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Resumen

La presente tesis tiene como finalidad analizar y proponer mejoras en los procesos de gestion
de inventarios y almacenamiento de productos en el area de alimentos frescos de una
empresa retail ubicada en Chiclayo, Peru. A partir del diagndstico situacional se identificaron
deficiencias en el control de inventarios, especialmente en la recurrencia de reconteos y la
falta de estandarizacidon en la gestion de stock, asi como problemas significativos en el
almacenamiento de huevos, asociados a la ausencia de instrumentos y registros que
garanticen la inocuidad y el adecuado manejo del producto.

Como propuestas de mejora se planted la implementacion de inventarios ciclicos y un sistema
complementario de KPI’s para optimizar la exactitud del inventario, reducir pérdidas y facilitar
la toma de decisiones estratégicas. De manera paralela, se disefid un nuevo sistema de control
para el almacenamiento de huevo, basado en el uso de un termohigrémetro analdgico, un
formato de registro diario de temperatura, humedad y rotacién, y un diagrama de flujo
actualizado para estandarizar el proceso.

Ambas propuestas fueron desarrolladas mediante un plan de implementacion tedrico,
concluyéndose que su ejecucién es altamente viable debido a la baja inversién requerida y al
impacto positivo esperado sobre la eficiencia operativa, el control de merma y la calidad del
producto ofrecido al cliente final. El estudio evidencia la necesidad de fortalecer la gestién
interna del area de alimentos frescos a través de herramientas de mejora continua que
permitan optimizar el desempeno del inventario y del almacenamiento en condiciones reales
de operacién.
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Introduccion

El sector retail constituye uno de los principales motores econdmicos del pais, al
concentrar una amplia variedad de actividades orientadas a satisfacer las necesidades del
consumidor final a través de la comercializacion de productos de diversa naturaleza. En el caso
del rubro alimenticio, la gestién eficiente de inventarios y el adecuado almacenamiento de
productos resultan fundamentales para garantizar la disponibilidad, inocuidad y calidad de los
alimentos ofrecidos. En el contexto peruano, y particularmente en la ciudad de Chiclayo, las
empresas dedicadas a este sector desempefian un rol clave en la dindmica de consumo, siendo
preferidas por los clientes debido a la variedad, accesibilidad y valor agregado que ofrecen.

Dentro de este entorno, el area de alimentos frescos adquiere especial relevancia, no
solo por la naturaleza perecible de sus productos, sino también por su impacto directo en la
satisfaccion del cliente y en los indicadores operativos del negocio. A partir de la revisién y
observacion de los procesos internos en una empresa retail local, se identificaron diversas
deficiencias relacionadas con la gestion de inventarios y el almacenamiento de productos, en
particular del huevo, generando pérdidas, ineficiencias y limitaciones en el control de la
cadena de frio y de la inocuidad.

Ante ello, el presente estudio tiene como propdsito analizar las fuentes de ineficiencia
presentes en dichos procesos y proponer mejoras basadas en herramientas de Lean
Manufacturing y buenas practicas de control operativo. Las propuestas desarrolladas incluyen
la implementacién de inventarios ciclicos acompafiados de indicadores clave de desempefio
(KPI's), asi como un sistema reforzado para el almacenamiento de huevo mediante
instrumentos de medicion ambiental, formatos de registro y un nuevo flujo operativo.

El trabajo se estructura en torno al diagnéstico de la situacion actual, la identificacion
de mudas y oportunidades de mejora, la elaboracidon de propuestas viables y la formulacién
de planes de implementacién. Si bien las mejoras planteadas no han sido ejecutadas en la
operacion real, su analisis permite demostrar su potencial para optimizar el desempefio del
area, reducir pérdidas y contribuir al cumplimiento de los estandares de calidad que demanda
el sector retail.



Capitulo 1
Marco contextual

Este primer capitulo se abarca temas referentes a la problematica identificada en el
area de alimentos frescos de una empresa retail, por qué resulta relevante plantea una
soluciéon y como se encuentra estructurada la empresa actualmente.

1.1 Planteamiento del problema

En el drea de alimentos frescos se ha identificado la presencia de mudas, término que
hace referencia a diferentes tipos de desperdicios generados durante los procesos operativos.
Estos desperdicios, en conjunto, provocan una disminucidn en las utilidades netas del area,
afectando de manera directa el cumplimiento de los objetivos organizacionales de la empresa.
La existencia de mudas evidencia ineficiencias dentro de los procesos, las cuales repercuten
en la productividad y la rentabilidad general. Algunas de las detectadas son productos
mermados, tiempos de sobre espera, reprocesos, etc.

Las mudas forman parte de los resultados derivados de los procesos que se desarrollan
en el area de alimentos frescos, reflejando la existencia de actividades que no generan valor
y que afectan la eficiencia operativa. En este sentido, la presente investigacion tiene como
propdsito elaborar propuestas de mejora orientadas a la reduccién de desperdicios mediante
la aplicacién de herramientas del enfoque Lean Manufacturing.

1.2 Justificacion del estudio

En la actualidad, la mayoria de empresas del sector retail dedicadas a la
comercializacién de alimentos —tanto para clientes mayoristas como minoristas— orientan
sus esfuerzos a garantizar la disponibilidad continua de sus productos, alineandose con las
propuestas de valor definidas por cada organizacion (Peru Retail, 2023). En Latinoamérica, el
comportamiento del consumidor en el rubro de alimentos ha experimentado cambios
significativos en el periodo post COVID-19, especialmente desde inicios del 2024. Entre las
principales tendencias destacan la preferencia por productos de alto valor percibido a precios
accesibles y la priorizacion de la compra de alimentos sobre otras categorias, como articulos
de cuidado personal (Furtado et al., 2024).

La empresa seleccionada para el presente estudio pertenece a este sector y se
encuentra ubicada en la ciudad de Chiclayo, regién Lambayeque (Peru). Su actividad principal
consiste en la comercializacion de alimentos frescos, abarrotes y productos no comestibles,
ofreciendo como propuesta de valor la garantia de calidad al mejor precio. No obstante,
mediante observacidn directa y experiencia empirica, se han identificado diversas deficiencias
y oportunidades de mejora en los procesos correspondientes al area de alimentos frescos.

Para cualquier organizacién, el incremento de la rentabilidad es un objetivo central. En
este contexto, las alternativas mas comunes son aumentar el volumen de ventas o reducir las
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pérdidas derivadas de las operaciones diarias. Considerando el modelo de negocio vy la
estrategia de valor de la empresa, la opcién mas viable es la reduccidon de pérdidas, ya que
optimizar los procesos en el area de alimentos frescos permite mejorar la gestién del producto
desde su recepcion hasta su disponibilidad en el punto de venta, garantizando su inocuidad,
calidad y rotacién adecuada.

En este sentido, el presente trabajo tiene como finalidad desarrollar una propuesta de
mejora para el drea de alimentos frescos, fundamentada en el mapeo de procesos y en la
aplicacion de herramientas de Lean Manufacturing. Esta metodologia permite identificar
ineficiencias, analizar sus causas raiz y plantear soluciones con impacto a corto y largo plazo,
con el propdsito de incrementar la productividad del drea y asegurar el cumplimiento de los
estdndares establecidos por la empresa.

1.3 Objetivos de la investigacion
Objetivo general:

Identificar oportunidades y proponer mejoras bajo el enfoque Lean Manufacturing,
orientadas a incrementar la eficiencia operativa y la generacién de valor en una empresa del
sector retail de alimentos por medio de un mapeo de procesos.

Objetivos especificos:

° Analizar la situacion actual de los procesos de la empresa para reconocer
actividades criticas y cuellos de botella.

° Identificar los desperdicios (mudas) presentes en los procesos, de acuerdo con
los principios de Lean Manufacturing.

° Evaluar la eficiencia de los procesos en relacion con el uso de recursos, tiempos

y flujos de trabajo.

° Proponer iniciativas de mejora enfocadas en la optimizaciéon de recursos,
reduccion de costos y aumento de la satisfacciéon del cliente.

° Disefiar un plan de implementacién que priorice las propuestas de mejora en
funcién de su impacto y viabilidad.

1.4 Situacidn actual de las empresas del rubro retail de alimentos en el Pera y Chiclayo

El sector retail o comercio minorista, comprende el conjunto de procesos y actividades
orientados a la venta de productos y servicios al consumidor final. Este rubro abarca una
amplia variedad de categorias, tales como vestimenta, productos farmacéuticos y alimentos.
En el contexto peruano, las empresas retail constituyen uno de los principales motores de la
economia, dado que reflejan y responden a las variaciones en el comportamiento de los
consumidores (Herencia, 2025).
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La esencia del retail radica en comprender las necesidades del cliente y en disefiar una
experiencia de compra que responda a dichas expectativas. En la actualidad, esta experiencia
se encuentra estrechamente vinculada al uso de tecnologias que optimizan los procesos
operativos y administrativos. Entre ellas se incluyen los sistemas de gestién de inventarios,
dispositivos que consolidan informacion de ventas, niveles de stock y procesos de facturacion,
asi como herramientas que fortalecen el control y eficiencia de las operaciones.

En términos generales, una empresa retail tiene como finalidad ofrecer productos con
opciones de compra tanto al por mayor como por unidad, dependiendo del perfil del cliente.
En el caso del retail alimenticio, la estructura operativa suele dividirse en tres areas
principales: alimentos frescos, abarrotes y no-comidas. Para los fines de esta investigacion, se
seleccioné una empresa cuya organizacion se ajusta a esta division, y se eligid especificamente
el area de alimentos frescos como objeto de analisis.

En la ciudad de Chiclayo, la presencia de empresas retail alimenticias es
particularmente significativa. Esto responde a la preferencia de los consumidores locales por
adquirir productos a través de este tipo de establecimientos, debido a la mayor variedad de
opciones que ofrecen y a los servicios con valor agregado, tales como mejores condiciones de
seguridad, higiene y orden en la experiencia de compra.

1.5 Situacidn actual de la empresa

A continuacion, se explicard como se organiza la empresa y las funciones del personal
gue interviene y determina en su gran mayoria la operatividad del area de Frescos.



Figura 1

Organigrama de la empresa
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En el organigrama se ha resaltado el personal que conforma el area de alimentos
frescos, ademas de los jefes inmediatos.

El empleado con mayor autoridad y jerarquia en la tienda es el Gerente, quien tiene
bajo su responsabilidad directa a los Jefes de los sectores o equipos que se detallan en el
organigrama institucional.

En cuanto a las operaciones en tienda, que comprenden todos los procesos necesarios
para garantizar la disponibilidad de productos en las tres areas de venta, la maxima autoridad
recae en el Jefe de Piso de Venta. Este cargo supervisa directamente a los tres Supervisores
de Frescos, No Comidas y Abarrotes, y cuenta con el apoyo del Coordinador de Piso de Venta,
guien asiste en la gestién operativa y en la coordinacion de tareas diarias.

Para la autorizacion o validacion de procedimientos especificos, tales como la gestion
de productos en merma o la aprobacién de ciertos procesos de venta, es indispensable la
intervencion del Jefe de Turno. Usualmente, esta funcién la ejerce el:

Jefe de Piso de Venta cuando se encuentra en turno; de lo contrario, la responsabilidad
se asigna al jefe con mayor disponibilidad. En casos excepcionales, cualquiera de los
Coordinadores puede asumir esta funcion si las circunstancias asi lo requieren.

El Supervisor del area de Fresh Food tiene la responsabilidad de verificar y asegurar la
correcta ejecucion de los procesos operativos, tomando decisiones estratégicas cuando sea
necesario o priorizando actividades especificas segun las necesidades del area. Asimismo, es
el principal encargado de mantener la comunicacion interdepartamental con otras areas de la
empresa, funcidn en la que puede contar con el apoyo del Maestro de Turno.

Cada Maestro dentro de las subareas de Fresh Food lidera un equipo conformado por
dos a cuatro auxiliares, dependiendo de la magnitud de las operaciones. Ademds de supervisar
al personal a su cargo, el Maestro ejecuta procesos estratégicos relacionados con el nivel de
ventas y el abastecimiento de su subarea. Cuando coinciden varios maestros en el mismo
turno, estos deben coordinar la distribucion de tareas para garantizar la continuidad y
eficiencia operativa del area.

El Auxiliar, por su parte, desempefia principalmente funciones de caracter operativo.
Tras un proceso de induccién y capacitacidn, debe desarrollar criterio propio que le permita
establecer prioridades en los procesos diarios. En caso de identificar deficiencias u
oportunidades de mejora, debe comunicar la situacién al Supervisor o Maestro de Turno,
segun la complejidad del caso, a fin de definir una accion correctiva o preventiva.

El Area de Alimentos Frescos se estructura en cuatro subareas:
° Carnes
) Pescados

° Fiambres, Legumbres y Lacteos (FLC)
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° Frutas y Verduras

Cada subdrea tiene como objetivo principal garantizar la inocuidad de los alimentos
desde el momento de su recepcidn hasta su disposicidn en el piso de ventas. Aunque existen
principios, conceptos y procesos comunes orientados a mantener una operacion eficiente,
cada subarea presenta particularidades en cuanto a pardmetros de control, tipos de productos
y requerimientos especificos, los cuales seran descritos brevemente en los apartados

siguientes.

En primera instancia, es importante mencionar que hay dos tipos de productos y dos
tipos de cdmara de alimentos:

. Alimentos refrigerados y congelados.
. Camaras para alimentos refrigerados (laboratorio para procesar) y congelados.

A continuacidn, se muestra un cuadro que muestra a cada sub aréa de Frescos y los

tipos de cdmara que disponen.
Tabla1

Cuadro comparativo entre sub dreas, tipos de alimentos y cdmaras

Sub area =) Carnes Pescados-mariscos FLC Frutas-verduras
A. Camara. Congelados S S S NO
A. Cdmara. Refrigerados Sl NO S NO

Las sub dreas que son mdas completas son Carnes y FLC, a diferencia de Pescados-

Mariscos y Frutas-verduras.

El mantenimiento de la cadena de frio constituye un aspecto esencial en la
conservacion de los alimentos. Este sistema comprende el conjunto de procesos, tecnologias
y equipos destinados al transporte y almacenamiento especializado de productos
alimenticios, asegurando la preservacion de las condiciones térmicas éptimas durante todas

las etapas de manipulacion y distribucion.

El principal objetivo de la cadena de frio es mantener la inocuidad y calidad de los
alimentos, evitando el crecimiento de microorganismos y la alteraciéon de las propiedades

organolépticas de los productos.

A continuacién, se presenta un cuadro en el que se detallan los rangos de temperatura
permitidos para los alimentos correspondientes a cada area.
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Tabla 2

Cuadro correspondiente a los rangos de temperatura de cada producto para mantener la
cadena de frio

Producto Rango de Temperatura
Carnes refrigeradas 2a6°C
Carnes congeladas -18a-22°C
Frutas-verduras T° Ambiente (20 a 25 °C)
Frutas-verduras 7a9°C
Huevos T° Ambiente (20 a 25 °C)
Panaderia T° Ambiente (20 a 25 °C)
Fiambres-lacteos-concentrados refrigerados 6a9°C
Fiambres-lacteos-concentrados congelados -18a-22°C

Una vez recibido el producto y verificada la cantidad correspondiente, asi como la
integridad de la cadena de frio, se procede a determinar su destino inmediato. Existen dos
alternativas: el almacenamiento en camaras de refrigeracion o la reposicion directa al piso de

venta.

La decision dependera de factores operativos tales como el punto de quiebre de
inventario y la capacidad disponible en las camaras de conservacién, con el propdsito de
garantizar tanto la inocuidad del producto como la eficiencia en la rotaciéon del stock.

En las subareas de Pescados y Mariscos y Fiambres, Legumbres y Lacteos (FLC), todo
ingreso de mercaderia debe ser registrado en el sistema ERP de la empresa. De igual manera,
al momento de retirar productos del almacén, se debe efectuar la descarga correspondiente
en el sistema. Este procedimiento tiene como finalidad mantener un control progresivo de los
inventarios mensuales, disponer de informes diarios de ventas, y asegurar el registro
actualizado de fechas de vencimiento conforme al principio de rotacién FIFO (First In, First
Out).

En cuanto a los productos procesados, estos se encuentran presentes en todas las
subareas, con excepcién de Pescados y Mariscos. En las secciones de FLC y Frutas y Verduras,
se realizan cortes especificos de determinados productos utilizando la mesa metalica de
procesamiento. El procedimiento consiste en efectuar el corte con un cuchillo previamente
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desinfectado, colocar el producto en bandejas de plastico, envolverlo con papel film, pesarlo,
y finalmente ubicarlo en la géndola correspondiente para su exhibicién y venta.

En el drea de Carnes, el procesamiento de cortes sigue un procedimiento similar,
incluyendo ademas la elaboracién de carne molida. Para esta tarea, el personal debe contar
con la capacitacion necesaria, ya que se emplea una mdaquina moledora eléctrica. El proceso
consiste en introducir la carne congelada (a una temperatura aproximada entre 6 y 12 °C) dos
veces de manera secuencial, para luego continuar con el envasado y presentacion del
producto conforme a las normas establecidas.

Un concepto fundamental que debe considerarse en todos los procesos de
almacenamiento, procesamiento y manipulacion de alimentos es el de la contaminacién
cruzada. Esta se produce cuando existe transferencia de microorganismos o bacterias entre
alimentos pertenecientes a diferentes subareas, generando un riesgo potencial para la
inocuidad del producto y la seguridad alimentaria del consumidor. Dicha contaminacién
puede ser:

. Directa: cuando existe contacto entre alimentos. Por ejemplo, almacenar carne
de pollo y de res en una jaba.

U Indirecta: cuando los agentes patdgenos se transmiten por manipulacién o
utensilios. Por ejemplo, el usar una misma herramienta de corte para procesar alguna frutay
luego carne.

Una vez explicada la secuencia de procesos que siguen los productos desde su
recepcidn hasta su disposicidn en el piso de venta, es fundamental garantizar que cada uno
de ellos cuente con su respectiva trazabilidad. Este requisito permite disponer de informacién
esencial y de alta relevancia, como la fecha de vencimiento, la tabla nutricional, la lista de
ingredientes, y otros datos que aseguran la inocuidad y conformidad normativa del producto.

En caso de que un producto no disponga de la informacidn de trazabilidad
correspondiente, no podra ser retirado del almacén. Dicho producto permanecera en espera
hasta que el area de Logistica regularice la situacién, asegurando el cumplimiento de los
estandares de control y calidad establecidos por la empresa.

1.6 Antecedentes

Daniel Yutaka Yino publicé en 2022 (Lima, Peru) la tesis “Mejora del drea de alimentos,
conservas y congelados para incrementar la rentabilidad de la empresa SGS, ANO 2018”. Este
trabajo busca plantear soluciones frente a la problematica de posible clausura del
departamento de alimentos congelados debido a su baja rentabilidad, a través del
planteamiento de mejoras continuas en el drea (toma en consideracidon desde pequefias
modificaciones hasta reestructuraciones mayores de los procesos presentes). Esta tesis
resulta util ya que hace un mapeo de procesos manteniendo un enfoque cualitativo y
cuantitativo.
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Oscar Eduardo Villalobos Paz realizo el trabajo de investigacion “Implementacion de
Lean Management para reducir la merma en la categoria de carnes rojas de una cadena de
supermercados”. El problema detectado fue la generacion de merma producida por una
deficiente gestidn de stock y planificacion de pedidos, por lo que se propuso hacer el uso de
herramientas Lean Management para implementarlas y reducir el porcentaje de merma,
haciendo un enfoque cualitativo y cuantitativo durante toda la investigacion. Este trabajo
muestra la aplicacién de herramientas, ademas de una muestra de resultados favorables para
la empresa lo que demuestra la efectividad del mismo. La presente tesis se hizo en Lima, Peru
en el afo 2023.

En el afio 2024, Luis Barrera Avila et al., publicaron la tesis “Propuesta de mejora del
proceso exudacién del pollo crudo bajo enfoque Lean y Six Sigma en la empresa Grupo
Alimentar Procesar SAS”. Esta tesis tiene como objetivo plantear la solucién al problema de
sobrecostos generado por la exudacion (merma generada al procesar la carne de pollo) en una
empresa pyme dedicada a la compra y venta de alimentos avicolas; a través del uso de
herramientas Lean y Six Sigma. Aunque la empresa seleccionada es una Mype, la merma
generada es un desperdicio que también se presenta en la empresa elegida para esta
investigacion, por lo que resulta interesante analizar cdmo se aplicaron las herramientas de
Lean (haciendo énfasis en esta metodologia) en un proceso similar, con un entorno
parcialmente distinto. Bogota, Colombia.

Otro articulo interesante resulta la monografia elaborada por Diana Giraldo Ospina
(Bogota, Colombia - 2018). La problematica que se presenta es la generacidn excesiva de
merma presente en el proceso de recepcidon de alimentos destinados a refrigeracion y
congelacion, por lo que es evidente que hay deficiencias en dicho proceso. Para ello, se realizé
propuestas de mejora usando herramientas de mejora continua Kaizen y posteriormente la
aplicacion de las 5s. La investigacion empleada sigue una metodologia cualitativa, ademas
resulta relevante para este trabajo ya que hace énfasis en el proceso inicial que sigue el area
de la empresa, ademas de presentar una capacidad operativa similar de abastecimiento a la
empresa actual.

Las investigaciones mencionadas y explicadas brevemente son relevantes al presente
trabajo ya que describen problematicas similares en entornos que pertenecen al mismo rubro
(o a uno similar) y hacen menciéon y explican como pueden usarse herramientas que
pertenecen a la metodologia seleccionada para esta investigacidn, ya sea en casos nacionales
o internacionales.



Capitulo 2
Marco tedrico

En el presente capitulo se abarcan conceptos referentes a procesos y pardmetros de
mayor relevancia pertenecientes al area de alimentos frescos en una empresa retail, asi como
herramientas para identificar, estructurar y permitir elaborar propuestas de mejora en el area

ya mencionada.
2.1 Herramientas de gestion para el mapeo de procesos

A continuaciodn, se explicaran tres herramientas que resultan altamente efectivas para
mapear ciertos procesos propios del drea seleccionada en esta investigacion. Cada una de ellas
permitird tener una identificacién mas clara de la estructura y elementos de cada proceso,

complementandose ente si.
2.1.1 Mapa de procesos

Herramienta que permite identificar el conjunto de procesos en una empresa o area
ademads de la relacion entre ellos, para posteriormente poder gestionarlos (llzarbe, 2024).

Para realizarlo, por lo general se siguen los siguientes pasos:

° Entender que es un proceso.

° Identificar los procesos existentes en la empresa y/o area.

° Clasificar los procesos en tres niveles: estratégicos, operativos y de soporte.
° Hacer el esquema del mapa de procesos.

2.1.2 Ficha de proceso

La Ficha de proceso es un documento que muestra la informacién otorgada por la
empresa referente a un proceso, mostrando sus elementos permitiendo que se tenga una
lectura clara y completa (llzarbe, Ficha de proceso: pasos para una excelente gestién del
almacén, 2023).

Para elaborar este documento, es necesario entender cdmo funciona el proceso; lo
cual se logra conociendo los elementos e identificando las actividades que lo conforman.

La estructura suele conformase por: (puede variar seguiin la empresa y/o area)

° Propietario.

° Mision, inicio y fin.

° Inputs.

° Partes interesadas y sus requisitos.

° Outputs.
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° Recursos.

. Informaciéon documentada.
. KPI’s.

° Riesgos y oportunidades.

2.1.3 Diagrama de flujo

Es la representacién grafica de un proceso empleando figuras geométricas; para
representar sus etapas, y el uso de flechas con las que se muestra su secuencia y conexion.

Para la presente investigacidn y en la mayoria de casos, la elaboracién y uso de esta
herramienta tiene numerosas ventajas; por ejemplo, disminuir el tiempo invertido en
capacitar al empleador, sintetizar informacion, detectar errores al tener una secuencia
detallada del proceso, etc. (Escuela britdnica de artes y tecnologia, 2023).

2.2 Metodologia Lean Manufacturing

La metodologia Lean Manufacturing es un sistema de gestion de la produccién que ha
sido adaptado de Toyota, en concreto de su metodologia TPS (“Toyota Production System”),
desde la década de 1950.

Como fundamento, Lean Manufacturing busca identificar los procesos que otorgan
valor en la empresa y eliminar o modificar las acciones que generen muda/desperdicio en el
proceso. El término muda hace referencia a toda accién que consume recursos sin aportar
valor al proceso y por ende perjudica su eficiencia (Lean Kaizen Academy, 2023). Aunque estos
desperdicios fueron inicialmente definidos para entornos de manufactura, su aplicacién se ha
extendido a sectores como el retail, los servicios y la gestion logistica, donde también se
presentan ineficiencias operativas similares.

La identificacidén y eliminacidon de estos desperdicios es importante ya que permite
mejorar la eficiencia operativa, reducir costos, optimizar tiempos y elevar la calidad de los
procesos. Esta metodologia tiene identificada a siete clases de muda que se presentan
frecuentemente en las areas de una empresa; son las siguientes: sobreproduccién, inventario
innecesario, movimiento innecesario de personal, tiempo de espera del producto a procesar,
transporte y almacenaje de materiales, sobreprocesamiento y defectos de calidad. De no
identificarse en cada empresa la presencia de alguno de estos defectos, pueden generar
reprocesos, mermas o productos no conformes, impactando negativamente en la satisfaccion
del cliente y en los resultados econdmicos de la empresa.

A continuacidn, se presenta una tabla donde se indica el nombre del desperdicio y una
descripcién general del mismo:
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Los 7 tipos de desperdicios de Lean

Nombre del
desperdicio

Definicion

Sobreproduccién

Inventario innecesario

Movimiento

innecesario de personal

Tiempo de espera del

producto a procesar

Transporte
almacenaje
materiales

Sobreprocesamiento

Defectos

de

Producir excesivamente antes de lo necesario

Suministros en general que superan al requerimiento de la
empresa

Movimiento(s) que no contribuyen a la afiadidura de valor para
el producto o servicio.

Tiempo extra que se genera por disefio ineficiente del proceso,
averias de maquinaria, personal sin capacitar, etc.

Por lo general se presenta debido a un layout ineficiente, mal
diseio de islas de produccién, operar con lotes grandes, etc.

Suele generarse por un proceso estandarizado incorrectamente,
en la mayoria de casos puede solucionarse con un redisefio de
procesos y operaciones.

Defectos de calidad que no aportan y restan valor a los procesos
de la empresa.

Aunque esta clasificacion de tipos de muda esta orientada principalmente a entornos

productivos, puede aplicarse a la mayoria de rubros empresariales.

Una vez identificado las clases de muda y que naturaleza siguen, lo siguiente que busca

lograr la aplicacién de la metodologia es eliminar las mudas resultantes de los procesos que

lo requieran. Para lograrlo, existen un conjunto de herramientas y filosofias que esta

metodologia recomienda emplear, ya que permiten hacer cambios en los procesos con los

cuales se podra incrementar el valor agregado de cada uno y en conjunto, el del area o

empresa al que pertenezcan. Dichas herramientas Lean pueden aplicarse tanto en entornos

industriales como en organizaciones de servicios, incluyendo empresas del sector retail, ya

gue su enfoque se basa en la mejora de procesos y no exclusivamente en la produccién

manufacturera.

A continuacidén, se mencionaran las principales herramientas Lean Manufacturing:
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Herramientas Lean Manufacturing

Nombre de la
Herramienta

Definicion

Kaizen

Mantenimiento
Productivo Total
(TPM)

Just in Time

Jidoka

Heijunka

Kanban

SMED

5’S

Se refiere al proceso de mejora continua en todos los aspectos de un
negocio, desde las prioridades estratégicas hasta las operaciones diarias.

Enfoque que tiene como objetivo integrar las operaciones de
mantenimiento en los procesos cotidianos.

Sistema de gestion de la produccidn que se centra en la entrega de la
materia prima, insumos o componentes exactamente cuando se inicia el
proceso de produccion.

Sistema de control auténomo de defectos, basado en que un empleado
puede parar la maquina si algo va mal.

Principio cuyo objetivo es mantener la produccion de un producto o sus
variantes a niveles regulares de la forma mas sostenida posible, y
producidos en lotes lo mas pequenos posible con entregas frecuentes a
los siguientes procesos.

Metodologia que se enfoca en visualizar el trabajo, limitar el trabajo en
progreso y maximizar la eficiencia del flujo de tareas. Permite a los
equipos adaptarse rapidamente a los cambios y mejorar continuamente
la entrega de valor, haciendo el proceso mas transparente y predecible.

Técnica que busca reducir los tiempos de entrega al trabajar con lotes
mas pequefios, a la vez que se reduciria el tiempo inicial invertido.

Enfoque sistemdtico para organizar, limpiar y mantener un ambiente de
trabajo eficiente y seguro. Esta metodologia sigue un proceso
establecido en cinco pasos, cuyo desarrollo implica la asignacién de
recursos, la adaptacion a la cultura de la empresa y la consideracidn de
aspectos humanos.
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El uso de cada una de las herramientas mencionadas dependerd de cdmo se compone
el proceso, cdmo es que funciona y el tipo de industria o area al que pertenezca.

2.3 Sector retail de alimentos
2.3.1 Definicion del sector (drea) retail de alimentos

Es el conjunto de procesos y actividades que estan orientadas al enfoque comercial, ya
que su objetivo principal es disponer de productos alimenticios al cliente y/o consumidor final
(retail360, 2023).

El modelo de empresa que predomina en este sector son los supermercados, ya que
su capacidad de ventas, cobertura de clientes y variedades de los modelos de venta en sus
productos son amplios.

2.3.2 Parametros en el sector retail de alimentos

A continuacién, se explicaradn los pardmetros mdas comunes en los procesos en el area
de alimentos frescos:

° Productos mermados: son aquellos que perdieron las condiciones para ser
vendidos al cliente final. Las causas mas comunes son dafos en la presentacién del alimento
y que este préxima a cumplirse su fecha de vencimiento. Se subdividen en:

Productos para el banco de alimentos. - son los que se encuentran en una fecha muy
cercana a la de vencimiento. No deben presenta algun inconveniente adicional. Se venden a
un precio minimo, lograndose obtener una ganancia minima de la prevista.

Productos para desechar. — son los que ya tienen superado el rango permitido
referente a la fecha de vencimiento, han sufrido deterioros en mayor grado o son desechos
de productos procesados en tienda.

° Contaminacidén cruzada: es el flujo de bacterias y agentes téxicos hacia el
alimento. Existen dos tipos:

Directa. - generada cuando hay contacto entre alimentos de diferente composicion.

Por ejemplo, almacenar productos crudos en un mismo contenedor.

Indirecta. — sucede cuando la contaminacién se da mediante un intermediario; ya sea
por el uso de utensilios, manipulacidn indebida, etc.

° Inocuidad alimentaria: aseguramiento de la calidad y seguridad del alimento
gue debe mantenerse desde su produccién hasta la adquisicion del cliente final.

° Cadena de frio: sistema que comprende todas las etapas de congelacién o
refrigeracion que siguen los alimentos desde su produccion hasta la venta al consumidor final.
La principal importancia de mantenerla es garantizar la inocuidad del alimento.
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° Trazabilidad alimentaria: capacidad de identificar y conocer el origen, datos y
recorrido que ha seguido un alimento hasta su punto de llegada final.

2.3.3 Conceptos y herramientas de soporte en procesos del drea

. Layout del piso de ventas del area: esquema que muestra la distribucién de
productos para la venta del area de alimentos frescos.

° Sistema ERP (Enterprise Resource Planning o Planificador de Recursos
Empresariales): software que permite gestionar procesos en el area de alimentos frescos.
Algunos de ellos son la merma de productos, ingreso de mercaderia a almacén, reposicion al
piso de venta, consultas de productos, etc.

. Método FIFO (First in First out): es un control en el inventario que prioriza la
salida de los productos mas antiguos.

° Stock: cantidad total disponible de un producto, teniendo en cuenta la de
almacén y piso de venta.

. SKU (Stock Keeping Unit o numero de referencia unico): es un cédigo unico por
producto que lo identifica.

. Cruce de productos: situacion que se genera cuando se tiene dos cantidades
tedricas de dos productos, pero en el stock real las cantidades se presentan inversamente. Es
la causa mas comun de la generacién de diferencias en la ejecucién de inventarios.

° LPN (License Plate Number o niumero de placa de licencia): cédigo alfanumérico
Unico asignado a un conjunto de SKUs (puede ser un SKU) que son ingresados al sistema ERP.
Permite gestionar las entadas y salidas del almacén.

2.3.4 Equipos de soporte

° Dispositivo pocket: hardware con el que se realizan varios procesos en la
tienda. En el drea; se usa para todo lo que abarque el sistema ERP. Su disefio es practico y
liviano.

° Estoca mecanica: equipo de carga compuesto por dos rieles y un timén
perpendicular a los mismos, su funcidn es permitir el transporte de pallets con carga.

° Moledora eléctrica de carne: equipo usado por los auxiliares del sub area de
carnes y por el maestro de turno. Su principal finalidad es permitir procesar y disponer de la
carne molida, aunque su manipulacién es exclusiva para personal capacitado, por ser un
trabajo de alto riesgo.

° Cdmaras de almacenamiento para congelados: espacio donde se almacena la
mercaderia congelada, la cual debe tener una temperatura entre -18 °Ca-22 °C para mantener
la cadena de frio y la inocuidad del alimento.
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° Congeladoras exhibidoras: permiten tener al producto disponible para su venta
al cliente final. Dependiendo del alimento a mostrarse, debe mantener sus rangos de
temperaturas adecuados.

° Pallets: superficie de plastico de (dimensidn) y (peso) kg en la que se apila
mercaderia de la misma familia o semejante (por ejemplo, en un pallet puede apilarse todos
los SKUs de pechuga de pollo y alas de pollo congeladas) para mantener el mayor orden
posible. La altura mdxima es de 1.90 metros.

. EPPS: equipos de proteccién personal brindados y solicitados su uso por la
empresa, teniendo como principal funcidén otorgar proteccién térmica al personal del area
frente a temperaturas muy bajas (casaca y pantaldn térmicos; mascarilla y guantes de frio).
También es obligatorio el uso de botas punta de acero, para proteger al personal de posibles
golpes.

. M4dquina vitafileadora: equipo perteneciente a la sub area de carnes, sirve para
finalizar el proceso que siguen los cortes de pollo fresco: usando calor en el filo de la maquina,
se corta papel film y se envuelve la bandeja con el corte para que sea pesado.

La siguiente tabla muestra imagenes de algunos equipos de soporte, los cuales son
imprescindibles en el drea de Frescos y permiten la operatividad cotidiana.

Tabla 5

Imdgenes de equipos de soporte

Dispositivo pocket Pallets

¢

Estoca mecanica

Maquina moledora de carne LPN




Capitulo 3
Metodologia

En ese capitulo se explicaran caracteristicas y aspectos fundamentales de la
investigacion; estos son el tipo, diseifo y enfoque, ademas de explicar la ventaja e importancia
del uso de las herramientas mencionadas en el capitulo previo.

3.1 Tipo y diseio de la investigacion

La presente investigacién adoptard un enfoque predominantemente cualitativo,
complementado con elementos cuantitativos, con el propdsito de alcanzar de manera
adecuada los objetivos planteados. Este enfoque mixto permitird obtener una comprension
integral de los procesos analizados, combinando el andlisis descriptivo con la mediciéon
objetiva de variables operativas.

En una primera etapa, se realizard un diagndstico de la situacidn actual mediante la
recoleccion de informacidn primaria y secundaria, a través de entrevistas, revisién
documental y observacién directa. Estas técnicas permitirdan mapear los procesos existentes
e identificar actividades criticas dentro del area de estudio. Como resultado, se elaborara el
mapa de procesos, las fichas de procesos clave y los procedimientos de trabajo
correspondientes

Posteriormente, se procederd a identificar los desperdicios (mudas) presentes en los
procesos operativos, cuantificando tiempos y recursos utilizados en cada actividad. Con base
en esta informacidn, se evaluara la eficiencia de los procesos mediante indicadores clave de
desempefio (KPI), complementando el analisis con la elaboracion de diagramas causa-efecto
para determinar las principales fuentes de ineficiencia.

A partir de los resultados obtenidos, se formularan propuestas de mejora orientadas a
la optimizacién de recursos, la reduccidon de costos y el incremento de la satisfaccion del
cliente, incorporando herramientas y practicas del enfoque Lean Manufacturing. Finalmente,
se llevard a cabo la priorizacion de las iniciativas de mejora segun criterios de impacto y
viabilidad, elaborando un plan de implementacion que permita ejecutar las acciones
propuestas de forma estructurada, eficiente y sostenible en el tiempo.

3.2 Enfoque de la investigacion

El enfoque adoptado en esta investigacion serd de caracter mixto, combinando
elementos cuantitativos y cualitativos. Sin embargo, el desarrollo del estudio se orientara
principalmente hacia un enfoque cualitativo, dado que, para cumplir con los objetivos
planteados en el disefio de la investigacidn, se emplearan herramientas de analisis cualitativo
en las etapas iniciales.

Este enfoque permitira describir, interpretar y comprender de manera detallada los
procesos involucrados, asi como identificar oportunidades de mejora a partir del analisis de Ia
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informacidn recopilada. De esta manera, los resultados obtenidos serviran como base para
formular propuestas de optimizacidn aplicando las herramientas previamente seleccionadas,
integrando posteriormente el componente cuantitativo para medir el impacto y la efectividad
de las mejoras propuestas.

3.3 Herramientas

Las herramientas seleccionadas para el desarrollo de la presente tesis son las
siguientes: para la descripcidn de procesos; mapa de procesos, ficha de procesos y diagrama
de flujo. En el diagndstico de procesos principalmente los diagramas de Pareto y e Ishikawa,
finalmente se ha optado por el uso herramientas Lean Manufacturing al proponer mejoras en
los procesos que lo han requerido y han sido escogidos. Dichas herramientas se consideran
las mds adecuadas para el cumplimiento de los objetivos planteados, ya que permiten
identificar, analizar y comprender en detalle los procesos que conforman el drea de Alimentos
Frescos. Su aplicacion facilitard el diagndstico integral del funcionamiento operativo,
permitiendo reconocer los puntos criticos y las oportunidades de mejora.

Una vez comprendido el funcionamiento de los procesos, la metodologia Lean
Manufacturing se presenta como el enfoque mas pertinente para la eliminaciéon de mudas o
desperdicios detectados. Las herramientas y principios que conforman esta metodologia
comparten un mismo propdsito: la mejora continua. Por tanto, al aplicar la herramienta que
mejor se adapte a cada proceso especifico, serd posible proponer mejoras efectivas, reducir
las actividades que no agregan valor y optimizar la eficiencia operativa mediante la sustituciéon
o redisefio de las acciones que generan desperdicio.



Capitulo 4
Diagnéstico e identificacion de desperdicios

En el presente capitulo se identifican los procesos correspondientes al area de
alimentos frescos, entre los cuales se evidencian algunos que requieren con mayor urgencia
la formulacion de propuestas de mejora con el fin de reducir, en la mayor medida posible, los
desperdicios o0 mudas asociados a su ejecucion.

Posteriormente, se procedid a la descripcién detallada de dichos procesos, la
identificacion de sus deficiencias y la deteccidon de mudas, para finalmente evaluar su nivel de
eficiencia y demostrar la necesidad de implementar acciones de mejora.

4.1 Mapa de procesos
A continuacidén, se muestra el mapa de procesos del area de alimentos frescos:
Figura 2

Mapa de procesos del drea de alimentos frescos

MAPA DE PROCESOS DEL AREA DE ALIMENTOS FRESCOS
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(REPOSICION)

El mapa de procesos clasifica las actividades del drea de alimentos frescos segun el
valor que aportan, dividiéndolas en tres categorias: procesos estratégicos, operativos y de
soporte. Los procesos estratégicos son definidos por la tienda central en Lima, e incluyen la
elaboracién de politicas, lineamientos y estrategias comerciales. En consecuencia, dicha
tienda —al igual que el resto de sedes— debe aplicarlos estrictamente.
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Los procesos de soporte recaen en el supervisor y, en algunos casos, en un jefe
designado (generalmente del area de Logistica), especialmente en lo referente a
capacitaciones y actividades complementarias. Los procesos restantes pueden ser ejecutados
por los maestros o auxiliares, segin corresponda. Finalmente, los procesos operativos se
encuentran principalmente a cargo de los auxiliares, con excepcién de la redaccion de
comunicaciones formales, la cual es responsabilidad del maestro.

Cada uno de los grupos de procesos clasificados contribuye al adecuado
funcionamiento del drea de alimentos frescos y al cumplimiento de sus objetivos. Los procesos
operativos garantizan la disponibilidad de productos para su comercializacidn; los procesos de
soporte fortalecen capacidades y aseguran la correcta ejecucion operativa; y los procesos
estratégicos permiten alinear las operaciones del area con los lineamientos corporativos,
garantizar la estandarizacion de procedimientos y asegurar que las acciones ejecutadas
contribuyan al cumplimiento de los objetivos organizacionales de mediano y largo plazo.

Con base en entrevistas realizadas al personal responsable de los procesos
mencionados, asi como en la experiencia directa en el drea, se identificaron dos procesos que
presentan deficiencias y cuya mejora es prioritaria. Para ello, se procedié a la elaboracidn de
las fichas de proceso correspondientes a los siguientes:

. Almacenaje de productos en cdmara
. Gestion de inventario

El almacenamiento de productos en camara constituye un proceso de alta frecuencia
dentro del drea de alimentos frescos, dado que casi a diario se reciben productos provenientes
de las distintas subareas que la conforman, con excepcién de pescados y mariscos. Este
proceso representa, ademas, el punto de partida de la secuencia operativa que permite la
reposicidn de mercancia y su posterior disponibilidad para la venta al cliente final.

Por su parte, la gestidn de inventarios cumple un rol fundamental al permitir la
verificacion y deteccidn de posibles discrepancias en el stock de los distintos grupos de SKUs
de cada subdrea. Dichas actividades, realizadas de manera mensual, poseen una alta
relevancia estratégica para el area, ya que a partir de sus resultados se toman decisiones
relacionadas con la venta, el abastecimiento y otros aspectos operativos vinculados con los
productos inventariados.

4.2 Fichas de procesos y diagramas de flujo

En primer lugar, se ilustra la ficha correspondiente al almacenaje de productos, seguida
de la de gestién de inventario.
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Ficha de almacenaje de productos en cdmara
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Ficha de gestion de inventario
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Ficha del proceso

GESTION DE INVENTARIO
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Ambas fichas presentan los componentes esenciales para el desarrollo de los procesos,
asi como aspectos relevantes que deben considerarse, tales como sus indicadores, riesgos y
oportunidades. Si bien estos documentos proporcionan informacién de utilidad, resulta
necesario complementarlos con los diagramas de flujo correspondientes, los cuales permiten
visualizar de manera légica y ordenada la secuencia de actividades de cada proceso.

Se elaboraron tres diagramas de flujo para el proceso de almacenamiento de
productos en cdmara: uno correspondiente a la subarea de carnes, otro para frutas y verduras,
y un tercero que integra los procesos de fiambres, lacteos y concentrados, junto con la subarea
de pescados y mariscos.

El primer diagrama corresponde a la subarea de frutas y verduras, en la cual se requiere
especial cuidado al comparar la cantidad final de productos recibidos (excluyendo aquellos
gue presenten dafios atribuibles al proveedor) con los minimos establecidos para su correcta
aceptacién y posterior almacenamiento.
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Figura 5

Diagrama de flujo de almacenaje de productos en frutas - verduras
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Diagrama de flujo de almacenaje de productos en carnes
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Concentrados. Ambas dreas siguen un proceso semejante para almacenar sus productos, ya

qgue interviene el sistema ERP en el almacenamiento de los alimentos en las cdmaras

correspondientes.
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Figura 7

Diagrama de flujo de almacenaje de productos en pescados — mariscos y fiambres — ldcteos
concentrados
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Los tres diagramas fueron elaborados por separado debido a que cada subarea
presenta operaciones, criterios y particularidades propias; por ello, resulta mas adecuado
representar la secuencia de actividades de manera independiente para cada una.

El siguiente diagrama corresponde al proceso de gestidén de inventarios. Este proceso
tiene como propdsito principal validar el stock disponible tanto en almacén como en el piso
de venta, compararlo con los registros del area de Logistica, identificar posibles discrepancias
y corregirlas.
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El encargado principal de este proceso es el maestro de cada subarea y se ejecuta este
proceso de manera mensual, siendo excepcion de la subdrea de frutas y verduras, y organiza
los productos en familias para programar su conteo. Dichas familias se establecen de acuerdo
con los lineamientos de la tienda central y, en la mayoria de casos, se conforman agrupando
productos con caracteristicas similares, especialmente en cuanto a su naturaleza (por
ejemplo, todos los cortes de pollo —refrigerados o congelados y de cualquier proveedor— se
contabilizan en un unico inventario). En los anexos se detalla la estructura de familias

correspondiente a cada inventario.

La razdén por la cual la subarea de frutas y verduras realiza un conteo semanal es la
necesidad de mantener un control mas estricto sobre la venta de productos y determinar con
mayor precision el valor asociado a las mermas. Esto se sustenta en las particularidades
operativas de esta subdrea: los productos deben ser pesados individualmente, algunos
criterios de merma dependen de la observacion y criterio del auxiliar, entre otros factores.

Un elemento clave en este proceso es el uso del sistema ERP, herramienta empleada
para gestionar los inventarios de las subareas de pescados y mariscos, asi como de fiambres,
lacteos y concentrados. Las sub dreas restantes no lo usan debido a:

U Carnes: amplia variedad de productos y alta rotacion diaria.
. Frutas-verduras: alta rotacidn, uso menor de almacén.

A continuacién, se muestra el diagrama de lujo correspondiente a la gestién de

inventarios:
Figura 8

Diagrama de flujo de gestion de inventarios — parte 1

<Gegtic'm de Inventa rios>

dlnterviene el sisterma ERP
en el proceso?

w A 4
Se ingresa al sistema ERP
las cantidades de cada Semantiene los
producto (unidades/peso), alimentos almacenados,
haciendo uso del LPN: cada reponiendo por
LPM representa a la necesidad/punto de
mercaderia contenida en un quiebre del producto
pallet, el cual es faltante.
almacenado en la camara




Figura 9

37

Diagrama de flujo de gestion de inventarios — parte 2
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4.3 Evaluacion de eficiencia de procesos

Los procesos de almacenamiento de productos en cdmara y de gestion de inventarios
presentan multiples deficiencias que afectan y disminuyen el rendimiento de ambos procesos.
Estas deficiencias producen mudas y han sido identificadas a través de observacidn directa y
entrevistas al personal del area de Frescos, ademas que al ser procesos que influyen
directamente en los objetivos del area, toda deficiencia tendria un mayor impacto reflejado.

A continuacidn, se presenta para cada proceso un cuadro que contiene las deficiencias

encontradas y su frecuencia:
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Tabla 6

Cuadro de frecuencias de cada problema detectado en la gestion de inventarios

Gestion de inventarios

Problemas Frecuencia Porcentaje (%) P. Acumulado (%)
Reconteo de
4 27 27
productos
Falta de
implementacion vy 4 27 53

usos de KPI’s

Equipo de registro
con uso limitado

Productos
mermados sin
gestionar
correctamente

Productos sin
trazabilidad

2 13 100

De todos los problemas detectados en la gestion de inventarios, los que presentan
mayor frecuencia son el reconteo de productos y la falta de un sistema de KPIl’s. Ambos
representan el 54% de las deficiencias al gestionar el inventario, en comparacion a los tres

restantes.
Tabla 7

Cuadro de frecuencias de cada problema detectado en la gestion de almacenamiento de

productos

Almacenamiento de productos en camara

Problemas Frecuencia Porcentaje (%) P. Acumulado (%)

Almacenamiento del
4 33 33

huevo
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Almacenamiento de productos en camara

Problemas Frecuencia Porcentaje (%) P. Acumulado (%)
Distribucion Desigual
3 25 58
de pallets cargados
Fluctuaciones de
3 25 83
temperature
Control FIFO 2 17 100

En el caso de los defectos en el almacenamiento de productos en camara, el mas

frecuente resulta el del producto del huevo, abarcando un 33%. En este proceso, las medidas

de cada frecuencia se encuentran bastante aproximadas, ya que la segunda y tercera
deficiencia (25% cada una) son el 75% aproximadamente del problema principal, a diferencia
de la gestidon de inventario donde la diferencia ente frecuencias es mas amplia.

A continuacion, se presentaran los diagramas de Pareto correspondientes a los

procesos de gestion de inventario y almacenamiento de productos en cdmara.

Figura 10

Diagrama de Pareto de las mudas en la gestion de inventario
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Figura 11

Diagrama de Pareto de las mudas en el almacenaje de productos en cdmara
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Ambos diagramas de Pareto muestran las mudas con mayor frecuencia en ambos

procesos, las cuales son:

. Gestidn de Inventarios: reconteo de productos al terminar de validar el conteo
inicial y la falta e implementacion de uso de KPI’s. Cada una representan un 27% del total de

deficiencias, lo que en conjunto abarca un 54%.

° Almacenaje de productos en camara: el principal problema es la gestion de
almacenamiento de huevo en general (33%), aunque también la distribucién desigual de
pallets y fluctuaciones de temperatura tienen como frecuencia un 25% cada una, siendo un
total del 50% de las mudas en el almacenaje de productos en camara.

Al tener definido la magnitud y frecuencia de los problemas en ambos procesos, lo

siguiente es detecta las causas de cada uno, para finalmente proponer una solucion.
4.4 Analisis causa efecto

Para el analisis causa efecto de los principales problemas en el drea de Frescos, se ha
elaborado los diagramas de Ishikawa correspondientes:



Figura 12

Andlisis causa efecto de la deficiente gestion de inventarios
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Figura 13

Andlisis causa efecto del deficiente control en el almacenamiento de productos en cdmara
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Ambos diagramas de Ishikawa permiten identificar las principales causas de las
deficiencias presentes en los procesos de inventario y de almacenamiento de productos,
evidenciando que su desempeno actual no es éptimo. Estas deficiencias afectan directamente
la eficiencia de ambos procesos y, dado que se trata de actividades operativas, deberian
alcanzar un rendimiento superior con el fin de contribuir de manera mas efectiva al area de
alimentos frescos.

En ambos procesos, las principales mudas detectadas corresponden a defectos de
calidad (falta de uso e implementacién de herramientas de control) y un inventario
innecesario, ya que no se consideran datos de la demanda y esto genera que no exista espacio
de almacenamiento en cdmaras y que el producto pueda sufrir pérdidas de su inocuidad.

A partir de los diagramas de Pareto previamente mostrados se obtuvo los dos
problemas con mayor frecuencia, los cuales son el reconteo de productos y falta de uso de
KPI’s (gestion de inventarios) y almacenamiento de huevo (almacenaje de productos). Se
decidié abordar ambas deficiencias por ser las mas frecuentes y porque presentan mayor
prioridad de mejora en ambos casos.

En la gestién de inventarios, ambas mudas identificadas corresponden a deficiencias
de naturaleza principalmente cuantitativa. En primer lugar, se encuentra el reconteo de
productos, una muda que obliga a validar nuevamente determinadas referencias durante la
ejecucién del inventario. Este problema se presenta en todas las subareas, con una frecuencia
aproximada de dos a cinco reconteos mensuales por cada inventario individual. La cantidad
de reconteos varia segun el nimero de SKUs incluidos en el inventario correspondiente.

La causa mas recurrente de esta situacion es el uso incorrecto del sistema ERP. Al
consultar y extraer informacion del almacén a través de esta plataforma, pueden obtenerse
datos inconsistentes o distorsionados. Entre los errores mas frecuentes —atribuidos
directamente a maestros y auxiliares del area de alimentos frescos— se encuentran el registro
de LPNs con cantidades incorrectas, asi como la descarga inadecuada de productos o LPNs
hacia el piso de venta. Una causa adicional, aunque menos comun, es la gestidén incorrecta de
los productos mermados: si un producto es considerado en el inventario cuando no deberia
serlo, o viceversa, las cantidades registradas no coincidiran con las del sistema.

Otra manifestacién del mal uso del ERP es el cruce de productos. Este problema suele
presentarse en grupos reducidos de dos o tres SKUs y consiste en que las cantidades
registradas por el area de Logistica difieren de las cantidades fisicas disponibles. El personal
de Frescos debe detectar estas discrepancias durante el reconteo; y, en caso de identificarlas
fuera de un inventario programado, debe informarse a Logistica para que se realice un
saneamiento y se regularicen las cantidades reales.

Adicionalmente, se identifica como muda la ausencia de indicadores clave de
desempefio (KPI) en el proceso de gestion de inventarios. Esta falta de medicion dificulta
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evaluar con precision su rendimiento y limita la toma de decisiones estratégicas orientadas a
su mejora integral.

En cuanto al proceso de almacenamiento de productos en camara, el manejo de
huevos constituye la principal fuente de pérdidas de recursos —incluyendo tiempo del
personal, incremento de productos mermados y disminucién en la calidad de atencién a
clientes externos—. Estas deficiencias se evidencian desde la recepcidn del producto hasta su
traslado al piso de venta. Algunas de ellas son las siguientes:

. Al ser un producto de composicién delicada (fragilidad), requiere manipulacion
muy cuidadosa. No se tiene en consideracién en todo momento.

J El proceso de recepcidon y almacenamiento establecido no garantiza la
inocuidad y seguridad del alimento, asi como el espacio asignado para su almacenaje.

U Es comun que se pierda la inocuidad del alimento en ciertos lotes, ya que por
su fragilidad y el poco cuidado que se tiene al manipularse es facil que se rompa y que se
origine contaminacion cruzada en el huevo.

Los siguientes problemas, que representan un porcentaje significativo dentro del total
de mudas identificadas, corresponden a las fluctuaciones de temperatura y al
almacenamiento inadecuado de pallets —especificamente, el exceso de altura y el
apilamiento de productos sin el debido cuidado, ademas de una distribucién desordenada
dentro de la cdmara correspondiente—. Ambos problemas constituyen conjuntamente el 50
% del total (25 % cada uno) y se encuentran estrechamente relacionados.

Cuando los pallets se distribuyen de manera desordenada o se sobrecarga la capacidad
de almacenamiento de la cdmara, existe una alta probabilidad de que la puerta no cierre
correctamente, generandose una fuga de gas refrigerante. Esta situacidon incrementa el riesgo
de comprometer parcialmente la cadena de frio y, en consecuencia, la inocuidad de los
alimentos. Asimismo, el exceso de altura o la disposicién inadecuada de los pallets puede
provocar una emisién no uniforme del gas refrigerante, lo que se traduce en una acumulacién
excesiva de hielo en ciertos productos o, en el extremo contrario, en una refrigeracién

insuficiente.

Para evaluar la eficiencia del proceso de gestién de inventarios, se considerd
especialmente la operacion de reconteo, debido a que constituye la principal fuente de muda
e influye directamente en la precisidon del conteo inicial. Este conteo deberia realizarse una
sola vez, o en el mejor de los casos requerir Unicamente un segundo reconteo; sin embargo,
en la prdctica se realizan entre tres y cinco reconteos, dependiendo del nimero de SKUs

incluidos en el inventario.

El tiempo promedio requerido para validar las cantidades solicitadas tanto en almacén
como en el piso de ventas es de aproximadamente cinco horas. El inventario inicia el dia
programado alas 6:00 p. m. y se extiende hasta las 10:00 p. m., completandose al dia siguiente
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entre las 6:15 a. m. y las 7:15 a. m. Es importante sefialar que el tiempo total puede variar,
principalmente debido a ventas atipicas o a la falta de intervencién del sistema ERP. En caso
de que se requiera continuar el conteo al dia siguiente, este debe considerarse una prioridad
y concluirse a la brevedad posible.

Cada reconteo requiere entre 20 minutos a 50 minutos, por lo que se tendria el
siguiente cuadro:

Tabla 8

Reconteo de inventario y tiempos requeridos

Irrerale de dumddn de reenimes Frecuencia de reconteos adicionales:
adicionales (min): 3 5
Min: 20 60 100
Max: 50 150 250
Tiempo promedio invertido para el conteo inicial (min.): 300
Tiempo TOTAL invertido (min.): Porcentaje adicional invertido (x%):
20 min. X3 360 20%
50 min. X3 450 - 50%
x%=100x((T.inicial/T.total)-1)

20 min. X5 400 33%
50 min. X5 550 83%

El cuadro anterior muestra el porcentaje adicional de tiempo invertido, calculado en
funcion del tiempo total respecto al tiempo inicialmente previsto. Los resultados obtenidos
oscilan entre un 20% y un 83% de incremento sobre el tiempo inicial necesario. Considerando
que el valor maximo alcanza el 83%, puede concluirse que el reconteo de inventario genera
un desperdicio significativo de tiempo.

Esta muda, al influir directamente sobre la operacién de conteo inicial —la cual es
esencial para validar las cantidades y cumplir el objetivo principal del inventario—, afecta de
manera considerable la eficiencia del proceso. En consecuencia, y debido al impacto que
genera sobre la ejecucidn del inventario, puede afirmarse que la gestién de inventarios
presenta un nivel de desempeno mayoritariamente deficiente.

En el caso del almacenamiento de productos en camara, las principales deficiencias y
mudas se presentan en la gestion de los huevos. Estos son recepcionados directamente del
proveedor y posteriormente trasladados por el montacargas o el estoca hacia el almacén,
donde permanecen en espera de su reposicion en el piso de venta. Si bien se aplica el control
FIFO para asegurar un orden adecuado de salida —priorizando lotes antiguos frente a los
nuevos—, no existe un sistema complementario de control que permita prevenir el desecho
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frecuente de numerosos lotes. Cada lote estd compuesto por 36 paquetes de 180 unidades,
lo que equivale a 6 480 huevos por lote.

En promedio, semanalmente se generan mermas de entre 15 y 18 paquetes
(aproximadamente medio lote), dependiendo de las condiciones de temperatura y humedad
a las que hayan sido expuestos —parametros claves para garantizar la calidad e inocuidad—
asi como de la rotacidon del producto, influenciada por la demanda y las estrategias de venta
aplicadas. En caso de presentarse variaciones elevadas en estos factores, existe el riesgo de
perder entre 3y 5 lotes completos por semana.

Debido a que no se cuenta con un sistema que permita medir y controlar la
temperatura y humedad especifica para los huevos, ni se consideran los precios del producto
en el mercado libre para ajustar la rotacion, se concluye que el almacenamiento de huevos es
deficiente. La evidencia mas clara de ello es la elevada cantidad de merma producida de

Mmanera recurrente.



Capitulo 5
Propuestas de mejora y plan de implementacion

El presente capitulo expone y describe las propuestas de mejora correspondientes a
los procesos previamente analizados. Asimismo, detalla los requisitos necesarios para su
implementacion y explica la forma en que estas podrian ejecutarse, considerando los recursos
involucrados y el nivel de prioridad que demandaria cada una.

5.1 Propuestas de mejora

A continuacidn, se explican las propuestas de mejora para cada proceso, teniendo en
cuenta las deficiencias y mudas detectadas en cada caso.

5.1.1 Proceso de inventario

Dentro de las cuatro subareas del departamento de Frescos, la Unica que realiza
inventarios de manera semanal es Frutas y Verduras. Este control frecuente se ejecuta con el
propodsito de llevar un seguimiento mas riguroso de la merma, ya que, al tratarse en su
mayoria de productos vendidos por peso, es mas probable que se generen pérdidas.
Asimismo, esta subarea trabaja con productos que presentan las fechas de vencimiento mas
cortas dentro del drea, lo que incrementa la necesidad de controles continuos.

Con el fin de reducir la cantidad de reconteos, la implementacion de la filosofia Kaizen
constituye la alternativa mds adecuada, debido a que se orienta a la mejora continua mediante
acciones de bajo costo que incrementan el rendimiento del proceso de inventarios.

Partiendo de ello, la primera propuesta de mejora para las subdreas de Fiambres—
Lacteos—Concentrados y Carnes consiste en la programacion de inventarios ciclicos, tomando
como referencia los principios del SMED.

Un inventario ciclico, conocido también como inventario rotativo o conteo ciclico, es
un proceso que reemplaza (en este caso lo complementaria) los inventarios anuales por
conteos mds pequefios, realizados de manera continuada a lo largo del afio ( (Galiana, 2025).
Entre sus ventajas estdn la disposiciéon de un registro de stock mdas preciso, organizar
eficazmente el conteo de productos, detectar mas agilmente items deteriorados, etc. Sin
embargo, esta clase de inventarios presentan desventajas como la falta de capacidad para
detectar algun problema mayor. Por lo tanto, se busca que sea un complemento al inventario
mensual ya programado.

Estos inventarios estarian conformados por subconjuntos de productos clasificados
por tipo y por proveedor (por ejemplo, realizar en un dia Unicamente el conteo de todas las
alas y pechugas de pollo congelado provenientes de un proveedor determinado).

Respecto al orden de programacion, lo recomendable es realizarlo mensualmente y
con base en los indices de rotacion de ventas de cada SKU. Se sugiere iniciar con aquellos
articulos que presentan menor rotacion y programar hacia fechas cercanas los inventarios que
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contienen un numero mayor de SKU y mayor rotacion. Esto permitira reducir la probabilidad
de obtener datos distorsionados y aprovechar de manera mas eficiente los inventarios ciclicos.
En cambio, si se comenzara por los productos con mayor rotacién, al cierre del mes se
registraria un nivel elevado de variaciones, afectando la exactitud del control. Estos
inventarios serian un control interno que complemente a los ya establecidos por la empresa.

Complementariamente, es indispensable implementar, utilizar y analizar indicadores
clave de desempeiio (KPI) que permitan medir la eficacia de los inventarios ciclicos y
determinar si estos contribuyen efectivamente a la reduccién de reconteos. El KPl que
permitiria medir la mejora que aporta el disminuir reconteos es el de exactitud de inventario,
el cual se calcularia de la siguiente forma:

. Stock registrado
Exactitud = x 100
Stock total

Este indicador, mientras mas elevado sea su porcentaje (idealmente cercano al 100%),
refleja un mayor nivel de confiabilidad tanto en las cantidades registradas como en el sistema
de control utilizado. En consecuencia, un resultado alto por SKU permite inferir que sera
necesario realizar un menor nimero de reconteos.

Es importante senalar que la implementacién de conteos ciclicos implicard un
incremento en la demanda de talento humano, dado que el personal debera incorporar un
proceso adicional en su rutina operativa. No obstante, esta medida generard una ventaja
significativa en la conservacion de la cadena de frio de los productos almacenados en cdmara.
Al registrar oportunamente las cantidades recibidas del proveedor y descontarlas conforme
se repongan en el piso de venta, se elimina la necesidad de retirar productos de la cdmara
para validar sus cantidades. Cuando sea necesario hacerlo, dichos tiempos serdn
considerablemente menores respecto a los empleados en el proceso actual.

Para poder analizar de una forma mas integra y completa el desempeiio de la
implementacién de los inventarios ciclicos y otros aspectos en la gestién de inventarios, es
necesario el uso de otros KPI’s. Los datos a usar para el calculo de los KPI’s propuestos son de
acceso inmediato, ya que consideran valores de ventas, cantidades ingresadas en el sistema
ERP, etc. Por lo que la complejidad involucraria en hacer el calculo y registrar un control, para
luego analizar los resultados y poder tomar decisiones mas acertadas.

A continuacion, se presenta una tabla de un conjunto de KPI’s propuestos, los cuales,
en conjunto al KPI previo, permitiran evaluar con mayor exactitud y precisién como se
gestionan los inventarios.
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Tabla 9

Cuadro de KPI’s a implementar

KPI Formula Interpretacion

oo ) R Permite estimar la cantidad de
Stock o6ptimo ((dias con stock en nivel 6ptimo

) ) inventario ideal sin generar rupturas de
(%) x 100) / dias del periodo)

stock o sobre almacenamiento.

((inventario inicial + inventario Costo asociado al estancamiento del

Coste de ] ] o
] ) final) x costo de inventario; un valor alto indica
inventario i
almacenamiento) / 2 sobrecostos.
Tasa de (valor econémico de productos

» ) . Indica la velocidad de venta; una tasa
rotacion de vendidos)/ (valor promedio de i L By
alta sugiere eficiencia en rotacién.

inventario stock)
Tasa de venta (inventario vendido / Mide la tendencia de la demanda de los
directa inventario recibido) x 100 SKUs.

La implementacién y el uso conjunto de los KPI mencionados permitirda tomar
decisiones estratégicas con mayor precision, orientadas a optimizar el desempefio en todas
las fases de la gestién de inventarios. Por ejemplo, si se identifica que la tasa de rotacién de
un producto es baja, una accidn adecuada seria solicitar a la tienda central la reduccién de la
cantidad enviada. Esto no solo favoreceria un uso mas eficiente del espacio en cdmara —
destindndolo a SKUs con mayor demanda y que podrian estar presentando quiebres de
stock— sino que también permitiria enfocar los esfuerzos de validacién en aquellos productos
gue generan un mayor aporte econémico al area de Frescos.

Considerando la implementacién de este nuevo proceso y el uso de KPI para analizar
los resultados, asi como para lograr un control mas preciso de la gestién de stock y de las
ventas en el drea de Frescos, se vuelve necesario establecer nuevos procesos estratégicos que
fortalezcan la toma de decisiones y la eficiencia operativa. En ese sentido, se presenta a
continuacion un modelo propuesto que integra dichos procesos y orienta su aplicacion de
manera sistematica.

5.1.2 Propuesta de mejora de Mapa de procesos

El nuevo mapa de procesos propuesto tiene como objetivo incluir nuevos procesos de
nivel estratégico, los cuales surgieron a partir de la necesidad de implementar un sistema de
KPI's que permitiran tener un control mas riguroso en los procesos operativos, poder tomar
decisiones con mayor valor, reducir problemas, etc. A continuacién, se presenta el nuevo
mapa de procesos:
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Mapa de procesos incluyendo a los estratégicos

MAPA DE PROCESOS DEL AREA DE ALIMENTOS FRESCOS

ESTRATEGICOS

SHOPPING

PLANIFICACION DE
DEMANDA Y PROYECCION
DE VENTAS

GESTION ESTRATEGICA DE
INVENTARIOS

MONITOREO ESTRATEGICO
DEL DESEMPENO

RECEPCION Y VALIDACION
DE MERCADERIA

GESTION DE LA
MERCADERIA EN EL
SISTEMA EPR

»

ALMACENAJE DE
PRODUCTOS EN CAMARAS

»

TAREAS ARCO DE
REPOSICION DE
PRODUCTOS

TOP 50: GESTION

PROCESO DE MERMADO DE

CALIDAD Y REGIS
(REPOSICION)

EN TIENDA

SST

; PROCESAMIENTO DE
OPERATIVOS INCORRECTA / MAL USO GESTION DE INVENTARIO
DEL SISTEMA EPR PRODUCTOS PRODUCTOS EN TIENDA
CAMBIO DE PRECIOS, GESTION DE VENTAS Y
OFERTAS ABASTECIMIENTO
CAPACITACIONES PARA
. CAPACITACIONES < “
SOPORTE AUDITORIAS DE SST, REFERENTES A PROCESOS GESTION Y CONTROL DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

DE AREAS DE TRABAJO

La incorporacién de estos tres nuevos procesos estratégicos permitira realizar un
analisis sistematico de los datos obtenidos mensualmente en relacién con la gestién de
inventarios. Este enfoque facilitard la toma de decisiones oportunas y fundamentadas,
orientadas a mejorar el desempefio integral del drea de Frescos y a optimizar el uso de sus

recursos.

5.1.3 Proceso de almacenamiento de huevo

La gestion del producto huevo presenta deficiencias significativas, principalmente
debido a la ausencia de un sistema o herramienta de control que permita monitorear
adecuadamente su estado y rotacion. Como consecuencia, se registra un nivel elevado de
merma, asi como un incremento notable en las quejas de los clientes, lo que se refleja en un

alto porcentaje de devoluciones y reclamos en comparacién con otros productos del area.

Para gestionar eficientemente el huevo, los principales factores a controlar son:

Las condiciones éptimas para garantizar la inocuidad del producto establecen que la
temperatura debe mantenerse entre 21 °Cy 22 °C, mientras que la humedad relativa debe
situarse entre 60 % y 70 %. En caso de presentarse desviaciones, estas no deberian superar

Temperatura y humedad.

Tiempo de rotacion del producto.
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las dos unidades, ya sea en grados Celsius o porcentaje, a fin de evitar riesgos que
comprometan la calidad del producto.

Respecto al tiempo de rotacién, cada lote de stock —cuya cantidad especifica debera
ser verificada— debe permanecer un maximo de 10 dias en almacenamiento. Para cumplir
con este parametro, resulta indispensable contar con informacidon actualizada sobre Ia
demanda y el comportamiento de ventas, evitando asi la generacién de merma o el
desabastecimiento, y asegurando el adecuado abastecimiento tanto para el drea de Frescos
como para el area de Clientes.

El control de temperatura y humedad debe realizarse en tres puntos criticos: durante
la recepcion del producto por parte del proveedor, en la cdmara de almacenamiento y en el
area destinada a la exhibicidn en piso de venta. Para este fin, se recomienda la utilizacién de
termémetros o sensores que no comprometan la higiene del producto, complementados con
formatos estandarizados para la recoleccion, registro y seguimiento de los datos obtenidos.

A continuacidn, se presentan opciones para medir ambos pardmetros y para el registro
de los datos obtenidos, teniendo de tal forma la posibilidad de tomar decisiones con mayor
nivel de certeza y menor riesgo.

Tabla 10

Cuadro correspondiente al termohigrometo

Nombre de la herramienta Termohigrometro

Instrumento que mide simultdneamente la temperatura y

Descripcidn ) i
humedad relativa de un ambiente.
Digital: ofrece medidas mas precisas, requiere tiempo
adicional para adaptarse a variaciones bruscas de T°C y H%.
Tipos Analdgico: son sencillos de usar y resistentes a entornos

industriales, aunque son menos precisos que los digitales y
requieren calibracién.
Deben seguirse los siguientes pasos:

- Calibracion.

- Ubicacién: debe ser céntrica y evitar el contacto

Implementacion directo con la luz.

- Estabilizacién: en los sensores internos, el tiempo de
espera es de 2 a 3 horas, mientras que para los
externos en media o una hora.
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Nombre de la herramienta Termohigrometro

Dependiendo de la calidad y funciones, los digitales puede
variar desde S/ 70 hasta mas de S/ 200. En el caso de los

Precio
andlogos desde S/ 50 a S/ 150. Estos son precios para modelos
basicos, que no requieren cubrir funciones muy complejas.
En temperatura, generalmente varia entre 40°C a 100°C.
Alcance Aunque hay modelos que miden desde los 20°C. En la HR casi

siempre alcanza entre 0% a 100%.

El cuadro elaborado presenta los principales datos técnicos del termo higrometro. El
modelo mas adecuado para su implementacion en el area de Frescos seria uno analdgico,
debido a su facilidad de uso, resistencia a las condiciones ambientales propias del entorno
operativo y bajo requerimiento de mantenimiento. Aunque este tipo de equipo puede
presentar un margen de error aproximado de +2 unidades, dicha variacidon se mantiene dentro
de los limites aceptables establecidos para el control de temperatura y humedad, por lo que
no representa un inconveniente significativo para la gestion del producto.

Posteriormente, sera necesario registrar de manera sistematica las mediciones
obtenidas para ambos parametros, tanto en el almacén como en el piso de ventas, con la
finalidad de realizar un seguimiento continuo que permita asegurar la inocuidad, conservacién
y adecuada rotacion del producto. Para ello, se presenta a continuacién un modelo de formato
disefiado especificamente para llevar un control diario de temperatura y humedad de cada
lote de huevos, abarcando el periodo comprendido desde su ingreso a almacén hasta su
disposicidn para la venta.

El formato propuesto se divide en dos secciones principales: la primera destinada al
registro de los datos obtenidos en almacén, y la segunda orientada al control de las
condiciones en piso de ventas.
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Tabla 11

Modelo de formato para el control de almacenamiento de huevo propuesto

Ingreso de huevos a almacén

N° de lote: Fecha de ingreso a la tienda:

Total de paquetes: Fecha de ingreso a almacén:

Hora de ingreso a almacén:

N° de paquetes ingresados a almacén:

Humedad Relativa )
Hora: Temperatura (°C): %) Observaciones:
0).

Ambas secciones del formato deben incluir de manera uniforme el nimero de stock,
dado que este dato permite no solo registrar y controlar la temperatura y la humedad del
producto, sino también medir la frecuencia de rotacion y el tiempo necesario para que cada
lote se venda en su totalidad.

El intervalo transcurrido entre el ingreso del lote al almacén (expresado en nimero de
casilleros o unidades recibidas) y su posterior reposiciéon en el piso de ventas constituye un
indicador clave de la velocidad de rotacién del producto. Una reposicidon frecuente evidencia
un comportamiento de venta acelerado, mientras que lapsos prolongados reflejan una
rotacion mas lenta que debe ser analizada para la toma de decisiones operativas vy

comerciales.

Una vez descritas ambas herramientas y demostrada su viabilidad, el proceso de
almacenamiento y gestiéon del huevo incorporaria una nueva secuencia operativa, cuya
estructura se detalla en el siguiente diagrama de flujo.
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Figura 15

Diagrama de flujo de almacenamiento de huevo con las herramientas implementadas
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v
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¢El lote inicial fue vendido

Si las mediciones de temperatura y humedad exceden los rangos permitidos, el primer
plan de accién debe orientarse a la implementacién de estrategias comerciales que
incrementen la rotacion del producto, de manera que el tiempo de permanencia en el piso de
venta —bajo condiciones no ideales— afecte en la menor medida posible la calidad del huevo.

Adicionalmente, podria evaluarse la venta fraccionada del producto, comercializando
las planchas de manera individual. Cada paquete contiene seis planchas de treinta unidades,
por lo que habilitar su venta por plancha permitiria una mayor rotaciéon del inventario. Esta
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propuesta resultaria particularmente ventajosa durante el primer trimestre del afio (enero -
marzo), periodo en el cual se registran habitualmente las temperaturas mas elevadas.

Para su implementacién, el primer paso consiste en gestionar la autorizacién de la
tienda central, sustentando la solicitud con informacion historica sobre el comportamiento de
las ventas y la merma del producto en dicho trimestre (idealmente de los ultimos cinco afios,
2021-2025). Una vez obtenida la autorizacidn, serd indispensable establecer una coordinacion
eficaz entre el area de Frescos y el area de Clientes, con el fin de realizar un seguimiento
continuo del desempefio de la nueva presentacion: rentabilidad, nivel de demanda, rotacién,
impacto en la merma, entre otros indicadores.

La habilitacion de esta alternativa de venta podria iniciarse seleccionando seis
paquetes completos y destinandolos exclusivamente a la comercializacién por plancha.

5.2 Priorizaciéon y plan de implementacion

Uno de los principales objetivos del area de alimentos frescos es consolidar y mantener
la fidelidad de los clientes. Para ello, se busca garantizar que cada producto cumpla con los
siguientes criterios fundamentales:

U Mantener condiciones éptimas de inocuidad.

U Disponer de un stock alineado con la demanda real, evitando quiebres de
inventario y sobrecostos asociados al exceso de productos.

. Ofrecer una amplia variedad de presentaciones que respondan a las
preferencias del consumidor.

J Establecer precios que aseguren la rentabilidad del area y, al mismo tiempo,
favorezcan una adecuada rotacién del producto, evitando sobreacumulacién.

Asimismo, entre las tres areas que conforman el Piso de Ventas, se espera que el nivel
de atencidn al cliente sea mas alto en el area de Frescos en comparacidn con Abarrotes y No
Comestibles. Por ello, retrasos en la atencidn, tiempos prolongados en la entrega de productos
o la presencia de articulos en mal estado afectan de manera significativa el cumplimiento de
los estandares establecidos.

En este contexto, los procesos de gestion de inventarios y de almacenamiento de
huevos tienen un impacto directo en la calidad con la que los productos son presentados al
cliente final. La implementacidn de las mejoras propuestas permitira corregir las deficiencias
identificadas en ambos procesos, incrementar su eficiencia y asegurar una oferta de productos
con mayores niveles de control e inocuidad.

Por lo tanto, resulta conveniente priorizar la ejecuciéon de conteos ciclicos de
inventario, acompafiados del uso y analisis sistematico de los KPI establecidos, asi como la
implementacién de un termohigrometro analdgico junto con el formato propuesto para el
registro de datos. La puesta en marcha de estas mejoras requerira la asignacion de recursos



56

adicionales, entre ellos: un incremento en el talento humano involucrado, tiempo destinado
a capacitaciones y una inversién econdmica para la adquisicién de los insumos necesarios para
el registro de informacién y del termohigrometro, siendo este ultimo el recurso de mayor
costo. En teoria, la implementacién de las mejoras descritas no presentaria inconvenientes ni
riesgos significativos, dado que no requiere inversiones elevadas y los recursos necesarios se
encuentran al alcance de la empresa.

Ambas propuestas de mejora correspondientes deben ser planificadas para que al ser
implementadas se ejecuten de forma ordenada, eficiente y con resultados medibles. A
continuacion, se tiene al plan de implementaciéon del uso de KPI’s e inventarios ciclicos en la
gestidn de inventarios:

5.2.1 Plan de implementacion para la mejora de gestion de inventarios en el drea de Frescos
Objetivo

Implementar inventarios ciclicos en las sub areas de carnes y Fiambres-lacteos-
concentrados y un sistema integral de KPI’s en cada sub area de alimentos frescos que permita
mejorar la exactitud del inventario, optimizar la disponibilidad de productos, reducir el tiempo
invertido en reconteos y fortalecer la toma de decisiones estratégicas.

Alcance

El plan se aplicara a las subareas de Fiambres-Lacteos-Concentrados y Carnes
(inventarios ciclicos) y todas las subdreas de frescos (sistema de KPI’s). Comprende:

J Disefio e integracién de inventarios ciclicos.

J Incorporacidon sistematica de KPl's para evaluar exactitud, rotacién vy

desempefio del inventario.
. Capacitacion del personal y actualizacidn de procedimientos.
J Ajustes operativos en la gestion diaria del inventario.

Recursos necesarios

Talento humano:

. Supervisor de frescos.
. Maestro y auxiliares de frescos.

Materiales vy herramientas:

J Formatos de registro para conteos ciclicos.
. Equipos informdticos para consulta y registro en el ERP.
. Cédmaras de almacenamiento en estado 6ptimo durante los conteos.

Recursos tecnoldgicos:
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. Parametrizacion del ERP para permitir mayor trazabilidad y registro de

inventarios ciclicos.
o Base de datos para consolidar KPI's mensuales.

Actividades principales del plan

Capacitacion del personal:

J Induccidon al nuevo proceso de inventarios ciclicos: definicién, metodologia y
programacion.

. Formacién en el uso e interpretacion de los KPI’s propuestos:
Exactitud de inventario.

Stock éptimo.

Coste de inventario.

Tasa de rotacién de inventario.

Tasa de venta directa.

. Sensibilizacion en filosofia Kaizen y mejora continua.

Implementacion de inventarios ciclicos:

U Segmentacién de productos por grupo y proveedor: Cada subdrea estructurara
su inventario ciclico en grupos reducidos que permitan validaciones diarias o semanales sin

afectar la operacién del area.
. Programacidon mensual basada en rotacion:

Se priorizara inicialmente los SKUs de menor rotacién para evitar distorsiones en el

registro.

Los productos con alta rotacidn se programaran en fechas cercanas a inventarios mas

amplios.
o Ejecucidn y registro:

Los conteos se realizaran dentro de la rutina laboral, evitando extracciones

prolongadas de camara.
Los resultados se registraran en el ERP o formatos temporales.
. Validacion de resultados y ajustes inmediatos:
Diferencias encontradas se revisaran de forma diaria para evitar arrastre de errores.

Se generaradn alertas para ingresos incorrectos, mal uso del ERP o errores de

reposicion.

Implementacion y andlisis de KPI’s:
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. Establecimiento de linea

base: se analizaran datos actuales del inventario para obtener una referencia actual.

. KPI de Exactitud de Inventario: permitira evaluar si los inventarios ciclicos estan

reduciendo reconteos y errores en el sistema.

U KPI de Rotacion de Inventario: ayudara a tomar decisiones sobre volumen de
pedido y frecuencia de reposicién.

. KPI de Stock Optimo: permitird evaluar si el stock disponible se ajusta a la
demanda sin generar sobrecostos.

U Reporte mensual: los resultados se presentardn mensualmente para evaluar
avances y replantear estrategias.

Cronograma

Actividad: Duracion: Responsable:

Supervisor de Frescos — Coordinador de

Capacitacion inicial del personal 1 semana ]
Piso de Venta
Disefio y  validaciéon de Supervisor de Frescos — Maestro de
. . Lo 1 semana
inventarios ciclicos Frescos
Implementacidén operativa 4 semanas  Maestro y auxiliar de frescos
» ) , Supervisor de Frescos y auxiliar de
Integracién y monitoreo de KPI’s Mensual ] ]
inventarios
» ) Supervisor de Frescos — Coordinador de
Evaluacién y ajustes Mensual

Piso de Venta

Indicadores de seguimiento

° Exactitud de inventario (%).

° Frecuencia de reconteos posteriores al inventario inicial.
° Tiempo promedio empleado en inventarios.

° Nivel de rotacion por SKU.

° Variacion del stock dptimo.

. Merma relacionada a errores de inventario.

Gestion de riesgos
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Riesgo Posible impacto Medida de mitigacién
Resistencia del Retrasos en la adopcién o o )
Capacitacion y seguimiento continuo
personal del proceso
Fallas en el registro ] . Validaciones cruzadas y registros
Distorsion de datos
ERP manuales temporales

) ) Distribucion equilibrada de
Sobrecarga operativa  Fatiga laboral o errores -
responsabilidades

Inconsistencia en oo ] . L L
Pérdida de informacién  Estandarizacidon y supervision diaria
formatos

Evaluacion y mejora continua

La implementacion sera evaluada mensualmente mediante el analisis de KPI's y
retroalimentacion del personal. Bajo el enfoque Kaizen, se realizaran ajustes progresivos
orientados a:

. Reducir reconteos.

. Aumentar la exactitud del inventario.

° Optimizar los tiempos de conteo.

. Minimizar pérdidas relacionadas con errores de registro.

° Garantizar datos confiables para la toma de decisiones estratégicas.

Una vez planificada la implementacion de los inventarios ciclicos y del sistema de
indicadores clave de desempefiio (KPI), corresponde presentar el plan destinado a fortalecer
el control del proceso de almacenamiento de huevo. Este plan detalla las acciones, recursos y
responsables necesarios para garantizar condiciones éptimas de conservacion, un registro
sistemdatico de variables criticas y una mayor eficiencia operativa en la gestién de este

producto.

5.2.2 Plan de implementacion para la mejora del almacenamiento de huevos en el drea de

Frescos

Objetivo

El objetivo principal es implementar herramientas y procedimientos que aseguren el
cumplimiento de los pardmetros establecidos para la conservacién del huevo,
especificamente en lo referente a temperatura (21°C a 22°C) y humedad relativa (60% a 70%),
admitiendo una variacién mdaxima de dos unidades. Adicionalmente, se pretende fortalecer el
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control del tiempo de rotacion del producto, el cual no debe exceder los diez dias,
favoreciendo una gestién mas eficiente del inventario.

Alcance

Este plan abarca todas las etapas del proceso de manejo del huevo dentro de la tienda,
iniciando con la recepcion del producto por parte del proveedor, continuando con su
almacenamiento en camara y culminando con su disposicion en el piso de venta para el cliente
final. Asimismo, incluye la implementacidn y uso de formatos de control, la evaluacidn de la
rotacion del stock, la aplicacion de estrategias de venta en casos criticos y la coordinacién
entre las areas involucradas.

Herramientas a implementar

° Formato de control de temperatura y humedad: documento fisico o digital
disefiado para registrar las mediciones realizadas en la recepcion, cdmara de almacenamiento
y piso de venta. Su funcién es verificar el cumplimiento de los rangos permitidos y facilitar el
seguimiento diario.

. Estrategias de venta para condiciones criticas: acciones destinadas a
incrementar la salida del producto cuando las condiciones ambientales superen el margen
permisible. Entre ellas destaca la propuesta de venta por plancha durante el primer trimestre
del afo, sustentada en datos histéricos de ventas y merma (2021-2025).

. Procedimiento actualizado mediante un diagrama de flujo: secuencia operativa
gue integra las nuevas herramientas y define las responsabilidades de cada area,
promoviendo un proceso estandarizado y eficiente.

Actividades

° La implementacién contempla una serie de actividades estructuradas que
permiten garantizar la correcta aplicacién del proceso. Estas actividades incluyen:

° Validacién interna de los parametros de inocuidad con el drea de Calidad y los
proveedores.

° Elaboracion y aprobacién del formato de control de temperatura y humedad.

° Capacitacion del personal de Frescos, Clientes y Almacén respecto al uso de

sensores, registros y limites de rotacion.
° Aplicacién del nuevo diagrama de flujo en las operaciones diarias.

° Ejecucidn de una prueba piloto de treinta dias para validar la efectividad de las
herramientas.

° Evaluacion de resultados y ajustes necesarios antes de su implementacién
definitiva.
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Recursos necesarios

La ejecucidén del plan requiere la disponibilidad de termdémetros o sensores
higrométricos confiables, formatos fisicos para el registro, etiquetas para la identificacién del
stock, personal capacitado y acceso a la data histdrica de ventas y merma. Asimismo, se
requiere la aprobacion de la tienda central para habilitar la modalidad de venta por plancha
cuando sea necesario.

Indicadores de evaluacion

Para evaluar la eficacia del plan, se emplearan los siguientes indicadores:

° Cumplimiento de pardmetros ambientales: porcentaje de registros que se
mantienen dentro del rango permitido.

° Rotacién del producto: comparacién entre el tiempo de permanencia por lote
y el limite de diez dias.

° Nivel de merma asociada al almacenamiento: porcentaje de producto
descartado por condiciones inadecuadas.

. Frecuencia de reposicion: intervalo entre ingresos a almacén y reposiciones en
piso de venta.

° Variacion en el nivel de ventas: especialmente en el caso de implementarse la
venta por plancha.

Riesgos y medidas de mitigacion

Entre los riesgos identificados se encuentran las variaciones excesivas de temperatura
y humedad, la baja rotacién del producto, la falta de registros por parte del personal y la
posible poca aceptacion de la venta por plancha. Frente a ello, se plantean medidas de
mitigacién como la aplicacién inmediata de estrategias de venta acelerada, ajustes en el
volumen de compra segun demanda, supervision del cumplimiento de los registros y analisis
de rentabilidad de nuevas modalidades de venta.

Resultados esperados

La implementacién de este plan permitirda mejorar el control de las condiciones
ambientales en todas las fases del manejo del huevo, asegurar la rotacién adecuada del stock,
reducir las mermas, optimizar la reposicion en piso de venta y fortalecer la coordinacidn entre
las areas involucradas. Asimismo, se espera que la aplicacion de estrategias alternativas, como
la venta por plancha, contribuya a mantener los niveles de venta en periodos de temperaturas
elevadas, minimizando el riesgo de deterioro del producto.

Ya teniendo ambos planes de implementacion, ambos demuestran que ejecutar ambas
propuestas de mejora son altamente viables ya que la inversidon requerida en recursos es
relativamente minima y los resultados esperados compensan al riesgo (que no involucra
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consecuencias graves) que se pueda presentar en caso exista algun inconveniente durante la
implementacion.



Conclusiones
Conclusiones

La incorporacién de inventarios ciclicos y el uso sistematico de indicadores clave de
desempefio (KPI’s) se presenta como una estrategia eficaz para mejorar la exactitud del
inventario, reducir discrepancias y permitir una toma de decisiones mas acertada. Esta
propuesta contribuiria a un seguimiento continuo del stock, una mejor distribucién del tiempo
operativo y una mayor capacidad para anticipar anomalias en los registros de inventario.

La implementacién de un formato estandarizado de registro y el uso de un
termohigrémetro analitico, junto con la reorganizacién del proceso mediante un nuevo
diagrama de flujo, permitirian fortalecer el control de las condiciones ambientales durante el
almacenamiento de huevos. Dichas mejoras favorecerian la inocuidad del producto,
disminuirian el riesgo de deterioro y garantizarian una presentacién mds adecuada al cliente.

Ambas propuestas fueron estructuradas en sus respectivos planes de implementacion,
donde se determind la viabilidad técnica y operativa. Los analisis efectuados demuestran que
las mejoras planteadas requieren una inversion relativamente baja y que los beneficios
esperados justifican ampliamente los posibles riesgos, los cuales son minimos y no
comprometen la continuidad operativa del drea. No obstante, es importante destacar que,
dado que la presente investigacion se desarrolla en un marco tedrico, la efectividad real de las
mejoras dependerd de su futura aplicacidon y de la capacidad de la organizacién para asegurar
una correcta ejecucién, seguimiento y evaluacion.

En sintesis, las propuestas formuladas constituyen alternativas factibles y coherentes
con las necesidades actuales del area de alimentos frescos, representando oportunidades
significativas para elevar el nivel de control, eficiencia e inocuidad en la gestidn de inventarios
y en el almacenamiento del huevo. Su implementacién podria contribuir sustancialmente al

fortalecimiento del desempefio operativo y a la mejora de la experiencia del cliente.
Limitaciones

Acceso restringido a datos histéricos de ventas y mermas: La falta de informacion
detallada sobre niveles de venta, variabilidad de la demanda y volimenes de merma limité la
posibilidad de realizar analisis cuantitativos mas precisos. En consecuencia, la evaluacién del
impacto potencial de las propuestas se basé en supuestos operativos generales.

Ausencia de datos sobre tiempos operativos reales: No se contd con registros exactos
sobre el tiempo invertido en actividades clave como conteos fisicos, reposiciones o control de
condiciones ambientales. Esta restriccidn impidié comparar directamente la eficiencia actual
con la eficiencia esperada tras la implementacién de las mejoras.

No disponibilidad de métricas de desempefio previas: La inexistencia de KPI’s historicos
dificulté establecer una linea base objetiva para medir las mejoras en exactitud de inventario,
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rotacion o cumplimiento de estandares ambientales. Esto limita la capacidad de proyectar con
precision el impacto esperado.

Caracter tedrico de las propuestas de implementacion: Las mejoras planteadas no
fueron aplicadas en un entorno real, por lo que no se evaluaron factores operativos como
resistencia al cambio, capacidad del personal, variabilidad en la demanda o contingencias
logisticas. Su eficacia final depende de las condiciones concretas en las que se implementen.



Recomendaciones

Validar las propuestas mediante un periodo piloto: Aunque el andlisis se desarrollé de
manera tedrica, se recomienda implementar ambos planes de mejora —inventarios ciclicos
con KPI's y el control reforzado del almacenamiento de huevo— en un periodo de prueba.
Esto permitira evaluar su desempeio real, identificar ajustes necesarios y comprobar la
efectividad de los instrumentos disefiados.

Fortalecer la recopilacion y sistematizacion de datos operativos: Para garantizar la
precision del seguimiento y la toma de decisiones, se sugiere mejorar la disponibilidad y
calidad de datos relacionados con ventas, mermas y tiempos operativos. Contar con
informacién mas completa permitird medir con mayor rigurosidad el impacto de las mejoras
en el rendimiento del area.

Capacitar al personal operativo y supervisores: Seria éptimo desarrollar sesiones de
capacitacién orientadas al uso adecuado de las herramientas propuestas, como el registro en
formatos, la interpretaciéon de KPI’s y el manejo del termohigrémetro. Esto favorecerd la
comprensién del objetivo de las mejoras y reducira errores durante su aplicacién.

Asegurar una comunicacion interdreas efectiva: Para que las propuestas tengan éxito,
se recomienda reforzar la coordinacién entre las areas de Frescos, Clientes y Logistica. La
comunicacion fluida permitira anticipar dificultades, optimizar la reposicidon y garantizar la
continuidad del flujo operativo.

Realizar evaluaciones periddicas de desempefio: Se aconseja que, una vez
implementadas las mejoras, se establezca un sistema de seguimiento y evaluaciéon continua
para medir la eficacia de los inventarios ciclicos, la confiabilidad del control ambiental y el
impacto en la inocuidad del producto. Ello permitira realizar correcciones oportunas vy
asegurar la sostenibilidad de las mejoras.
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Apéndice A Diagrama de flujo de almacenamiento de productos en frutas - verduras
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Apéndice B Diagrama de flujo de almacenamiento de productos en carnes
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Apéndice C Diagrama de flujo de almacenamiento de productos en pescados y fiambres -
lacteos
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(creacidn de LPNs en el dafados/deteriorados
sistema)

¢Algln producto de los que han sido
recibidos, requiere reposicion?

Apilar los productos por
similitud en pallets. Descontar del sistema ERP
Conforme se apilan, deben los productos a reponer en
asegurarse con el papel piso de venta
film
l v
Reponer en las
Almacenar los productos en congeladoras (para
pallets en la cdmara de productos congelados o
refrigeracion o congelacion refrigerados) asiganda a
(con el uso de estoca) cada producto
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Apéndice D Diagrama de flujo de gestion de inventarios

<Gestio’n de Inventa rio>

élnterviene el sistema ERP
en el proceso?

Seingresa al sistema ERP
las cantidades de cada
producto (unidades/peso),
haciendo uso del LPN: cada
LPN representa a la
mercaderia contenida en un
pallet, el cual es

almacenado en la camara

S

NO

Almaceén >

‘L

Se mantiene los
alimentos almacenados,
reponiendo por
necesidad/punto de
quiebre del producto
faltante.

Se descarga el documento
correspondiente al
inventario del sistema ERP

A 4

Se descargan los pallets con
productos del sistema.

N

correspondiente al
inventario del sistema
ERP

A 4

Se hace un conteo
manual de los productos
almacenados

v

Seingresan las cantidades
de los productos en el
documento fisico

4

< PisodeVentas >

N

Se hace un conteo manual
de los productos ubicados
en el piso de ventas

'

Seingresan las cantidades
de los productos en el
documento fisico

v

Seingresan las cantidades
al sistema ERP, se da por
finalizado el inventario
quedando pendiente los
resultados de Logistica




Apéndice E Nuevo mapa de procesos de la empresa
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MAPA DE PROCESOS DEL AREA DE ALIMENTOS FRESCOS

ESTRATEGICOS

SHOPFING

PLANIFICACION DE
DEMAMDA ¥ PROYECCION
DE WEMNTAS

GESTIOMN ESTRATEGICA DE
INVENTARIOS

MONI TORECQ ESTRATEGICO
DEL DESEMPERC

RECEPCION ¥ VAL DACIOMN
DE MERCADERIA

=)

GESTION DE LA
MERCADERIA EM EL
SISTEMA EFR

ALMACENAIE DE
PRODUCTOS EMN CAMARAS

TAREAS ARCO DE
REPOSICION DE
PRODUCTOS

TOP 50: GESTION

PROCESC DE MERMADOC DE

PROCESAMIENTO DE

CALIDAD ¥ REGIS
(REPOSICION)

EM TIENDA

55T

OFPERATIVOS INCORRECTA / MAL USO GESTION DE |INVENTARIC PRODLCTOS PR ODLCTOS EN TIENDA
DEL SISTEMA EFR
CAMEID DE PRECIOS, GESTION DE VEMTAS ¥
OFERTAS ABASTECIMIENTO
CAPACITACIONES PARA CAPACITACIONES
AUDITORIAS DE 55T, GESTIGN ¥ CONTROL DE LIMFI EZA Y DESINFECCIGON
SOFPORTE REFERENTES A PROCESOS

DE AREAS DE TRABAID




