetado.
Control de calidad. Queso Almacenamiento de producto
Aprovisionamiento de insumos. Yogurt terminado.

Distribucién.

Elaborado por: Las Investigadora

Proceso Productivo

PROCESO DE PRODUCCION: QUESO

a) Recibo de leche en planta

Cuando la leche entra a la planta se toma muestras de la misma para la realizacion de analisis
para evaluar su calidad, cuyos resultados deben cumplir con los parametros establecidos para

la aceptacidn con temperatura maxima 28°C.
b) Higienizacion / Medicion / Enfriamiento

Le leche se hace pasar por un filtro de tela fina, en ese momento puede ser medida ya sea por
volumen a través de una balanza incorporada al tanque de recepcion para medir el peso, luego

se bombea hacia el sistema de enfriamiento de placas para bajar su temperatura a 4° C.
¢) Almacenamiento de leche en planta

La leche cruda enfriada es almacenada en los tanques silos de leche cruda, antes de ser
impulsada a la linea de proceso.
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d) Estandarizacion

La leche cruda, es bombeada hacia la descremadora para estandarizar el contenido de materia

grasa a 2.5 %, separando la grasa en exceso del parametro en forma de crema.
e) Pasteurizacion / Enfriamiento / Traslado de leche

La leche es impulsada hacia el intercambiador de calor de placas denominado (sistema de
pasteurizacién HTST) por medio de bombeo, en el cual se realiza el ciclo de pasteurizacion a
76° C durante 15 segundos en la seccion de calentamiento del intercambiador de calor y el
tubo de mantenimiento (serpentin) para ser enfriada en la seccion de enfriamiento del HTST

hasta 33-34° C, luego es impulsada a la tina en la que se elaboraré el producto.
f) Inoculacién

La leche calentada hasta 33-34° C se le agrega los aditivos (Cuajo liquido y cultivos lacticos
mesofilos) y se agita para lograr una distribucion homogénea de los aditivos. Esta operacion

es realizada en un tiempo aproximado de 10-15 minutos.
g) Coagulacion

La mezcla inoculada coagula totalmente a 33-34° C durante un periodo de 30-40 minutos.
h) Corte manual de la cuajada

Una vez que se lleva a cabo la coagulacion de la leche (33-34 © C) se procede al corte del
producto formado utilizando liras de acero inoxidable provistas de cuerdas de acero
inoxidable tensadas, que son las que realizan el corte de la leche cuajada. Esta operacion es

realizada en un tiempo de aproximadamente 10-15 minutos.
i) Desuerado

Se da previamente 30 minutos de agitacion rapida auxiliado con las palas plasticas y 10
minutos de agitacion lenta y se procede a realizar el desuerado total del producto a 33-34°C

durante 45 minutos, haciendo drenar todo el suero contenido en él.
j) Molienda/ Salado

El queso concentrado a 33-34° C, en una alternativa, es llevado en bloque a la maquina
picadora para su trituracién y se le va agregando la sal con una dosificacion de 0.18 libras de

sal por cada 4 litros de leche procesada. La otra alternativa es desuerar y reintegrar el 20 %
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del suero con una concentracion de sal del 7 % peso / volumen. Es agitado durante 15 minutos
para lograr un salado homogéneo, se desuera totalmente y es llevado en bloque a la maquina
picadora para su trituracion. En ambos procesos se logra tener en el producto final una

concentracion de sal de 4.5 %.
k) Moldeo /Prensado

El producto salado (33-34° C) es colocado en moldes de acero inoxidable y prensados a 100
PSI en una prensa hidraulica por un periodo de 48 horas.

I) Maduracién

Es la dltima fase de la fabricacion del queso. La cuajada, antes de iniciarse la maduracion,
presenta una capacidad, volumen y forma ya determinadas. Suele ser acida en razon de la
presencia de acido lactico. En el caso de los quesos frescos la fabricacion se interrumpe en
esta fase. Los demas tipos de queso sufren una maduracion mas o menos pronunciada, que es

un fenémeno complejo y mas conocido.
m) Empaque

El producto terminado es empacado en bolsas de Poli-Etileno de Baja Densidad.
n) Almacenamiento

Los quesos son llevados al cuarto frio de almacenamiento de producto terminado

manteniéndose la temperatura a 4-8° C para garantizar una vida util de 60 dias.
0) Comercializacion

El producto es vendido algunas veces en planta, otras veces se transporta directamente en

camiones provistos de frio para mantener la temperatura adecuada entre 4-6° C.

PROCESO DE PRODUCCION: YOGURT

a) Recepcion de la leche
La leche es bombeada a un tanque de almacenamiento. Luego es bombeada a través de un
filtro hacia el clarificador que va a utilizar una fuerza centrifuga para obtener algunas

impurezas insolubles en la leche.
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b) Pasteurizacion
Luego la leche es pasteurizada y desinfectada en un sistema de pasteurizacion de temperaturas
muy altas (UHT) el cual ademas disminuye el crecimiento de las bacterias de acido lactico a

un nivel aceptable.

c) Fermentacion
La leche esterilizada, pasan a los tanques de fermentacion donde son fermentados a una

temperatura de 40°C por 30 horas.

d) Saborizacion
Saborizantes y algunos aditivos son mezclados y esterilizados en un sistema de esterilizacion

de altas temperaturas y corto tiempo (HTST).

e) Mezcla

El yogurt fermentado y los aditivos esterilizados son mezclados y homogenizados.

f) Empacado
Finalmente, el yogurt es colocado en cajas de polipropileno o polietileno por una maquina

rellenadora.

g) Almacenamiento

Los envases de yogurt son empaquetados en cajas y colocados en el almacén de refrigeracion.

11.5.1.2. Caso 2 Productos Lacteos La Esencia

Descripcion de productos lacteos la Esencia

Productos lacteos la Esencia se encuentra ubicada en la provincia de Tungurahua Canton
Pillaro, barrio Tunguipamba cuenta con maquinaria y tecnologia adecuada para lograr un alto
estandar de calidad en los productos, de la misma manera se cuenta con profesionales
expertos en la elaboracién de los producto logrando asi un buen funcionamiento de la misma

sobre todo obteniendo una gran aceptacion en el mercado.



Tabla 5: Cartera de Productos La Esencia

Productos Lacteos la Esencia

e Queso

Elaborado por: Las Investigadoras

Mision
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Lacteos la Esencia es una empresa dedicada a poner al alcance del consumidor los mejores

productos lacteos, con la maxima frescura e higiene, usando las mejores materias primas de

nuestra region, con una vocacion de respeto al entorno y de promocion del consumo

responsable.

Vision

Para el 2018 L&cteos La Esencia aspira ser una empresa reconocida con altos estandares de

calidad y a precios justos no solamente a nivel regional si no nacional.

Valores corporativos

La empresa no cuenta con los valores corporativos.

Graéfico 9: Cadena de Valor La Esencia

Infraestructura de la Emoresa
La empresa esta administrada solo por los propietarios

Denartamento de Anovo

Cuenta con el personal necesario para la produccion

DNesarrolln Tecnoldaico

No cuenta con un sistema para el desarrollo loaistico

Comnras

No cuenta con maguinaria ni equipos nuevos

Loaistica Interna Loaistica Externa

Recepcion de Materia prima. Empaquetado.
Control de calidad. Almacenamiento de producto
Aprovisionamiento de insumos. Queso terminado.

Distribucion.

Elaborado por: Las Investigadoras.
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Proceso Productivo

PROCESO PRODUCTIVO DE QUESO

a) Recepcioén de la leche
Para la elaboracion del queso la leche debe estar debidamente tratada es decir debe estar

filtrada, clarificada y normalizada.

b) Coagulacién
La leche pasteurizada se coloca en recipientes los cuales tendran adicion de cultivo los

mismos que se transformaran en cuajada.

c) Cortey desuerado
El desuerado se obtiene de la coagulacion y dar lugar una masa cuajada una vez coagulada la
leche esta debe ser cortada de forma lenta y cuidadosa para favorecer la salida del suero en la

masa.

d) Moldeo y prensado
Los moldes son llenados con la cuajada los mismos que son de diferentes materiales metal,

plastico madera haciendo una presion al queso para compactarlo de mejor manera.

e) Salado
Es la colocacion de piletas en salmuera, las cuales aseguran la conservacion e inhiben el

crecimiento de microorganismos determinado el sabor del queso.

f) Secado
Consiste en exponer los quesos a una corriente de aire en condiciones disefiadas para secar el

producto y pasar a la siguiente etapa.

g) Maduracion
Los quesos una vez salados y secados son llevados a las salas o cAmaras de maduracion en las
que se controla la temperatura y la humedad dando lugar a un producto terminado con

caracteristicas de aroma, sabor y textura.
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h) Transporte
Con el alquiler del camion se realiza el respectivo destino del producto a la ciudad de

Guayaquil en donde sera vendido.

11.5.2. Pequefias

11.5.2.1. Caso 1 Productos Lacteos Arquelac

Descripcion de Productos Lacteos Arguelac

Productos lacteos Arguelac se encuentra ubicada en la provincia de Tungurahua Canton

Pillaro dedicada a la elaboracion de quesos, fundada el 01 de Marzo de 1999.

Tabla 6: Cartera de Productos Arquelac

Productos Lécteos Arquelac

v" Quesos

Elaborado por: Las Investigadoras

Misién

Productos lacteos Arquelac es una microempresa familiar reconocida a nivel nacional en
sector alimentacion, dedicada a poner al alcance del consumidor los mejores quesos, con la
méaxima frescura e higiene, usando las mejores materias primas de nuestra region, con una

vocaciéon de respeto al entorno y de promocién del consumo responsable.

Vision

Para el afio 2019 Productos lacteos Arquelac, aspira ser la marca lider en el mercado
nacional de quesos, siendo la mejor opcion de compra de nuestros consumidores por nuestra
calidad y servicios presente no solo en el pequefio comercio sino en todas las

grandes areas comerciales.
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Valores corporativos
v' Confianza
v' Respeto
v Trabajo en equipo
v Honestidad

Grafico 10: Cadena de Valor Arquelac

Infraestructura De La Empresa

Departamento de recursos humanos

Denartamento De Abovo
Personal Capacitado Para El Proceso Productivo

Desarrollo Tecnolégico

Disefio De Productos

Compras

Material de aseo

Ordenes de compras Queso Fresco
Recepcion de materia prima
Almacenamiento de materia

Logistica Externa

Alquiler de los respectivos
camiones
Distribucion

Elaborado por: Las Investigadoras

Proceso Productivo

PROCESO PRODUCTIVO DE QUESO

El proceso productivo de Productos Lacteos Arquelac se lo realiza por lote acorde a los

pedidos que se obtenga contando con un control de calidad.

a) Recepcidn.- La leche de buena calidad se pesa para conocer la cantidad que entrara a
proceso la leche debe filtrarse a través de una tela fina, para eliminar cuerpos

extranos.



43

b) Pasteurizacion.- consiste en calentar la leche a una temperatura de 65 grados C. por
30minutos, para eliminar los microorganismos patdgenos y mantener las propiedades
nutricionales de la leche, para luego producir un queso de buena calidad.

¢) Lavado de la cuajada.- la cuajada se lava para eliminar residuos de suero y bloquear
el desarrollo de microorganismos dafiinos al queso.

d) Salado.- se adicionan gramos de sal fina en la leche y se revuelve bien con una paleta,
haciendo las respectivas pruebas para encontrar el nivel de sal que prefieren los
compradores.

e) Moldeo.- Los moldes son llenados con la cuajada haciendo una presion al queso para
compactarlo de mejor manera en este momento, se deja reposar por 3 horas y luego
se sacan los moldes y se guarda el queso en refrigeracion.

f) Empaque.- el empaque, se hace con material especial de plastico para el queso que no
permita el paso de humedad.

g) Transporte.- con el alquiler del camidn se realiza el respectivo destino del producto a

la ciudad de Guayaquil en donde seré vendido.

11.5.2.2. Caso 2 Productos Lacteos San Francisco

Descripcion de Productos Lacteos San Francisco

La empresa de lacteos “SAN FRANCISCO” esta dedicada a la produccion y comercializacion
de queso y yogurt, esta ubicada en la Ciudad de Pillaro barrio Garcia Moreno. Los productos
de la empresa estan controlados por todas las normas de higiene, propietario de la empresa
Sefior Hugo Guachi, cuenta con toda la maquinaria necesaria para el Proceso de Produccion

asi como, también con la Materia Prima e insumos necesarios la infraestructura es propia.
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Tabla 7: Cartera de Productos San Francisco

Productos Lacteos San Francisco

v' Queso

Elaborado por: Las Investigadoras

Misién

Nuestra aspiracion es satisfacer en su totalidad las necesidades de nuestros clientes y todas sus
expectativas ofreciendo un producto de alta calidad y una atencion adecuada que se merecen
nuestros consumidores, lo cual realizaremos mediante una maquinaria de primera en su

funcionamiento y contando con procesos de produccidn tecnificados.
Vision

Nuestra empresa desea llegar hacer una de las grandes fabricas de yogurt y de todos sus
derivados dentro del pais siendo lideres en el mercado, ubicandose a la vanguardia en
servicios, productos y tecnologia; expandiendo nuestros productos en todo el pais
garantizando la satisfaccion de los clientes y posesionarnos en los grandes mercados con una

competitividad
Valores Corporativos

Nuestra empresa se ha identificado trabajando en base a estos principios y valores

establecidos por la empresa:

v" Respeto

v Orden

v Responsabilidad
v' Compromiso
v’ Libertad



Gréafico 11: Cadena de Valor San Francisco

Infraestructura De La Empresa

La empresa cuenta con el departamento de administracién

Departamento De Apoyo

Personal capacitado para el proceso productivo

Desarrollo Tecnol4gico

No cuenta con un sistema para el control de inventario

Compras
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Cnntral da ralidad

Elaborado por: Grupo de investigacion

Proceso Productivo

PROCESO DE ELABORACION DEL QUESO

45

a) Tratamiento de la leche.- Esta fase consiste en el filtrado de la leche para eliminar

macro-sustancias extrafias procedentes de su manipulacion.

b) Coagulacion.- la leche se eleva a una temperatura alrededor de 35°C y se le afiade la

pastilla de cuajo.

c) Corte de la cuajada.-Una vez transcurrido el tiempo de coagulacion y comprobando

que el la cuajada tengan la consistencia y textura adecuada, se procede a su corte

mediante unos instrumentos denominados liras, el tamafio del corte de la cuajada

determinara el tipo de queso a elaborar
d) El desuerado.- sirve para eliminar el suero de la cuajada.

e) Moldeo.- Consiste en el llenar la cuajada en moldes, estos moldes son actualmente de

acero inoxidable o de pléstico alimenticio.
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f) Presado.- Una vez llenados los moldes pasamos al prensado, que tiene como finalidad
dar la forma definitiva al queso, extrayendo por completo el suero.

g) Salado.- se adicionan gramos de sal fina en la leche y se revuelve

h) Empaque.- el empaque, se hace con material especial de plastico para el queso que no

permita el paso de humedad y se realiza el respectivo transporte.

11.5.2.3. Caso 3 Productos Lacteos Camilita

Descripcion de Productos Lacteos Camilita

Productos lacteos Camilita se encuentra ubicada en la provincia de Tungurahua Canton

Pillaro dedicada a la elaboracion de quesos, en el barrio Rocafuerte.

Tabla 8: Cartera de Productos Camilita

Productos Lacteos Camilita

e Queso

Elaborado por: Grupo de investigacion

Misién

Elaborar y comercializar productos lacteos de alta calidad que contribuyan al crecimiento y

nutricién del Cantén Pillaro.

Vision

Ser la empresa de lacteos lider en el mercado para satisfacer las necesidades alimenticias de la
los habitantes ofreciéndoles siempre productos de primera calidad contribuyendo con el

crecimiento del Canton a nivel Provincial.



Valores corporativos

v Responsabilidad
v' Respeto

v" Confianza

Grafico 12: Cadena de Valor Camilita

La empresa cuenta con el departamento de administracion

Departamento De Apoyo

Cuenta con personal con experiencia en lacteos

Desarrollo Tecnolégico
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Compras
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Ordenes de compras Queso Empaquetado.
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prima. Distribucion.

Control de calidad

Elaborado por: Grupo de investigacion

Proceso Productivo

PROCESO PRODUCTIVO DE QUESOS
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a) Recepcién: El proceso de produccion de queso comienza con el acopio de leche

fresca, la misma es entregada por haciendas y pequefios productores del sector, el pago

de la misma se la realiza cada 15 dias.



b)

d)

48

Peso de la leche, al considerar los estandares ya establecidos de medicion de los
mismos, dado el caso que no cumplan con dicho requisitos se devuelve la leche, caso
contrario se procede a la distribucion del siguiente proceso.

Tratamiento de la leche: se procede a poner la leche en la maquina pasteurizadora en
la misma se procede a calentar la leche a 83 grados centigrados con el fin de destruir
los microorganismos sin alterar su composicion, luego se verifica que el proceso
funciono a cabalidad para posteriormente enfriarla a 38 grados centigrados.
Coagulacion: se procede a afiadir el cuajo para mesclar estos compuestos por un
aproximado de 10 minutos, posterior a esto se deja reposar de 20 a 30 minutos,
después se corta la cuajada y se envuelve suavemente con una pala asi, el suero se
separara de grumos de queso y se procede a colocar el cuajo o grumos de queso en los
moldes

Terminado: Finalmente el queso se deja reposar por un tiempo de 45 minutos en agua
salada y después se procese a enfundarlo al vacio, para que el mismo sea contado y

puesto en gavetas, cada gaveta cuenta con 42 unidades de queso.

11.5.2.4. Caso 4 Productos Lacteos Katita

Descripcion de Lacteos Katita

Se encuentra ubicada en el Cantén Pillaro Provincia de Tungurahua, Parroquia Marcos espinel
Barrio Chacata, fundada el 30 de septiembre de 1999.

Tabla 9:

Cartera de Productos Katita

Productos Lacteos Katita

Queso

Elaborado por: Grupo de investigacion

Mision

Ofrecer productos de alta calidad satisfaciendo las exigencias del mercado, presentando un

producto nutritivo a un precio accesible para el cliente.
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Vision

Ser lider en el mercado en el campo de la produccion y comercializacion de lacteos por medio

de la maxima calidad excelencia y seguridad de nuestros productos.

Valores corporativos
v Liderazgo
v Trabajo en Equipo

Grafico 13: Cadena de Valor Katita

Infraestructura De La Empresa
La empresa cuenta con el departamento de administracion
Departamento De Apovo
Cuenta con un ingeniero en alimentos y personal con experiencia en lacteos
Desarrollo Tecnol6aico
No cuenta con un sistema para el control de inventario
Compras

No cuenta con maquinaria ni equipos nuevos, realiza compras de material de aseo

Logistica Interna Logistica Externa

Ordenes de compras Queso Empaque con su respectiva
Recepcion de materia prima etiqueta

Almacenamiento de materia Alquiler de los respectivos
prima. camiones

Control de calidad Distribucion

Elaborado por: Las Investigadoras

Proceso Productivo

PROCESO PRODUCTIVO DE QUESOS

a) Recepcidn: La leche de buena calidad se pesa para conocer la cantidad que entrara en
el proceso. La leche debe filtrarse a través de una tela fina, para eliminar cuerpos
extrafios.

b) Analisis: Deben hacerse pruebas de acidez, porcentaje de grasa y analisis
organoléptico (sabor, olor, color). La acidez de la leche debe estar entre 16 y18 °C.



50

c) Pasteurizacion: Consiste en calentar la leche a una temperatura de 65 °C por 30
minutos, para eliminar los microorganismos.

d) Adicion del cuajo: se agrega 2 pastillas de cuajo para 100 litros. Se agita la leche
durante un minuto para disolver el cuajo y luego se deja en reposo para que se
produzca el cuajado, lo cual toma de 20 a 30 minutos.

e) Corte: La masa cuajada se corta, con unos cuchillos, en cuadros pequefios para dejar
salir la mayor cantidad de suero posible.

f) Desuerado: Consiste en separar el suero dejandolo escurrir a traveés de un colador
puesto en

g) Moldeo: Los moldes, son de acero inoxidable o de plastico PVVC redondos, se cubren
con se llenan con la cuajada, se hace una pequefia presion al queso para compactarlo
mejor, se deja reposar por 3 horas y luego se sacan los moldes y se guarda el queso en
refrigeracion.

h) Empaque: El empaque, se hace con material que no permita el paso de humedad,

generalmente se usa un empaque plastico.

11.6. DIAGNOSTICO DE LAS PYMES DEL SECTOR LACTEO

Para poder realizar un buen disefio de un sistema logistico mediante el Modelo Scor, es muy
importante tener en cuenta la situacion actual de la PYMES ubicadas en el Cantén Pillaro
Provincia de Tungurahua; y ademas el funcionamiento de cada uno de los escalones del
modelo, es primordial realizar un diagnoéstico inicial el cual permitira mostrar detalladamente

cada uno de los procesos.

A continuacion se muestra el diagnostico que nos permite describir la situacion actual de la

PYMES, se describe los procesos y sub-procesos.
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11.6.1. Pasteurizadora San Pablo

Aprovisionamiento

Control de materia prima

El recolector de leche se encarga del respectivo control de materia prima de la acidez de la
leche antes del ingreso a la empresa, lo cual toma una muestra siendo mezclado con alcohol
para comprobar si se corta es porque la leche se encuentra con anomalias como: agua o
antibioticos por enfermedad del ganado ya que cuando sucede eso no se debe receptar esa
leche por 5 dias, es por esa razén que todos los recolectores de leche cruda cuentan con el

densimetro o pesa leche, para no tener inconvenientes.

Caracteristicas de los proveedores.

Cumplidos
Puntuales
Respetuosos
Amables
Localizacion

Experiencia

AN N N N N

Reputacion

Politicas sobre la seleccion de Proveedores

Para los recolectores de leche:

v Deben contar con la licencia de conducir Tipo C,
v'Utilizar botas, mascarilla, mandil, guantes de color blanco.
v Demostrar asepsia para prevenir agentes bioldgicos
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Para el vehiculo de los recolectores de leche:

v Camioneta Ford, Mazda o Nissan,
v Que se encuentre matriculado y con las Ilantas en buen estado,

v" Que cuenten con los respectivos tanques de acero inoxidable completamente limpios.

Produccién

Planeacion de la Produccion

Se cuenta con 15.000 litros de leche diarios realizando 5 paradas de 1000 quesos y lo que
resta se elabora el yogurt, cabe recalcar que no todos los dias se produce esa cantidad de

quesos en ocasiones se elabora mayor cantidad de yogurt dependiendo de las ventas diarias.

Tabla 10: Plan de Produccion San Pablo

Ingreso de leche Unidad Egresos Quesos Egresos Yogurt Costo del queso Costo del yogurt
a la planta
15.000 Litros 12.500 1.500 2,25 2,00

Elaborado por: Las Investigadoras



Gréfico 14: Diagrama de Procesos del Queso (San Pablo)
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Elaborado por: Las investigadoras
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Graéfico 15: Diagrama de Procesos del Yogurt (San Pablo)
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Elaborado por: Las investigadoras

Documentacion y control de los procesos
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Se cuenta con documentos de ingreso de Materia Prima a la empresa (litros de leche).

v
v" Documentos de pedidos.

v Documentacion de egreso del producto.
v

Lo mencionado anteriormente se lo realiza de manera manual.
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Control de calidad

Se realiza un manejo correcto de la materia prima y de los insumos en base al proceso
productivo para que no exista ninguna falencia en el producto terminado tanto de queso como

de yogurt se hace la respectiva prueba en el laboratorio

Manejo de residuos

El suero es entregado a los lecheros.

Distribucion

Tabla 11: Comportamiento de la Demanda (San Pablo)

Clientes Cantidad de producto (Quesos) Cuidad

1 6.000 Mercado mayorista Guayaquil
2 3500 Mercado mayorista Guayaquil
3 2.000 Mercado mayorista Guayaquil
4 1000 Mercado mayorista Guayaquil
TOTAL 12.500

Clientes Cantidad de producto (Yogurt) Cuidad

1 800 Mercado mayorista Guayaquil
2 400 Mercado mayorista Guayaquil
3 300 Mercado mayorista Guayaquil
TOTAL 1.500

Elaborado por: Las Investigadoras

Tabla 12: Plan de Distribucion (San Pablo)

Canal de distribucion Puntos de venta Medios de transporte Productos
Directo Guayaquil Terrestre Queso, y
Yogurt

Elaborado por: Las investigadoras
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Control de Procesos de Transporte y Entregas

Los envios de los productos terminados son realizados mediantes notas de venta, el horario de
la salida es a las 17:00pm y la llegada a su lugar de destino 1:00 am al mercado mayorista de
Guayaquil.

11.6.2. Productos Léacteos La Esencia

Aprovisionamiento

Control sobre las necesidades de materia prima

Al momento de realizar la respectiva recepcion de la materia prima se realiza la verificacién
de como se encuentra la leche con acido métrico y alcohol para comprobar la acidez y a su

vez si contiene algun tipo de antibidtico

Caracteristicas de los proveedores.
La esencia cuenta con:

7 lecheros quienes comercializan la leche de diferentes sectores del canton Pillaro hacia la
empresa, los mismos que son pagados de manera quincenal, la empresa cuenta 3 carros

propios.

Los proveedores deben ser:
v" Cumplidos
v" Puntuales

v Amables

v Respetables.
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Politicas sobre la seleccion de Proveedores

Para los recolectores de leche:

v" Deben contar con la licencia de conducir Tipo C,
v" Utilizar botas, mascarilla, mandil, guantes de color blanco.
v' Demostrar asepsia para prevenir agentes bioldgicos

Para el vehiculo de los recolectores de leche:

v Camioneta
v Que se encuentre matriculado y con las llantas en buen estado,

v Que cuenten con los respectivos tanques de acero inoxidable completamente limpios.

Produccién

Planeacion de la Produccion

Se cuenta con 10.000 litros de leche diario elaborando 4.000 quesos dependiendo el tamafio.

Tabla 13: Plan de Produccién (La Esencia)

Ingreso de leche a la planta Unidad Egresos Quesos Costo del queso

10.000 Litros 4.000 2,25

Elaborado por: Las investigadoras



Graéfico 16: Diagrama de Procesos (La Esencia)
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Elaborado por: Las investigadoras

Documentacion y control sobre los procesos
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Para la respectiva elaboracion del producto cuentan con 17 personas un Ing. En alimentos 1

secretaria, la misma que lleva:
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v' registros de control de ingreso de leche
v' 6rdenes de produccion manualmente, y

v Registros de control de salida del producto terminado.

Control de calidad

Al momento de la elaboracion del producto se realiza la filtracion de la leche con las telas
blancas para que lo residuos no dafien el queso, después del proceso productivo se procede a

la respectiva prueba en el laboratorio para su consumo.

Distribucion

Tabla 14: Comportamiento de la Demanda (La Esencia)

Clientes Cantidad de producto (Quesos) Cuidad

1 2.000 Mercado mayorista Guayaquil
2 1.500 Mercado mayorista Guayaquil
3 500 Mercado mayorista Guayaquil
TOTAL 4.000

Elaborado por: Las investigadoras

Plan de Distribucién

Es pagado el flete a un camién que no cuenta con un sistema de refrigeracion teniendo como
destino al mercado mayorista de la Ciudad de Guayaquil en donde se realiza la respectiva

entrega.
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Tabla 15: Plan de Distribucion (Las Esencia)

Canal de distribucion Puntos de venta Medios de transporte Productos

Directo Guayaquil Terrestre Queso

Elaborado por: Las investigadoras

Control de Procesos de Transporte y Entregas

El envio se realiza en gavetas y con las respectivas guias para cada cliente o notas de venta.

11.6.3. Productos Lé&cteos Arquelac

Aprovisionamiento

Control sobre las necesidades de materia prima

Al momento de realizar la respectiva recepcion de la materia prima se hace un analisis de
coémo se encuentra la leche con acido métrico y alcohol para comprobar la acidez y a su vez si
contiene algin tipo de antibi6tico por alguna enfermedad del ganado, siendo asi la leche
puede ser cortada.

Caracteristicas de los proveedores.

v Arquelac cuenta con 30 proveedores de leche, haciendo una estimacion que entregan
de 10 a 15litros de diarios.
v" Los proveedores deben ser:

v Cumplidos con los horarios establecidos de recojo de la leche.
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Politicas sobre la seleccion de Proveedores

v Demostrar asepsia para prevenir agentes bioldgicos al momento del ordefio.
v Mantener los baldes limpios.

Para las personas gue trabajan en la pequefia empresa y recolectan la leche.

v"Utilizar botas, mascarilla, mandil, guantes de color blanco.

v" Deben contar con la licencia de conducir Tipo C.

Produccién

Planeacion de la Produccion

Se cuenta con 800 litros de leche diaria los mismos que se producen 350 quesos diarios.

Tabla 16: Plan de Produccién (Arquelac)

Ingreso de leche Unidad Egresos Quesos Costo del queso
a la planta
800 Litros 350 2,00

Elaborado por: Las investigadoras.



Graéfico 17: Diagrama de Procesos (Arquelac)
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Elaborado por: Las investigadoras

Documentacion y control sobre los procesos
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Para la respectiva elaboracion del producto las 6 personas que trabajan en la planta deben

tener conocimientos para el adecuado manejo de los insumos.

v" Se lleva un registro de los proveedores de cuantos litros diarios entregan.
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Control de calidad

Al momento de la elaboracion del producto se realiza la filtracion de la leche con las telas

blancas para que lo residuos no dafien el queso.

Distribucion

Tabla 17: Comportamiento de la Demanda (Arquelac)

Clientes Cantidad de producto (Quesos) Cuidad

1 250 Mercado mayorista Guayaquil
2 100 Mercado mayorista Guayaquil
TOTAL 350

Elaborado por: Las investigadoras

Plan de Distribucién

Es pagado el flete a un camién que no cuenta con un sistema de refrigeracion teniendo como
destino al mercado mayorista de la Ciudad de Guayaquil en donde se realiza la respectiva

entrega.

Tabla 18: Plan de Distribucion (Arquelac)

Canal de distribucion Puntos de venta Medios de transporte Productos

Directo Guayaquil Terrestre Queso

Elaborado por: Las investigadoras

Control de Procesos de Transporte y Entregas

El envio se realiza en gavetas y con las respectivas guias para cada cliente o notas de venta.
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11.6.4. Productos Lacteos San Francisco

Aprovisionamiento

Control sobre las necesidades de materia prima

Para la recepcion de la materia prima se realiza mediante la medicién y verificacion higiénica
y sanitaria, a través de pruebas de peso de leche, Se lleva un control diario de la acidez de la
leche para cumplir con los procesos productivos ya que en ocasiones la leche cruda se
encuentra con agua o con algun antibidtico, esta leche no es desperdiciada simplemente que

no rinde lo mismo al momento de realizar el queso porque pierde peso.

Caracteristicas de los proveedores

Se cuenta con 25 proveedores responsables, cumplidos y sobre todo aseados cada uno entrega
de 15 a 20 litros diarios y comprensibles con los pagos.

Politicas sobre la seleccién de Proveedores

v Demostrar asepsia para prevenir agentes biologicos al momento del ordefio.
v Mantener los baldes limpios.

Produccién

Planeacion de la Produccion

Se cuenta con 500 litros de leche diaria los mismos que se producen 350 quesos diarios.



Tabla 19: Plan de Produccién (San Francisco)

Ingreso de leche Unidad Egresos Quesos Costo del queso
a la planta
500 Litros 250 2,00

Elaborado por: Las investigadoras

Gréfico 18: Diagrama de Procesos (San Francisco)
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Elaborado por: Las investigadoras
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Documentacion sobre los procesos

Para la respectiva elaboracion del producto las 6 personas que trabajan en la planta deben

tener conocimientos para el adecuado manejo de los insumos.

v Se lleva un registro de los proveedores de cuantos litros diarios entregan para los

respectivos pagos quincenales.

Control de calidad

Al verificar que la leche no se encuentra en Optimas condiciones para los procesos

productivos se realiza la respectiva devolucion.

Distribucion

Comportamiento de la Demanda

Nuestra demanda es el mercado mayorista de Guayaquil y en ocasiones cuando baja el precio

del producto es entregado 1 queso por proveedor de leche.

Tabla 20: Comportamiento de la Demanda (San Francisco)

Clientes Cantidad de producto (Quesos) Cuidad
1 250 Mercado mayorista Guayaquil
TOTAL 250

Elaborado por: Las investigadoras



Plan de Distribucién
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Se paga un camién fletado que sale de la planta a la 13:00 y en su lugar de destino que es

Guayaquil se encuentra a las 8:30.

Tabla 21: Plan de Distribucion (San Francisco)

Canal de distribucién

Puntos de venta

Medios de transporte

Productos

Directo

Guayaquil

Terrestre

Queso

Elaborado por: Las investigadoras

Control de Procesos de Transporte y Entregas

Los choferes simplemente llevan las notas de venta y las respectivas hojas de ruta siendo

obligatorio para los transportistas.

11.6.5. Productos Lacteos Camilita

Aprovisionamiento

Control sobre las necesidades de materia prima

Al momento de la recepcién de la materia prima se mide la densidad y el peso de la leche con

el densimetro.

Conocimiento de las caracteristicas de los proveedores

Se cuenta con:
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2 lecheros que comercializan la leche a la planta y 2 vehiculos propios estos realizan el
respectivo recojo por los diferentes barrios del cantdn Pillaro, los mismos que deben ser:

v Responsables con su trabajo diario,
v" Amables con los pequefios productos
v" Puntuales en sus labores.

Politicas sobre la seleccion de Proveedores

Para los recolectores de leche:

v" Deben contar con la licencia de conducir Tipo C,
v"Utilizar botas, mascarilla, mandil, guantes de color blanco.
v Demostrar asepsia para prevenir agentes biol6gicos

Para el vehiculo de los recolectores de leche:
v" Camioneta

v Que se encuentre matriculado.

v" Que cuenten con los respectivos tanques de acero inoxidable completamente limpios.

Produccién

Planeacion de la Produccion

Se cuenta con 2.500 litros de leche, se elabora 500 quesos (cuadrados) diarios y 650 quesos

redondos dependiendo el tamafio.



Tabla 22: Plan de Produccién (Camilita)

Ingreso de Unidad Egresos Egresos Costo de queso | Costo de
leche ala Quesos(Cuadrados) Quesos(Redondo) (Cuadrados) queso

planta (redondos)
2.500 Litros 500 650 2,25 2,00
Elaborado por: Las investigadoras
Gréfico 19: Diagrama de Procesos (Camilita)

Diagrama de procesos del queso
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Elaborado por: Las investigadoras
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Documentacion y control sobre los procesos.

No cuentan con un manual de procesos las personas que trabajan en la planta tienen

conocimientos de como se elabora el producto.

v" Se lleva un registro de los proveedores de cuantos litros diarios entregan.
v" Se lleva un registro de érdenes de pedido manualmente.

Control de calidad

Se realiza un manejo correcto de la materia prima y de los insumos al momento de la
elaboracion del producto para que no exista ninguna falencia en el producto terminado, de la
misma manera se mantiene adecuadamente la planta de produccion desechando los residuos al

tanque ECOMIL y posteriormente se elimina al alcantarillado.

Distribucion

Comportamiento de la Demanda

La demanda se encuentra en la Ciudad de Guayaquil, Ambato, Riobamba y Salcedo.

Tabla 23: Comportamiento de la Demanda (Camilita)

Clientes Cantidad de producto (Quesos | Cantidad de producto | Ciudad
cuadrados ) (Quesos redondo)
1 300 300 Mercado mayorista Guayaquil
2 80 150 Ambato
3 70 100 Riobamba
4 50 100 Salcedo
TOTAL 500 650

Elaborado por: Las investigadoras



Plan de Distribucién

Se paga a un camién fletado que transporta 600 quesos diarios a la Ciudad de Guayaquil el

mismo que no cuenta con un sistema de enfriamiento.

Hacia Ambato, Riobamba y Salcedo se distribuye en los 2 vehiculos que cuentan con el

sistema adecuado de enfriamiento que son propios de la planta.

Tabla 24: Plan de Distribucion (Camilita)

Canal de distribucion Puntos de venta Medios de transporte Productos
Directo Guayaquil Terrestre Queso
Directo Ambato Terrestre Queso
Directo Riobamba Terrestre Queso
Directo Salcedo Terrestre Queso

ELABORADO POR:

Las investigadoras

Control de Procesos de Transporte y Entregas.

Los choferes llevan las notas de venta, la respectiva entrega Ambato se realiza el dia lunes y

martes, Salcedo el dia jueves y Riobamba viernes y sabado.
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11.6.6. Productos Lacteos Katita

Aprovisionamiento

Control sobre las necesidades de materia prima

La leche debe ser receptada en los tanques de acero inoxidable y el vehiculo impecable, al
momento de llegar a la planta se realiza la respectiva verificacion del peso, acidez y que la

leche no se encuentre con antibiéticos midiendo con la cinta y alcohol.

Caracteristicas de los proveedores

La planta cuenta con:

v 4 Recolectores de leche.- quienes comercializan la leche y esta es entregada a la planta
se hace una estimacion de 1000litros diarios.

Piqueros.- los pequefios ganaderos que entregan directamente a la planta.

2 carros de recorrido propios de la planta.

Los proveedores deben ser:

Cumplidos

Puntuales

NN N N N RN

Respetuosos

Politicas sobre la selecciéon de proveedores.

Para los recolectores de leche:

v" Deben contar con la licencia de conducir Tipo C,
v'Utilizar botas, mascarilla, mandil, guantes de color blanco.
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Para los piqueteros:
v Demostrar asepsia para prevenir agentes biolégicos al momento del ordefio.
v Mantener los baldes limpios.
Para el vehiculo de los recolectores de leche:
v Camioneta

v Que se encuentre matriculado y con las Ilantas en buen estado,

v Que cuenten con los respectivos tanques de acero inoxidable completamente limpios.

Produccién

Planeacion de la Produccion

Se cuenta con 6000 litros diarios los mismo que son producidos 2400 quesos.

Tabla 25: Plan de Produccién (Katita)

Ingreso de leche Unidad Egresos Quesos Costo del queso
a la planta
6.000 Litros 2.400 2,25

Elaborado por: Las investigadoras



Graéfico 20: Diagrama de Procesos (Katita)

Diagrama de procesos del queso

Bodega de materia
prima

Laboratorio

Produccién

Bodega de producto
terminado

Cuarto frio

distribucion

Inicio

Recepcién dela
leche

A4

Anlisis

Fase

A 4

Pasteurizacion

A4

Coagulacién

Desuerado

Moldeo

Empaque

) 2

Elaborado por: Las investigadoras

Documentacion y control los procesos.

Se cuenta con personas que tienen conocimientos de la elaboracion del producto.

v Documentos de pedidos.

v Documentacion de egreso del producto.

v Lo mencionado anteriormente se lo realiza de manera manual.
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Control de calidad

Que los insumos sean utilizados correctamente al momento del proceso productivo, de la
misma manera que no haya ninguan tipo de residuos en el producto si no estos son devueltos

por los clientes.

Distribucion

Comportamiento de la Demanda

La demanda se encuentra en la ciudad de Guayaquil contando con clientes fijos.

Tabla 26: Comportamiento de la Demanda (Katita)

Clientes Cantidad de producto (Quesos) Cuidad

1 900 Mercado mayorista Guayaquil
2 800 Mercado mayorista Guayaquil
3 500 Mercado mayorista Guayaquil
4 200 Mercado mayorista Guayaquil
TOTAL 2.400

Elaborado por: Las investigadoras

Plan de Distribucién

Se paga un camion fletado que sale de la planta a las 00:00 y en su lugar de destino que es

Guayaquil se encuentra a las 7:00am.



Tabla 27: Plan de Distribucion (Katita)

Canal de distribucion

Puntos de venta

Medios de transporte

Productos

Directo

Guayaquil

Terrestre

Queso

Elaborado por: Las investigadoras

Control de Procesos de Transporte y Entregas
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Se realiza el respectivo envid con las notas de venta y hojas de ruta y posterior a la entrega

respectiva los clientes realizan los depdsitos o envios de cheque al propietario.
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11.7. DISENO DEL SISTEMA LOGISTICO BASADO EN EL MODELO
SCOR PARA LAS PYMES DEL SECTOR LACTEO DEL CANTON
PILLARO.

Tomando como referencia el modelo SCOR, se realizd la propuesta de la cadena de
suministros para las pymes, debido a que este modelo tiene como objetivo principal describir
todos los procesos correspondientes a la cadena. En este caso el modelo sugiere 4 niveles para

el desarrollo e implementacion de la cadena de abastecimiento.

Grafico 21: Modelo Scor para las Pymes

APROVISIONAR

Aprovisionar

Aprovisionar Materiales O Aprovisionar Materiales O Materiales O
Componentes Del Stock Componentes Especiales a Pedido Componentes
Disefiados Por El

Cliente

RETORNO

Gestionar las devoluciones de Gestionar las devoluciones de
Aprovisionamiento Distribucion

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras
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11.7.1. DESCRIPCION DE LOS PROCESOS PARA LAS PYMES DEL SECTOR
LACTEO.

A continuacion se presenta cada uno de los procesos principales, categorias, elementos (con
sus respectivos inputs y outputs) y tareas especificas detallados, los cuales ayudaran a las
Pymes a tener una estructura estable en cada uno de los niveles descritos dentro de Modelo

Scor.

11.7.1.1 Planear

Las medinas empresas deberan realizar una administracion por procesos para cada uno de los
niveles de la cadena de aprovisionamiento, la misma que se llevara a cabo mediante un plan
estratégico que a continuacion se detallara la estructura a seguir de un plan estratégico para el
buen funcionamiento de la empresa en el lapso de tres afios, en donde se plasmaran las metas
y objetivos propuestos de la empresa con ello se lograra ser mas competitivos lo que permitira

satisfacer las expectativas de sus diferentes clientes.

Gréfico 22: Planear para las Pymes

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras

P1. Planear la cadena de Aprovisionamiento de las Pymes.

Las pymes contaran con un plan de accion para la cadena donde se detallara a los principales
actores que se deberan cumplir antes de empezar la fabricacion del producto, este plan debera
estar definido de acorde a los recursos y restricciones de cada empresa, ademas debe estar

alineado con los requerimientos del cliente.
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Tabla 28: Plan Estratégico para las Pymes

Plan Estratégico
Pymes Sector Lacteo

Actividad: A que se dedica la empresa.
Numero de trabadores: Con cuéantos empleados cuenta la empresa.
Descripcion de la Empresa: Descripcion geogréafica, historia y cartera de producto.
Andlisis DAFO:

Aspectos Internos Aspectos Externos
Aspectos Negativos Debilidades de la Empresa Amenazas para la Empresa
Aspectos Positivos Fortalezas de la Empresa Oportunidades para la Empresa

Mision: Qué somos actualmente.

Vision: Qué queremos llegar a ser.

Factores criticos de éxito:

Buenas relaciones con los proveedores Fidelizar al clientes.
e Confianza e  Brindar un buen servicio.
e Transparencia e Precios accesibles.

Plan de Accion:

Planificacion Financiera

Obijetivo: Accion: Tiempo: Recursos: Indicador: Responsable:
Seguimiento .
Aumentar g Humanos, Sistema .
) mensual de las Mensualmente - . Secretaria.
ingresos ventas Econdmicos | implementado

Distribuidores:

Obijetivo: Accion: Tiempo: Recursos: Indicador: Responsable:

Capacitacion al
Aumentar la | personal sobre
cartera de un excelente | Semestralmente
clientes. servicio al
cliente.

Talleres,
Humanos, | seminarios,
Econdmicos | cursos 'y
charlas,

Propietario.

Organizacion Interna

Objetivo: Accion: Tiempo: Recursos: Indicador: Responsable:

Identificacion e

implementacion
Obtener una P

de estrategias Humanos, Namero de L
empresa Anual . Propietario.
o para el buen Econdmicos Procesos
competitiva. . .
funcionamiento
de la empresa.
Personal
Obijetivo: Accion: Tiempo: Recursos: Indicador: Responsable:
. Reuniones para
Potenciar la P
S dar a conocer
comunicacion . , . Humanos, . .
como esta | Trimestralmente - Informes Propietario.
entre - Econdmicos
funcionando la
personal.
empresa.

Fuente: (José Sainz, 2017)
Elaborado por: Las Investigadoras

P2. Planear el Aprovisionamiento de Materia Prima de las Pymes.

Las pymes tendran un plan, donde pueda satisfacer los requerimientos planeados en el plan de

la cadena de aprovisionamiento, y asi obtendra un conocimiento claro sobre su demanda
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diaria. Con ello las pymes podrén planear con anticipacion las entregas por parte de los
proveedores.

Tabla 29: Plan de Acci6n para Aprovisionamiento de Materia Prima

Plan de Accién

Obijetivo: Describir el proceso de abastecimiento de la Materia Prima necesaria para realizar el proceso de
produccion y cumplir con las necesidades de los clientes.

Alcance: Inicia con la solicitud de cotizaciones hasta el almacenamiento de la materia prima.

Actividades:

N° | Actividad a realizar Descripcion Tiempo Indicador Responsable
1 Programar la entrega de Se pide al | Xxxxx Propietario
productos e insumos proveedor de MP e
insumos
2 Verificar producto Se realiza la | Xxxxx Propietario
conformidad  de
MP e insumos.
3 Transferir producto Se transfiere la MP | XXxxX Bodeguero
e insumos  al
siguiente proceso.

Fuente: (José Sainz, 2017)
Elaborado por: Las Investigadoras

P3. Planear la Produccion de las Pymes.

Las pymes en base a estas planeaciones podran planear su proceso productivo y de esta forma

mantener una produccion segura para satisfaccion de la demanda.

Tabla 30: Plan de Accién para Produccién

Plan de Accién

Obijetivo: Describir el proceso de transformacion de las materias primas: mediante el trabajo de cada una de
ellas y armado hasta convertirlas en el producto final.

Alcance: Inicia con la generacion de la orden de pedido que coloca el cliente a las Pymes y finaliza con el
almacenaje del producto final.

Actividades:
N° | Actividad a realizar Descripcion Tiempo Indicador Responsable
1 Definir requerimientos de la | Se pide al bodeguero | Xxxx Jefe de
produccion de Produccién
Aprovisionamiento la
MP e insumos.
2 Ejecutar produccion Se realiza la | Xxxx Operarios
transformacion de
MP e insumos.
3 Almacenar producto Se  transfiere el | xxxx Bodeguero
producto  terminado
siguiente proceso.

Fuente: (José Sainz, 2017)
Elaborado por: Las Investigadoras
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P4. Planear la Distribucién de las Pymes.

Las pymes deberan conocer las fecha y hora de las entregas diarias 0 mensuales, para que asi
puedan informales a los servicios contratados de transporte y ellos puedan estar justo a tiempo
para la respectiva distribucion, al mismo tiempo las empresas deberan realizar un control que

permita conocer el desempefio de sus transportadores.

Tabla 31: Plan de Accidn para Distribucion

Plan de Accion
Objetivo: Describir el proceso de despacho y entrega al detallista/establecimientos comerciales vy
consumidores finales.
Alcance: Inicia con la verificacion de inventario en el almacén coordinacién de entrega de pedidos, posterior a
los procesos de venta y produccion y termina en la aceptacion de la entrega.
Actividades:
N° | Actividad a realizar Descripcion Tiempo Indicador Responsable
1 Planear ruta de Entrega Se describe las | Xxxx Jefe de
rutas que deberéan Distribucion
realizar los y Propietario
transportistas
2 Seleccionar personal parael | Se verifica que | Xxxx Propietario
transporte cumplan con todas
las normas
3 Envié del producto Se despacha el | Xxxx Transportista
producto
terminado al
transportista  para
la distribucion

Fuente: (José Sainz, 2017)
Elaborado por: Las Investigadoras

P5. Planear el Retorno de las Pymes.

Las pymes deberan controlar el proceso de retorno de forma eficiente y debe ser lo mas
econdémico posible porque debe influir de manera significativa en los costos logisticos,
también debera manejar los retornos rapidamente con programas de recuperacion, para

nuevamente poner los productos en el mercado y lograr comercializarlo.



Tabla 32: Plan de Accidn para Retorno
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Plan de Accion

Obijetivo: Describir el proceso en el que el distribuidor requiere realizar una devolucion por alguna falla en el

despacho o en el producto.

Alcance: Inicia con la comunicacién a las Pymes, de parte del distribuidor, indicando inconformidad y
termina en una orden de pedido que busca hacer la correccién que se requiera.

Actividades:
N° | Actividad a realizar Descripcion Tiempo Indicador Responsable
1 Presentacion de quejasy/o | Se  registra la Jefe de
reclamos por parte del cliente | queja  de  los Distribucion
clientes. y
Propietario
2 Recepcion de la queja y/o Se determina si el Propietario
reclamo reclamo es valido
0 no.
3 Verificar la quejay tomar las | Se  procede a Propietario
medidas necesarias recibir y verificar
el estado del
producto
defectuoso

Fuente: (José Sainz, 2017)
Elaborado por: Las Investigadoras

11.7.1.2. Aprovisionar

Las pymes deberdn tomar en cuenta indicadores que se utilizan para el proceso de

abastecimiento dentro de la gestion logistica, a continuacion se detalla cada uno de los

indicadores de este proceso.

Para este proceso se utilizaran algunos indicadores, que ayudaran a que el aprovisionamiento

se lleve de la mejor manera dentro de las empresas.

Gréfico 23: Aprovisionar para las Pymes

APROVISIONAR

Aprovisionar Materiales O Aprovisionar Materiales O
Componentes Del Stock Componentes Especiales a Pedido

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras

Aprovisionar
Materiales O
Componentes
Disefiados Por El
Cliente
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S1. Aprovisionar Materiales o Componentes del Stock de las Pymes

En este proceso las pymes deberan ordenar y recibir materia prima e insumos para almacenar,
la intencion de aprovisionar mediante una orden de pedido es mantener un orden de cada uno

de los insumos dentro del almacén.

Tabla 33: Elementos de Aprovisionar para Stock

ELEMENTOS PYMES
S1.1 S1.3 S1.4
EJ ecutar Sl Programar la entrega de Verificar Transferir
productos e insumos producto producto

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)

Elaborado por: Las Investigadora

S1.1 Programar la entrega de productos e insumos.

Especificar las actividades que se realizaran en el proceso de aprovisionamiento para que no
exista mayor falencia al momento de almacenar. Es necesario que las pymes cuenten con un
pronostico de demanda y a su vez lleven un registro de los periodos anteriores para conocer

las cantidades reales de pedidos.

Tabla 34: Entradas y Salidas de Aprovisionar para Stock (S1.1)

Inputs (entradas) Outputs (salidas)

Planes de Aprovisionamiento Programa de entrega al proveedor

Sefiales para la reposicion

Elaborado por: Las Investigadoras



Tabla 35: Herramienta de Aprovisionar para Stock (S1.1)

Pymes
Orden de Compra para Componentes Del Stock

Nombre del Proveedor: N° de Orden Fecha de Entrega:
N° Descripcion del | Cantidad Unidad Precio unitario Precio Total
Insumo
Sub total
Total

Firma del Responsable

Elaborado por: Las Investigadoras

Tabla 36: Métricas de Aprovisionar para Stock (S1.1)

Actividad: S1.1
Programar las entregas de productos e
insumos
Atributos de Desempefio Meétricas
Tiempo Tiempo Total
% de transacciones
Costo % de los costos de materiales
Servicio % de defectos
Stock Medidos en dias de ventas

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)

Elaborado por: Las Investigadoras

S1.3 Verificacién de insumos y materia prima.
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Al momento del ingreso de materia prima e insumos a la empresa, con la presencia de los

recolectores de leche (proveedores) se debe realizar la respectiva revision de cantidad, peso y

calidad de leche que no contenga ningln tipo de alteraciones como antibiéticos o agua, de ahi

se procedera a almacenar en cuartos frios y bodegas de insumos.

Tabla 37: Entradas y Salidas de Aprovisionar para Stock (S1.3)

Inputs (entradas)

Outputs (salidas)

Registro de Proveedores

Informacién verificada

Elaborado por: Las Investigadoras

Tabla 38: Herramienta de Aprovisionar para Stock (S1.3)

Ficha de Recepcion de Materia Prima para componentes del stock

Fecha Producto

Documentacion

(facturacion)

Estado de la
M.P

Temperatura

Condiciones del

transporte

Observaciones

FIRMA DEL RESPONSABLE

Elaborado por: Las Investigadoras



Tabla 39: Métricas de Aprovisionar para Stock (S1.3)

Actividad: S1.3
Verificar Producto
Atributos de Desempefio Meétricas
Tiempo Tiempo Total
% de transacciones
Costo % de los costos de materiales
Servicio % de defectos
Stock Medidos en dias de ventas

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras

S1.4 Transferencia interna de insumos y materia.
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La materia prima que ingreso a la empresa siendo verificada y cumpliendo con las

condiciones establecidas por la empresa debera ser receptada y preparada para el respectivo

almacenamiento.

Tabla 40: Entradas y Salidas de Aprovisionar para Stock (S1.4)

Inputs (entradas)

Outputs (salidas)

Localizacion del producto

Stock

Elaborado por: Las Investigadoras

Tabla 41: Herramienta de Aprovisionar para Stock (S1.4)

Transferencia interna de insumos y materia para componentes de stock

Material

Unidad de medida

Cantidad

Costo

Unitario

Total

Elaborado por: Las Investigadoras



Tabla 42: Métricas de Aprovisionar para Stock (S1.4)

Actividad: S14
Transferir Producto e Insumos
Atributos de Desempefio Métricas
Tiempo Tiempo Total
% de transacciones
Costo % de los costos de materiales
Servicio % de defectos
Stock Medidos en dias de ventas

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras

S2. Aprovisionar Materiales o Componentes Especiales a Pedido de las Pymes.
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En este proceso las pymes deberan ordenar y recibir materia prima e insumos para realizar la

produccion, la intencidn de aprovisionar mediante una orden de pedido es mantener un orden

de cada uno de los insumos.

Tabla 43: Elementos de Aprovisionar por Pedido

ELEMENTOS

PYMES

S2.1
EJ ecutar S2 Programar la entrega de

productos e insumos

S2.3

Verificar
producto

S2.4

Transferir
producto

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)

Elaborado por: Las Investigadora

S2.1 Programar la entrega de productos e insumos.

Especificar las actividades que se realizaran en el proceso de aprovisionamiento para que no

exista mayor falencia en el proceso productivo. Es necesario que las pymes cuenten con un

prondstico de demanda y a su vez lleven un registro de los periodos anteriores para conocer

las cantidades reales de pedidos.
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Tabla 44: Entradas y Salidas de Aprovisionar por Pedido (S2.1)

Inputs (entradas) Outputs (salidas)

Programacion de produccién y requerimientos | Numero de pedidos

de materiales para la produccion

Elaborado por: Las Investigadoras

Tabla 45: Herramienta de Aprovisionar por Pedido (S2.1)

Pymes
Orden de Compra para Componentes a pedido
Nombre del Proveedor: N° de Orden Fecha de Entrega:
N° de pedidos Descripcion del | Cantidad Unidad Precio unitario Precio Total

Insumo

Sub total
Total
Elaborado por: Las Investigadoras
Tabla 46: Métricas de Aprovisionar por Pedido (S2.1)
Actividad: S2.1
Programar las entregas de productos e
insumos
Atributos de Desempefio Métricas
Tiempo Tiempo Total
% de transacciones
Costo % de los costos de materiales
Servicio % de defectos
Stock Medidos en dias de ventas

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras

S2.3 Verificacion de insumos y materia prima necesaria para la produccion en las

Empresas.

Al momento del ingreso de materia prima e insumos a la empresa, con la presencia de los
recolectores de leche (proveedores) se debe realizar la respectiva revision de cantidad, peso y
calidad de leche que no contenga ningun tipo de alteraciones como antibidticos o agua de ser

el caso se debera devolver para que no afecte en los procesos productivos.



Tabla 47: Entradas y Salidas de Aprovisionar por Pedido (S2.3)

Inputs (entradas)

Outputs (salidas)

Informacion de la materia prima al momento Informacion verificada

del aprovisionamiento por parte de los

recolectores de leche

Elaborado por: Las Investigadoras

Tabla 48: Herramienta de Aprovisionar por Pedido (S2.3)

Ficha de Recepcién de Materia Prima para componentes a pedido

Fecha Producto Documentacion

(facturacion)

Estado de la
M.P

Temperatura Condiciones del

transporte

Observaciones

FIRMA DEL RESPONSABLE

Elaborado por: Las Investigadoras

Tabla 49: Métricas de Aprovisionar por Pedido (S2.3)

Actividad: S2.3
Verificar Producto
Atributos de Desempefio Métricas
Tiempo Tiempo Total
% de transacciones
Costo % de los costos de materiales
Servicio % de defectos
Stock Medidos en dias de ventas

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras

S2.4 Transferencia interna de insumos y materia.
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La materia prima que ingreso a la empresa siendo verificada y cumpliendo con las

condiciones establecidas por la empresa debera ser receptada y preparad apara la respectiva

produccién.

Tabla 50: Entradas y Salidas de Aprovisionar por Pedido (S2.4)

Inputs (entradas)

Outputs (salidas)

Aprovisionamiento correcto de la MP

Producto terminado

Elaborado por: Las Investigadoras



Tabla 51: Herramienta de Aprovisionar por Pedido (S2.4)
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Transferencia interna de insumos y materia para componentes a pedido

Material Unidad de medida Cantidad Costo
N.- de pedidos
Unitario Total
Elaborado por: Las Investigadoras
Tabla 52: Métricas de Aprovisionar por Pedido (S2.4)
Actividad: S2.4
Transferir Producto e Insumos
Atributos de Desempefio Métricas
Tiempo Tiempo Total
% de transacciones
Costo % de los costos de materiales
Servicio % de defectos
Stock Medidos en dias de ventas

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras

S3. Aprovisionar Materiales 0 Componentes Disefiados por el Cliente de las Pymes

En este proceso las pymes deberan ordenar y recibir materia prima e insumos para realizar la

produccion con el disefio que el cliente lo requiere, la intencidn de aprovisionar mediante una

orden de pedido es mantener un orden de cada uno de los insumos, para obtener el disefio

requerido por el cliente.

ELEMENTOS PYMES
S3.4

EJ ecutar 83 Programar la entrega de Verificar Transferir

productos e insumos producto producto

Tabla 53: Elementos de Aprovisionar por Disefio

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)

Elaborado por: Las Investigadora
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S3.1 Programar la entrega de productos e insumos.

Especificar las actividades que se realizaran en el proceso de aprovisionamiento para que no

exista mayor falencia en el proceso productivo segun el disefio requerido por el cliente.

Tabla 54: Entradas y Salidas de Aprovisionar por Disefio (S3.1)

Inputs (entradas) Outputs (salidas)

Producir el disefio requerido por el cliente. Numero de pedidos

Elaborado por: Las Investigadoras

Tabla 55: Herramienta de Aprovisionar por Disefio (S3.1)

Pymes
Orden de Compra para Componentes por disefio

Nombre del Proveedor: N° de Orden Fecha de Entrega:
N° Descripcion del Insumo Cantidad Unidad Precio unitario Precio Total

Queso Queso

cuadrado redondo

Sub total

Total Total Total
Elaborado por: Las Investigadoras
Tabla 56: Métricas de Aprovisionar por Disefio (S3.1)
Actividad: S3.1
Programar las entregas de productos e
insumos
Atributos de Desempefio Métricas
Tiempo Tiempo Total

% de transacciones

Costo % de los costos de materiales
Servicio % de defectos
Stock Medidos en dias de ventas

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras
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S3.3 Verificacion de insumos y materia prima.

Al momento del ingreso de materia prima e insumos a la empresa, con la presencia de los
recolectores de leche (proveedores) se debe realizar la respectiva revision de cantidad, peso y
calidad de leche que no contenga ningun tipo de alteraciones como antibidticos o agua,

ademaés puede perjudicar el disefio requerido por el cliente.

Tabla 57: Entradas y Salidas de Aprovisionar por Disefio (S3.3)

Inputs (entradas) Outputs (salidas)

Informacion de la materia prima de acorde al | Informacidn verificada

disefio del cliente.

Elaborado por: Las Investigadoras

Tabla 58: Herramienta de Aprovisionar por Disefio (S3.3)

Ficha de Recepcion de Materia Prima para componentes por disefio

Fecha Producto Documentacion Estado de la Temperatura Condiciones del Observaciones

(facturacion) M.P transporte

FIRMA DEL RESPONSABLE

Elaborado por: Las Investigadoras

Tabla 59: Métricas de Aprovisionar por Disefio (S3.3)

Actividad: S3.3
Verificar Producto
Atributos de Desempefio Métricas
Tiempo Tiempo Total
% de transacciones
Costo % de los costos de materiales
Servicio % de defectos
Stock Medidos en dias de ventas

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras
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S3.4 Transferencia interna de insumos y materia.

La materia prima que ingreso a la empresa siendo verificada y cumpliendo con las
condiciones establecidas por la empresa deberd ser receptada y preparada para la respectiva

produccion del disefio que el cliente requiere.

Tabla 60: Entradas y Salidas de Aprovisionar por Disefio (S3.4)

Inputs (entradas) Outputs (salidas)

Aprovisionamiento correcto de la MP acorde | Producto terminado

al disefio requerido.

Elaborado por: Las Investigadoras

Tabla 61: Herramienta de Aprovisionar por Disefio (S3.4)

Transferencia interna de insumos y materia para componentes por disefio

Material Unidad de medida Cantidad Costo

Unitario Total

Elaborado por: Las Investigadoras

Tabla 62: Métricas de Aprovisionar por Disefio (S3.4)

Actividad: S3.4
Transferir Producto e Insumos
Atributos de Desempefio Métricas
Tiempo Tiempo Total
% de transacciones
Costo % de los costos de materiales
Servicio % de defectos
Stock Medidos en dias de ventas

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras

11.7.1.3. Producir

Es el proceso de agregar valor a los productos que las pymes realizan a través de la

transformacion de la materia prima e insumos, obteniendo el queso y el yogurt como
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productos terminados. Aunque la transformacion de los diferentes productos no es
complicada, debe estar regida a las normas establecidas por AGROCALIDAD para que el
cliente obtener mayor satisfaccion en el cliente con el producto ofertado, existen indicadores

muy importantes en este proceso que se detalla a continuacion.

Gréfico 24: Producir para las Pymes

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras

M1. Producir Productos para stock de las Pymes.

Procesos para agregar valor a los productos a través de la mezcla, separacion, formacion

mediante procesos mecanicos y/o quimicas para el respectivo almacenamiento.

Tabla 63: Elementos de Producir para Stock

ELEMENTOS PYMES

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras
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M1.1 Definir requerimientos de la produccion.

Las empresas programaran las actividades de produccion, se realiza a partir de las necesidades

del almacenamiento.

Tabla 64: Entradas y Salidas de Producir para Stock (M1.1)

Inputs (Entradas) Outputs (Salidas)

Equipo e instalaciones Programacion de Produccion

Planes de produccion

Elaborado por: Las Investigadoras

Tabla 65: Herramienta de Producir para Stock (M1.1)

ORDEN DE PRODUCCION PARA STOCK

Nro. Unidades Producidas:
V/Unitario
V/IMATERIALES DIRECTOS: - Costo:
V/IMANO DE OBRA DIRECTA:
V/ COSTOS GENERALES DE FABRIC :
V/Unitario
TOTAL COSTO DE PRODUCCION : - Venta.:
UTILIDAD :
VALOR
OBSERVACIONES: SUBTOTAL IVA TOTAL
ELABORADO POR : REVISADO POR: APROBADO POR :
REPONSABLE DE
PRODUCCION CONTADOR DE COSTOS PROPIETARIOS

Elaborado por: Las Investigadoras




Tabla 66: Métricas de Producir para Stock (M1.1)

Actividad: M1.1
Definir los requerimientos de produccion
Atributos de Desempefio Meétricas

% del Cumplimiento de Plan Maestro

Tiempo Tiempo del Ciclo de la Produccion
Tiempo de Preparacion de la Maquinaria
Stock Cantidad Producida

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras

M1.3 Ejecutar produccion.

Las empresas realizaran el proceso productivo con la MP e insumos necesarios para el

respectivo almacenamiento.

Tabla 67: Entradas y Salidas de Producir para Stock (M1.3)

Inputs (Entradas)

Outputs (Salidas)

MP, insumos, recursos humanos Yy

fisicos.

Producto terminado.

Elaborado por: Las Investigadoras

Tabla 68: Métricas de Producir para Stock (M1.3)

Actividad: M1.3
Ejecutar la produccion
Atributos de Desempefio Métricas

% del Cumplimiento de Plan Maestro

Tiempo Tiempo del Ciclo de la Produccion
Tiempo de Preparacion de la Maquinaria
Stock Cantidad Producida

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras

M1.5 Almacenar Producto.

Las empresas proveeran los productos terminados y se procedera al respectivo

almacenamiento en cuartos frios.
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Tabla 69: Entradas y Salidas de Producir para Stock (M1.5)

Inputs (Entradas) Outputs (Salidas)

Planes de Produccion Planes de Entrega

Elaborado por: Las Investigadoras

Tabla 70: Herramienta de Producir para Stock (M1.5)

ALMACENAR PRODUCTO PARA STOCK

Nombre de Materia Mercado que | Precio | Nivel de | Condiciones | Plazos de entrega
proveedor prima/ controla calidad de pago
suministro

FIRMA DEL RESPONSABLE

Elaborado por: Las Investigadoras

Tabla 71: Métricas de Producir para Stock (M1.5)

Actividad: M1.5
Almacenar producto
Atributos de Desempefio Métricas
% del Cumplimiento de Plan Maestro
Tiempo Tiempo del Ciclo de la Produccion
Tiempo de Preparacion de la Maquinaria
Stock Cantidad Producida

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras

M2. Producir Producto contra Pedido de las Pymes

En este proceso las Pymes realizaran la transformacion de materia prima e insumos para

obtener el producto terminado segun el pedido de cada uno de los clientes.
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Tabla 72: Elementos de Producir por Pedido

ELEMENTOS PYMES EMPRESAS

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras

M2.1 Definir requerimientos de la produccién.

Las empresas se pondran en contacto con sus proveedores con el fin de realizar el plan de
aprovisionamiento, en el que contiene tanto la MP e insumos necesarios para la produccion

del producto.

Tabla 73: Entradas y Salidas de Producir por Pedido (M2.1)

Inputs (Entradas) Outputs (Salidas)

Informacion del inventario. Disponibilidad de inventario.

Plan de produccién (cronograma, | Plan de produccion acordado entre todos.
recursos tanto humano como fisico, entre

otros)

Elaborado por: Las Investigadoras



Tabla 74: Herramienta de Producir por Pedido (M2.1)

98

ORDEN DE PRODUCCION POR PEDIDO

Nro. Unidades Producidas:

V/Unitario
VIMATERIALES DIRECTOS: Costo:
V/MANO DE OBRA DIRECTA:
V/ COSTOS GENERALES DE FABRIC :
V/Unitario
TOTAL COSTO DE PRODUCCION : Venta.:
UTILIDAD :
VALOR
OBSERVACIONES: SUBTOTAL IVA TOTAL

ELABORADO POR :

REVISADO POR:

APROBADO POR :

REPONSABLE DE
PRODUCCION

CONTADOR DE COSTOS

PROPIETARIOS

Elaborado por: Las Investigadoras

Tabla 75: Métricas de Producir por Pedido (M2.1)

Actividad: M2.1
Definir los requerimientos de produccion
Atributos de Desempefio Meétricas

% del Cumplimiento de Plan Maestro

Tiempo Tiempo del Ciclo de la Produccion
Tiempo de Preparacion de la Maquinaria
Stock Cantidad Producida

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras

M2.3 Ejecutar produccion.

Las empresas realizaran el proceso productivo con la MP e insumos necesarios para el

cumplimiento del requerimiento de los clientes.




Tabla 76: Entradas y Salidas de Producir por Pedido (M2.3)

Inputs (Entradas) Outputs (Salidas)

MP, insumos, recursos humanos Y | Producto terminado.

fisicos.

Elaborado por: Las Investigadoras

Tabla 77: Métricas de Producir por Pedido (M2.3)

Actividad: M2.3
Ejecutar la produccién
Atributos de Desempefio Métricas
% del Cumplimiento de Plan Maestro
Tiempo Tiempo del Ciclo de la Produccion
Tiempo de Preparacién de la Maquinaria
Stock Cantidad Producida

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras

M2.5 Almacenar Producto.

Las empresas proveeran los productos terminados y se procedera al respectivo al

almacenamiento segun el pedido del cliente para luego ser despachado.

Tabla 78: Entradas y Salidas de Producir por Pedido (M2.5)

Inputs (Entradas) Outputs (Salidas)

Planes de Produccion Planes de Entrega

Elaborado por: Las Investigadoras

Tabla 79: Herramienta de Producir por Pedido (M2.5)

ALMACENAR PRODUCTO POR PEDIDO

Nombre de Materia prima/ Mercado que Precio | Nivel de | Condiciones | Plazos de entrega
proveedor suministro controla calidad de pago

FIRMA DEL RESPONSABLE

Elaborado por: Las Investigadoras
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Tabla 80: Métricas de Producir por Pedido (M2.5)

Actividad: M2.5
Almacenar producto
Atributos de Desempefio Meétricas

% del Cumplimiento de Plan Maestro

Tiempo Tiempo del Ciclo de la Produccion
Tiempo de Preparacion de la Maquinaria
Stock Cantidad Producida

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras

M3. Producir Productos Mediante Disefio de las Pymes
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En este proceso las pymes realizaran la fabricacion del producto de acorde el disefio requerido

por el cliente.

Tabla 81: Elementos de Producir por Disefio

ELEMENTOS

PYMES

_— O 4

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras

M3.1 Definir requerimientos de la produccion.

Las empresas se pondran en contacto con sus proveedores con el fin de realizar el plan de

aprovisionamiento, en el que contiene tanto la MP e insumos necesarios para la produccion

del producto segun el disefio que el cliente lo requiere.



Tabla 82: Entradas y Salidas de Producir por Disefio (M3.1)
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Inputs (Entradas)

Outputs (Salidas)

Informacion del inventario segun disefio

del cliente.

Disponibilidad de inventario.

de

recursos tanto humano como fisico, entre

Plan produccion  (cronograma,

otros)

Plan de produccion acordado entre todos.

Elaborado por: Las Investigadora

Tabla 83: Herramienta de Producir por Disefio (M3.1)

ORDEN DE PRODUCCION POR DISENO

Nro. Unidades Producidas:
V/Unitario
V/IMATERIALES DIRECTOS: Costo:
V/MANO DE OBRA DIRECTA:
V/ COSTOS GENERALES DE FABRIC :
V/Unitario
TOTAL COSTO DE PRODUCCION : Venta.:
UTILIDAD :
VALOR
OBSERVACIONES: SUBTOTAL IVA TOTAL

ELABORADO POR :

REVISADO POR:

APROBADO POR :

REPONSABLE DE
PRODUCCION

CONTADOR DE COSTOS

PROPIETARIOS

Elaborado por: Las Investigadoras

Tabla 84: Métricas de Producir por Disefio (M3.1)

Actividad: M3.1
Definir los requerimientos de produccion
Atributos de Desempefio Métricas

% del Cumplimiento de Plan Maestro

Tiempo Tiempo del Ciclo de la Produccion
Tiempo de Preparacion de la Maquinaria
Stock Cantidad Producida

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras




M3.3 Ejecutar produccion.

Las empresas realizaran el proceso productivo con la MP e insumos necesarios para el

cumplimiento del disefio requerido por los clientes.

Tabla 85: Entradas y Salidas de Producir por Disefio (M3.3)

Inputs (Entradas)

Outputs (Salidas)

MP,

fisicos.

insumos, recursos humanos y

Producto terminado segun el disefio del

cliente.

Elaborado por: Las Investigadoras

Tabla 86: Métricas de Producir por Disefio (M3.3)

Actividad: M3.3
Ejecutar la produccién
Atributos de Desempefio Métricas

% del Cumplimiento de Plan Maestro

Tiempo Tiempo del Ciclo de la Produccion
Tiempo de Preparacién de la Maquinaria
Stock Cantidad Producida

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras

M3.5 Almacenar Producto.

Las empresas proveeran los productos terminados y se procedera al respectivo al

almacenamiento segun el disefio del cliente para luego ser despachado.

Tabla 87: Entradas y Salidas de Producir por Disefio (M3.5)

Inputs (Entradas)

Outputs (Salidas)

Planes de Produccion

Planes de Entrega

Elaborado por: Las Investigadoras
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Tabla 88: Herramienta de Producir por Disefio (M3.5)

ALMACENAR PRODUCTO POR DISENO

Nombre de Materia prima/ Mercado que Precio Nivel de Condiciones | Plazos de entrega
proveedor suministro controla calidad de pago

FIRMA DEL RESPONSABLE

Elaborado por: Las Investigadoras

Tabla 89: Métricas de Producir por Disefio (M3.5)

Actividad: M3.5
Almacenar producto
Atributos de Desempefio Meétricas
% del Cumplimiento de Plan Maestro
Tiempo Tiempo del Ciclo de la Produccion
Tiempo de Preparacion de la Maquinaria
Stock Cantidad Producida

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras

11.7.1.4. Distribuir

Recalcando que las pymes no cuentan con sus propios camiones para transportar, lo cual
obliga a que las empresas realicen el servicio contratado de transporte, adicionalmente se
deberia realizar un seguimiento del producto desde la salida de la empresa hasta el punto de

entrega, por este motivo se detalla indicadores que ayudaran a tener una buena distribucion.

Gréfico 25: Distribuir para las Pymes

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras
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D1. Distribuir Productos de stock de las Pymes

En este proceso se realiza la entrega de producto terminado, la intencion de este proceso es
distribuir el producto en stock es tenerlo disponible el cliente lo requiere y poder despachar

en ese momento.

Tabla 90: Elementos de Distribuir para Stock

ELEMENTOS PYMES

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras

D1.4 Planear ruta de entrega.

Las empresas y los transportistas deberdn planear la ruta de entrega mas 6ptima de los

productos del almacén.

Tabla 91: Entradas y Salidas de Distribuir para Stock (D1.4)

Inputs (Entradas) Outputs (Salidas)

Informacion de la carga Rutas de envio

Elaborado por: Las Investigadoras



Tabla 92: Herramienta de Distribuir para Stock (D1.4)

Planear ruta de entrega por stock

Fecha:

Producto transportado:

Denominacion:

N.- Reg. Comprador:

Nombre el conductor:

Matricula del vehiculo:

Hora Destino

Lugar de descarga Cantidad de producto

FIRMA DEL CONDUCTOR

Elaborado por: Las Investigadoras

Tabla 93: Métricas de Distribuir para Stock (D1.4)

Actividad: D1.4
Planear ruta de entrega
Atributos de Desempefio Métricas

Tiempo de ciclo de entrega

Tiempo Tiempo de ciclo del transporte
Stock Cantidad entregada
Costos Costo de Transporte

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras

D1.5 Seleccionar personal capacitado para el transporte.
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Las pymes deberan seleccionar a los transportistas, teniendo en cuenta la calidad del servicio

y costos.

Tabla 94: Entradas y Salidas de Distribuir para Stock (D1.5)

Inputs (Entradas)

Outputs (Salidas)

Rutas de envi6

Transportistas seleccionados

Elaborado por: Las Investigadoras



Tabla 95: Herramienta de Distribuir para Stock (D1.5)

Seleccionar personal capacitado para el transporte por stock

Transportista

Fecha

Licencia Tipo: Zona

Ruta

Km recorridos

Entregas realizadas

Gastos en combustible

Observaciones:

Elaborado por: Las Investigadoras

Tabla 96: Métricas de Distribuir para Stock (D1.5)

Actividad: D1.5
Seleccionar personal capacitado para el

transporte

Atributos de Desempefio Métricas

Tiempo de ciclo de entrega

Tiempo Tiempo de ciclo del transporte
Stock Cantidad entregada
Costos Costo de Transporte

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras

D1.10 Enviar producto.

Las empresas enviaran los productos y respectivos papeles para cada cliente

transportistas.

Tabla 97: Entradas y Salidas de Distribuir para Stock (D1.10)

con

Inputs (Entradas)

Outputs (Salidas)

Producto entregado al transportador

Recibido por el transportista.

Elaborado por: Las Investigadoras
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Tabla 98: Herramienta de Distribuir para Stock (D1.10)

ENVIO DE PRODUCTO POR STOCK

Fecha

Producto

Cantidad

Lote

Cliente Direccion

Observaciones

Firma de responsable

Elaborado por: Las Investigadoras

Tabla 99: Métricas de Distribuir para Stock (D1.10)

Actividad:

Envio del producto

D1.10

Atributos de Desempefio

Métricas

Tiempo de ciclo de entrega

Tiempo Tiempo de ciclo del transporte
Stock Cantidad entregada
Costos Costo de Transporte

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras

D2. Distribuir Productos Fabricados a Pedido de las Pymes
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En este proceso se realiza la entrega del producto terminado de acorde al pedido realizado con

anterioridad por parte del cliente.

Tabla 100: Elementos de Distribuir por Pedido

ELEMENTOS

PYMES

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras
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D2.4 Planear ruta de entrega.

Las empresas y los transportistas deberan planear la ruta de entrega mas éptima de los

productos segun el pedido del cliente.

Tabla 101: Entradas y Salidas de Distribuir por Pedido (D2.4)

Inputs (Entradas) Outputs (Salidas)

Informacion de la carga Rutas de envid

Elaborado por: Las Investigadoras

Tabla 102: Herramienta de Distribuir por Pedido (D2.4)

Planear ruta de entrega por Pedido

Fecha: Producto transportado:

Denominacion: N.- Reg. Comprador:

Nombre el conductor: Matricula del vehiculo:

Hora Destino Lugar de descarga Cantidad de producto

FIRMA DEL CONDUCTOR

Elaborado por: Las Investigadoras

Tabla 103: Métricas de Distribuir por Pedido (D2.4)

Actividad: D2.4

Planear ruta de entrega

Atributos de Desempefio Métricas

Tiempo Tiempo de ciclo de entrega
Tiempo de ciclo del transporte

Stock Cantidad entregada

Costos Costo de Transporte

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras

D2.5 Seleccionar personal capacitado para el transporte.

Las pymes deberan seleccionar a los transportistas, teniendo en cuenta la calidad del servicio

y costos.



Tabla 104: Entregas y Salidas de Distribuir por Pedido (D2.5)

Inputs (Entradas)

Outputs (Salidas)

Rutas de envio

Transportistas seleccionados

Elaborado por: Las Investigadoras

Tabla 105: Herramienta de Distribuir por Pedido (D2.5)

Seleccionar personal capacitado para el transporte por pedido

Transportista Fecha
Licencia Tipo: Zona
Ruta Km recorridos

Entregas realizadas

Gastos en combustible

Observaciones:

Elaborado por: Las Investigadoras

Tabla 106: Métricas de Distribuir por Pedido (D2.5)

Actividad: D25
Seleccionar personal capacitado para el

transporte

Atributos de Desempefio Métricas

Tiempo de ciclo de entrega

Tiempo Tiempo de ciclo del transporte
Stock Cantidad entregada
Costos Costo de Transporte

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras

D2.10 Enviar producto.

Las empresas enviardn los productos y respectivos papeles para cada cliente

transportistas.

Tabla 107: Entradas y Salidas de Distribuir por Pedido (D2.10)

con

Inputs (Entradas)

Outputs (Salidas)

Producto entregado al transportador

Recibido por el transportista.

Elaborado por: Las Investigadoras
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Tabla 108: Herramienta de Distribuir por Pedido (D2.10)

ENVIO DE PRODUCTO POR PEDIDO

Fecha

Producto

Cantidad

Lote

Cliente Direccion

Observaciones

Firma de responsable

Elaborado por: Las Investigadoras

Tabla 109: Métricas de Distribuir por Pedido (D2.10)

Actividad:

Envio del producto

D2.10

Atributos de Desempefio

Métricas

Tiempo de ciclo de entrega

Tiempo Tiempo de ciclo del transporte
Stock Cantidad entregada
Costos Costo de Transporte

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras

D3. Distribuir Productos por Disefio de las Pymes
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En este proceso se realiza la entrega del producto terminado de acorde al disefio pedido por el

cliente.

Tabla 110: Elementos de Distribuir por Disefio

ELEMENTOS

PYMES

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras
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D3.4 Planear ruta de entrega.

Las empresas y los transportistas deberan planear la ruta de entrega mas éptima de los

productos segun el disefio requerido por el cliente.

Tabla 111: Entradas y Salidas de Distribuir por Disefio (D3.4)

Inputs (Entradas) Outputs (Salidas)

Informacion de la carga Rutas de envid

Elaborado por: Las Investigadoras

Tabla 112: Herramienta de Distribuir por Disefio (D3.4)

Planear ruta de entrega por disefio

Fecha: Producto transportado:

Denominacion: N.- Reg. Comprador:

Nombre el conductor: Matricula del vehiculo:

Hora Destino Lugar de descarga Cantidad de producto

FIRMA DEL CONDUCTOR

Elaborado por: Las Investigadoras

Tabla 113: Métricas de Distribuir por Disefio (D3.4)

Actividad: D3.4
Planear ruta de entrega
Atributos de Desempefio Métricas

Tiempo de ciclo de entrega

Tiempo Tiempo de ciclo del transporte
Stock Cantidad entregada
Costos Costo de Transporte

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras

D3.5 Seleccionar personal capacitado para el transporte.

Las pymes deberan seleccionar a los transportistas, teniendo en cuenta la calidad del servicio

y costos.



Tabla 114: Entradas y Salidas de Distribuir por Disefio (D3.5)

Inputs (Entradas)

Outputs (Salidas)

Rutas de envio

Transportistas seleccionados

Elaborado por: Las Investigadoras

Tabla 115: Herramienta de Distribuir por Disefio (D3.5)

Seleccionar personal capacitado para el transporte por disefio

Transportista

Fecha

Licencia Tipo:

Zona

Ruta

Km recorridos

Entregas realizadas

Gastos en combustible

Observaciones:

Elaborado por: Las Investigadoras

Tabla 116: Métricas de Distribuir por Disefio (D3.5)

Actividad: D3.5
Seleccionar personal capacitado para el

transporte

Atributos de Desempefio Meétricas

Tiempo de ciclo de entrega

Tiempo Tiempo de ciclo del transporte
Stock Cantidad entregada
Costos Costo de Transporte

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras

D3.10 Enviar producto.
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Las empresas enviardn los productos y respectivos papeles para cada cliente con los

transportistas.

Tabla 117: Entradas y Salidas de Distribuir por Disefio (D3.10)

Inputs (Entradas)

Outputs (Salidas)

Producto entregado al transportador

Recibido por el transportista.

Elaborado por: Las Investigadoras



Tabla 118: Herramienta de Distribuir por Disefio (D3.10)

ENVIO DE PRODUCTO POR DISENO

Fecha Producto Cantidad

Lote Cliente Direccion

Observaciones

Firma de responsable

Elaborado por: Las Investigadoras

Tabla 119: Métricas de Distribuir por Disefio (D1.10)

Actividad: D3.10
Envié del producto
Atributos de Desempefio Métricas

Tiempo de ciclo de entrega

Tiempo Tiempo de ciclo del transporte
Stock Cantidad entregada
Costos Costo de Transporte

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras

11.3.1.5. Retorno
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Hasta el momento las pymes no han tenido inconvenientes ni devoluciones por parte de

cliente, pero no esta exento que ocurran algunas anomalias con algn producto. Por lo cual se

presenta el proceso de retorno por parte del cliente y el retorno por parte de las pymes a los

proveedores.

Gréfico 26: Retorno para las Pymes

Gestionar las devoluciones de
Aprovisionamiento

RETORNO

Gestionar las devoluciones de
Distribucion

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras
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SR1. Gestionar las devoluciones de Aprovisionamiento de las Pymes.

Es el proceso mediante el cual las pymes deben devolver y determinar la disposicion de los

productos defectuosos de acorde a las politicas definidas en la reclamacion de garantias.

Tabla 120: Elementos de Retorno para Aprovisionamiento

ELEMENTOS PYMES EMPRESAS

SR1.2 SR1.3 SR1.5
- Solicitar la
EJ ecutar SR1 Disponer el producto autorizacion Devolver el
defectuoso para producto

devolver el defectuoso
producto

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras

SR1.2 Disponer el producto defectuoso.

Las pymes deberén establecer el momento para hacer la devolucion del producto, esto se

puede realizar al momento de recibir el producto o una fecha determinada.

Tabla 121: Entradas y Salidas de Retorno para Aprovisionamiento (SR1.2)

Inputs (Entradas) Outputs (Salidas)

Devolucion del producto Localizacion del producto a devolver

Elaborado por: Las Investigadoras

Tabla 122: Métricas de Retorno para Aprovisionamiento (SR1.2)

Actividad: SR1.2
Disponer del producto defectuoso

. Tiempo de ciclo de devolucién
Tiempo

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras



SR1.3 Solicitar la autorizacion para devolver el producto.

Las pymes deberan pedir autorizacion a los proveedores para la respectiva devolucion del

producto y en las condiciones establecidas.

Tabla 123: Entradas y Salidas de Retorno para Aprovisionamiento (SR1.3)

Inputs (Entradas)

Outputs (Salidas)

Devolucidn del producto

Autorizacion por parte del proveedor

Elaborado por: Las Investigadoras

Tabla 124: Métricas de Retorno para el Aprovisionamiento (SR1.3)

Actividad:
Solicitar la autorizacién para devolver el
producto.

SR1.3

Tiempo

Tiempo de ciclo de devolucion

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras

SR1.5 Devolver el producto defectuoso.

Las pymes deberan alistar el producto defectuoso para la devolucion segun con los acuerdos

del proveedor.

Tabla 125: Entradas y Salidas de Retorno para Aprovisionamiento (SR1.5)

Inputs (Entradas)

Outputs (Salidas)

Devolucion del producto defectuoso

Documentacion de envio

Elaborado por: Las Investigadoras




Tabla 126: Herramienta de Retorno para Aprovisionamiento (SR1.5)
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Devolver el producto defectuoso

Fecha de Solicitud.

Solicitado por:

Fecha de Entrega:

Producto

Unidad

Cantidad

Motivo de Devolucién

Elaborado por: Las Investigadoras

Tabla 127: Métricas de Retorno para Aprovisionamiento (SR1.5)

Actividad: SR1.5
Devolver el producto defectuoso

Tiempo

Tiempo de ciclo de devolucion

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras

DR2. Gestionar las devoluciones de Distribucion de las Pymes.

Es el proceso aplica para todos los productos que no satisfagan al cliente, las pymes en este

proceso deberan atender inmediatamente cada una de las quejas de los clientes.

Tabla 128: Elementos de Retorno para Distribucion

ELEMENTOS PYMES
DR2.1 DR2.2 DR2.3
g Verificar la
EJ eCUtar D R2 Presentacion de quejas y/o Recepcion quejay
reclamos por parte del de la queja tomar las
cliente ylo reclamo medidas

necesarias

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras

DR2.1 Presentacion de quejas y/o reclamos por parte del cliente.

Las pymes deberan contar con un personal para recibir las quejas del cliente y tomar las

decisiones.



Tabla 129: Entradas y Salidas de Retorno para Distribucion (DR2.1)

Inputs (Entradas)

Outputs (Salidas)

Reglas de negocio para el proceso de

devolucion

Autorizacion para la respectiva

devolucién

Elaborado por: Las Investigadoras

Tabla 130: Métricas de Retorno para Distribucién (DR2.1)

Actividad:
Presentacion de quejas y/o reclamos por parte
del cliente.

DR2.1

Tiempo

Tiempo de ciclo de devolucion

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras

DR2.2 Recepcidn de la queja y/o reclamo.

Las pymes deberan determinar si es posible o no realizar la devolucion del producto.

Tabla 131: Entradas y Salidas de Retorno para Distribucion (DR2.2)

Inputs (Entradas)

Outputs (Salidas)

Solicitud de devolucion

Sio No

Elaborado por: Las Investigadoras

Tabla 132: Herramienta de Retorno para Distribucion (DR2.2)
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Recepcion de la queja y/o reclamo.

Cuidad y Fecha:

Asunto: Queja

Reclamo

Nombre del Solicitante:

Descripcion:

Firma:

Elaborado por: Las Investigadoras




Tabla 133: Métricas de Retorno para Distribucién (DR2.2)

Actividad:
Recepcion de la queja y/o reclamo

DR2.2

Tiempo

Tiempo de ciclo de devolucion

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras

DR2.3 Verificar la queja y tomar las medidas necesarias.
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Las pymes deberan recibir el producto para verificar el estado del producto y asi tomar las

medidas necesarias.

Tabla 134: Entradas y Salidas de Retorno para Distribucion (DR2.3)

Inputs (Entradas)

Outputs (Salidas)

Producto defectuoso

Transferencia al inventario

Elaborado por: Las Investigadoras

Tabla 135: Métricas de Retorno para Distribucion (DR2.3)

Actividad:
Verificar la queja y tomar las medidas
necesarias

DR2.3

Tiempo

Tiempo de ciclo de devolucion

Fuente: (Chaves Jorge, 2012)
Elaborado por: Las Investigadoras

12. IMPACTOS

12.5. Impactos econdémicos

En el presente proyecto tiene un impacto economico que beneficiard a las Pymes del Sector

Lacteo del Canton Pillaro, ya que gracias al disefio del modelo scor se manejara los procesos

productivos desde la planificacion de aprovisionamiento hasta la planificacion de distribucion,
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disminuyendo desperdicios y tiempos de entrega en la materia prima para obtener un alto
nivel de productividad y crecimiento empresarial mejorando los ingreso en las ventas

logrando mayor rentabilidad.

12.6. Impactos Ambientales

El impacto ambiental es importante con la propuesta del modelo SCOR ya que gracias a ello
se obtendréa altos niveles de productividad, disminuyendo la contaminacion de desechos con
un manejo adecuado de los productos defectuosos, aportando con un ambiente y entorno
saludable para la poblacion.

13. PRESUPUESTO PARA LA ELABORACION DEL PROYECTO

Tabla 136: Costos Directos del Proyecto

Descripcion |  Cantidad | Unidad | Valor Unitario [ Valor Total
Equipos
(Computadora) Internet ‘ 500,00 ‘ Horas ‘ $ 0,60 ‘ $ 300,00
Transporte Y Salida De Campo
Transporte 25,00 2(Personas) $ 2,50 $ 62,50
Alimentacion 50,00 2(Personas) $ 2,50 $ 125,00
Materiales Y Suministros
Carpetas 7,00 Unidad $ 0,30 $ 2,10
Esferos 6,00 Unidad $ 0,30 $ 1,80
Cuadernos 2,00 Unidad $ 1,30 $ 2,60
Portaminas 4,00 Unidad $ 2,50 $ 10,00
Anillados 8,00 Unidad $ 0,75 $ 6,00
Empastados 2,00 Unidad $ 10,00 $ 20,00
Cd 2,00 Unidad $ 2,00 $ 4,00
Flash Memory 2,00 Unidad $ 20,00 $ 40,00
Material Bibliografico Y Fotocopias
Hojas De Papel Bond 3,00 Resma $ 3,50 $ 10,50
Libros 3,00 Unidad $ 3,50 $ 10,50
Impresiones 3,00 Cartucho( Tinta) $ 15,00 $ 45,00
Copias 400,00 Unidad $ 0,05 $ 20,00
Tramites En La Universidad 10,00 Unidad $ 0,15 $ 1,50
Total $ 661,50

Elaborado Por: Las Investigadoras
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14. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

14.5. Conclusiones

v" Los problemas a los cuales las PYMES del sector lacteo del Cantén Pillaro se
enfrentan en la actualidad, es el no llevar una planificacion en los procesos de
aprovisionamiento, produccion, distribucion y devolucion estan son realizadas de
manera empirica y de acuerdo a los pedidos de los clientes fijos que se lleva a cabo dia
a dia, ya que las empresas no cuentan con un cuarto de distribucién propio para el
respectivo stock del producto terminado, de manera similar sucede con los insumos y
de materia prima para el proceso productivo, es por esa razén que se propone a los
propietarios capacitarse para manejar el modelo SCOR ya que es una herramienta
estandar que analiza y mejora el desempefio de la cadena de suministros.

v' En la presente investigacion se ha determinado cuales son los indicadores que se
deben utilizar y monitorear en las PYMES del sector lacteo, teniendo una vision clara
y precisa del desempefio de cada proceso, para de esa manera alcanzar un alto nivel de
productividad, reduccién de costos y entregas a tiempo.

v Durante la respectiva investigacion las pymes no detallan la cadena de abastecimiento
de manera clara es por ello que se ha encontrado falencias como falta de organizacion,
las pymes no cuentan con procesos definidos, no se llevan controles adecuados de
aprovisionamiento de la materia prima, no conocen la demanda real, existen falencias
en la distribucién ya que no coordinan de manera adecua con los propietarios de los

camiones que realizan el flete al lugar de destino del producto terminado.
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14.6. Recomendaciones

v" Se aplique el modelo SCOR en las empresas tienen que ser aprovechados los
indicadores de la Cadena de Suministros en toda su magnitud con el apoyo y liderazgo
del responsable del manejo de la empresa, desde el proceso de planificacion de
aprovisionamiento hasta la respectiva entrega del producto logrando reduccion de
costos, entregas a tiempo y asi producir los respectivos productos acorde a la demanda
del mercado.

v Evalué el desempefio de los proveedores y de quienes conformen la empresa para
tener actualizada la cadena de suministros con sus respectivos procesos, pues de ahi
partird el cumplimiento oportuno de las entregas del producto terminado justo a
tiempo satisfaciendo a los clientes.

v Se aplique la propuesta basado en el modelo SCOR para obtener un mejor desempefio
empresarial y una estructura organizada en las Pymes el cual se tendra objetivos que
cumplir y una guia adecuada para realizar cada proceso mejorando cada una de las
actividades y a la vez cumpliendo las métricas de desempefio para el crecimiento de

las empresas.
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