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RESUMEN

El objetivo de la investigacion fue disefiar una propuesta de mejora a la
gestion de almacenamiento para prevenir condiciones de riesgo y optimizar la

distribucién del espacio en la bodega, de una Embotelladora de bebidas.

La metodologia que se utilizo fue: revision procedimientos, observacion del
proceso, en la cual se empled un analisis cualitativo, andlisis de las causas en el
proceso de almacenamiento, seguido de una entrevista estructurada y revision

documental.

Los resultados de la investigacion indican las causas que generan los
incumplimientos en la gestidén en el proceso de almacenamiento, siendo estas: a)
espacio fisico disponible se ve superado, b) cultura de prevencion, personal
propio y tercero y c) la velocidad de produccion de las lineas respecto el nUmero
de operadores de montacargas.

Se concluy6 en la bodega de la Embotelladora hay participacién de areas
que tienen ocupacién en la bodega, siendo: logistica, Aseguramiento de la
Calidad, Ambiente, Materia Prima. Con la convicciéon de que todas las areas
contribuyen para un mismo propdésito, siendo: mejorar las condiciones de trabajo
y velando por la prevencion. Tendra una disminucion en la cantidad de los casi
accidentes y accidentes, en un periodo de seis meses. Liberando el espacio que
se utilizaba inadecuadamente tendra implicancia en: liberar pasillos, se reducira

estiba mas de lo autorizado y en espacios no autorizados, se contara con espacio

X



de maniobra y evitar4 superar la capacidad de la bodega, siendo la principal

causa de los incumplimientos la gestién de almacenamiento.

Se recomienda que el equipo de Logistica que gestiona la bodega mejore
las rutinas de supervision con un criterio de prevencion, depure los materiales
gue ocupan espacio fisico de la bodega y fomente la cultura de prevencion para

garantizar condiciones seguras y saludables de trabajo.
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1. INTRODUCCION

El trabajo de investigacion desarrollara la sistematizacion de un plan de
mejoramiento en la gestion del proceso de almacenamiento en la bodega de una

Embotelladora de bebidas carbonatadas de Guatemala.

El problema identificado en la bodega de la Embotelladora al cual se
pretende dar solucion es la utilizacion del espacio disponible, no es el adecuado
ya que se encuentra material de empaque, producto terminado y otros materiales
gue no deben de estar provocando que se ocupe espacio no autorizado, estiba
superando la altura permitida, entre otros. Por lo que es de gran importancia para

la Embotelladora contar con una propuesta de solucién a lo antes mencionado.

Al desarrollar el presente trabajo de investigacion se espera brindar una
solucion viable al problema planteado. Se pretende poder encontrar la causa o
causas raiz a las areas de oportunidad de la gestibn de proceso de
almacenamiento y presentar una propuesta de mejora. De tal forma se espera
tener una mejor gestion de almacenamiento en la bodega para mejorar el

proceso.

La investigacion se realizara de forma cualitativa al colectar y analizar datos,
cuantitativa al realizar observaciones y descripcion de los fenbmenos que seran
estudiados mediante entrevistas que aportaran una perspectiva de lo investigado.
Revisando la documentacion, informacién y procedimientos para proponer
mejoras a la gestion de almacenamiento. Utilizando métodos numéricos, teéricos,

entre otros.



El informe final de la investigacion estard conformado por cuatro

capitulos:

Capitulo 1: Marco tedrico en donde se encuentra la informacion necesaria
para comprender el trabajo de investigacion. Iniciando por conocer la industria de
bebidas carbonatadas y no carbonatadas, la gestion del almacenamiento y lo que
esta involucra en temas de planificacion, inventarios, bodega y seguridad

industrial.

Capitulo 2: Desarrollo de la investigacion: se identificara la causa raiz que
tiene como consecuencias los incumplimientos de la gestion de bodega

estableciendo controles y propuestas de mejora para logra un impacto positivo.

Capitulo 3: Presentacion de resultados: se realizard un diagnéstico de la
empresa Embotelladora para definir el punto de inicio y las estrategias a utilizar

para el desarrollo de la investigacion.

Capitulo 4: Discusion de resultados: se revisaran los resultados de la
investigacién verificando el impacto que tuvo la investigacion, finalizando con las

conclusiones y recomendaciones del trabajo realizado.



2. ANTECEDENTES

En los antecedentes relacionados con el tema de investigacion referente al
disefio de un método de almacenamiento para prevenir condiciones de riesgo y
optimizar la distribucion del espacio en la bodega de una embotelladora, temas
importantes a considerar para una buena distribucién de bodega como buenas
practicas en esta es la planeacion de los materiales y ubicacion de estos respecto

al espacio disponible.

Romero (2004) menciona:

El almacenamiento consiste en ubicar y preservar los materiales siguiendo
las técnicas de almacenaje. Este sistema incluye la identificacion,
asignacion del codigo de ubicacion y la ubicacion propiamente dicha de
las areas del almacén o patio cumpliendo con los requisitos exigibles al
material para mantenerlo en condiciones adecuadas hasta el momento en
gue sea requerido por el usuario. La utilizacion del espacio debe ser

oportunamente planificada. (p. 20)

Cuando se menciona almacenamiento esta definicion ha evolucionado con
el paso del tiempo y acorde a las necesidades que exige la industria. No solo se
trata de ubicar en un espacio fisico la mercancia o resultado de un proceso de
fabricacion o manufactura, sino de salvaguardar, preservar, ordenar y optimizar
la distribucion en un espacio destinado como bodega. Una bodega como tal debe
cumplir requisitos minimos para garantizar la seguridad de los valores que se

resguardan y llevar una gestiéon adecuada para un correcto uso de los recursos



que interactian por mencionar el recurso humano, vehiculos, estructuras y otros

procesos que involucran la llamada gestion de bodega.

Hoy en dia se ejecutan actividades previas al almacenaje como la
planificacion en conjunto con varias areas de una planta productora que son los
directamente responsables de hacer eficientes los recursos disponibles para la

operacion.

Un adecuado almacenamiento conlleva una buena gestion de bodega.
Consiste en politicas, requisitos y normas detalladas que se deben cumplir dentro
de la bodega para lograr el propdsito principal, lograr un adecuado resguardo de
las mercancias, productos, materiales, entre otros; que necesitan ser ubicados
dentro de un espacio fisico para luego estar disponibles para su utilizacién,
distribucién hasta su punto de destino partiendo de la bodega.

Hoy en dia es posible almacenar una gran diversidad de productos los
cuales necesitan procedimientos definidos y que deben seguir un orden para
lograr un eficiente proceso de almacenamiento, sin lo anterior es cuando inician
los inconvenientes que derivan en pérdida de recursos como lo son materiales,

tiempos, dinero y mal aprovechamiento del espacio fisico de bodega.

No siempre se cuenta con la infraestructura que una operacion demanda a
lo que respecta estanterias o racks por lo cual el aprovechamiento y distribucién
adecuado debe ser lo mas eficiente posible y para esto hoy en dia ya existen
buenas practicas, sistemas de gestion, procesos y procedimientos que aportan

positivamente a una organizacion en la disposicion de sus recursos.



De la Roca (2008) menciona en su investigacion:

Los materiales son almacenados en las estanterias sin ningun tipo de
criterio, ya que a medida en que van llegando se van ubicando en el
espacio que encuentren disponible en ese momento. Debido a la gran
cantidad de mercancias que son ubicadas en los estantes, excediendo su
nivel maximo de capacidad, se sostienen amarrandose con cuerdas para
evitar que se muevan hacia adelante. La forma de almacenamiento de los
rollos de tuberias de polietileno es importante resaltar que la empresa
excede las alturas maximas al momento de apilarlas, debido a que el

espacio destinado para el resguardo de las mercancias no es suficiente.
(p. 62)

La gestion de almacenes tiene como fin o propdsito fundamental optimizar
un area logistica que acciona en dos fases de proceso siguientes: el
abastecimiento de mercancias y la distribucion fisica de estas, formando
como tal la gestion de una de las actividades mas cruciales para la
continuidad de la cadena de abastecimiento. El propésito general de la
gestion de bodegas o almacenes consiste en asegurar el abastecimiento
constante y justo a tiempo de los materiales y medios de produccién
necesarios para asegurar los servicios sin interrupciones, de tal manera
que el flujo de produccion de una organizacién se encuentra en medida

condicionado por la constancia del almacén. (p.76)

Para que la gestion de bodega pueda ser integral, los recursos humanos,
fisicos, tecnoldgicos deben tener una sinergia que permita una comunicacion y
trabajo interrelacionado para que funcione de forma 6ptima ya que si alguna de
las anteriores no es suficiente 0 adecuada siendo una de las aristas que aportan

para un fin comun que es la administracion de la bodega como lo describe.



Mancilla (2012) menciona que:

La etapa de conocimiento de la bodega general fue indispensable para
proporcionar un buen inicio de investigacion, porque permitié obtener una
vision mas amplia y aterrizada sobre las caracteristicas y componentes del
almaceén, sus recursos fisicos, humanos, tecnolégicos y su influencia en el

proceso. (p. 107)

Factores que impactan negativamente en el proceso de gestion de bodega
son los subprocesos respecto a producto retenido, material para destruccion,
actividades como la descarga de producto y materiales diversos, la carga de
producto terminado de las distintas presentaciones de bebidas y empaques,
pedidos programados e imprevistos que pueden demorar la rotacién del producto
gue se tienen en inventarios pueda causar sobrepasar la capacidad de
almacenamiento de la bodega reduciendo el espacio y haciendo compleja la

operacion normal de almacenamiento como lo menciona.

En su investigacion menciona la importancia de en la industria de bebidas

carbonatada y sin carbonatacion.

El subproceso operativo concerniente a la guarda y conservacion de los
productos con los minimos riesgos para el producto, personas y compafiia
y optimizando el espacio fisico del almacén. Esta optimizacion de espacios
tiene como objetivo la facilitacion del desarrollo de las actividades y para

ello, la zonificacion del almacén resulta necesaria. El almacén puede



dividirse en las siguientes zonas: Recepcion, almacenamiento,
preparacion de pedidos, salida, verificacion o consolidacion, paso o

maniobra, oficinas. (Pagina 45)

Por dltimo, la planificacion para una bodega es de suma relevancia para
disponer de los recursos y aprovechamiento del espacio para revisar el destino
de cada material, producto, materia prima en general lo cual dependera del
cliente, destino y uso que se le requiera dar a lo almacenar en la bodega como

lo describe,

Ortega (2004) el cual define la importancia de tener una planificacion
adecuada en el proceso de distribucion, por lo cual menciona que sera relevante

para el problema de investigacion.

La distribucién es el proceso a través del cual se satisfacen las
necesidades de clientes y consumidores y con el cual se genera un
crecimiento rentable. Los tres roles de la distribucion son vender los
productos a los detallistas, entregar los productos a los detallistas y colocar
los productos en los anaqueles y mercadearlos. Existen cuatro sistemas
de distribucién principales: Depoésitos estratégicos o mini bodegas: en
areas donde el trafico de vehiculos y personas es concentrado, se utilizan
pequefios locales para almacenar los productos, que son abastecidos una

sola vez al dia. (p. 25)

Para desarrollar el trabajo de investigacién es importante tomar en cuenta
los criterios, recomendaciones, observaciones y buenas practicas que los
antecedentes indican con base a investigaciones, ya que se busca proponer una

mejora a la gestion de almacenamiento de una bodega que aporte e impacte



positivamente al desarrollo de las actividades ejecutadas en el espacio actual
disponible con los recursos humanos, tecnolégicos y fisicos mejorando las

condiciones de trabajo.



3. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El problema descrito en el presente trabajo de investigacion son los
incumplimientos del proceso de gestion de almacenamiento en una bodega de

una embotelladora.

3.1. Descripcion del problema

La bodega de producto terminado de la embotelladora cuenta con
diecinueve mil metros cuadrados de espacio para almacenamiento, este se
ocupa principalmente con producto terminado, tarima nueva, tarima vieja, tarimas
con envase de vidrio, cajilla nueva y vieja, producto para derrame y producto
terminado (Departamento de Logistica. Planta Embotelladora). El centro
distribucién presenta deficiente método de almacenamiento lo cual provoca
condiciones de riesgo. Incumpliendo con el layout de almacenamiento,
reduciendo el espacio de maniobra en la operacién de montacargas, estibando

mas tarimas de lo permitido por normas de seguridad.

La bodega al presentar las condiciones en mencion agrega peligros al area
de trabajo aumentando los riesgos de un accidente o incidente para los
colaboradores expuestos. Las condiciones antes descritas aumentan el costo de
almacenamiento por caja debido a que es necesario tercerizar bodega, realizar
traslados utilizando transporte adicional para almacenar producto terminado,
material de empaque, entre otros. El 60 % de la bodega se utiliza para producto

terminado y el 40 % para el resto de los materiales.



El area de Produccién se ha visto en la necesidad de disminuir las
velocidades de las lineas, realizar paros al ya no poder almacenar mas producto
terminado, al sobrepasar la capacidad de almacenamiento de la bodega
generando descuadres en la planificacion de produccién, presupuesto asignado
para desplazamiento de cajas de producto terminado. (Departamento de
Logistica, Planta Embotelladora)

3.2. Formulacion del problema

Se plantea la pregunta central y las auxiliares de analisis para su respectiva
solucién propuesta a estas para buscar la mejora en la gestion actual de bodega
de la Embotelladora de bebidas.

3.2.1 Pregunta central

¢, Cual plan de mejoramiento a la gestion del proceso de almacenamiento

en la bodega de una Embotelladora de bebidas en Guatemala?

3.2.2 Preguntas auxiliares de la investigacion

o ¢, Cual es la situacion actual de la gestion de almacenamiento en la bodega

de una Embotelladora de bebidas en Guatemala?

o ¢,Como estd conformada la propuesta de mejora a la gestion de

almacenamiento en la bodega de una Embotelladora de bebidas?

o ¢ Cuales seran los beneficios del plan de mejora a la gestion de bodega
propuesto para la bodega de la Embotelladora de bebidas?
10



3.3. Delimitacion del problema

El trabajo de investigacion se realizara en la bodega de una Embotelladora
gue produce bebidas carbonatadas en Guatemala. El periodo de ejecucion de la

investigacion sera desde el mes de junio 2019 a noviembre 2020.

3.4. Viabilidad de la investigacion

El presenta trabajo de investigacion es viable, ya que la empresa en la cual
se pretende desarrollar lo antes mencionado, esta de acuerdo en la realizacion
de este, facilitara y proporcionara los recursos y la documentacién necesario que
sea de utilidad en el desarrollo del trabajo. Los gastos generados en la realizacion

de dicho trabajo de investigacion seran aportados por el investigador.

3.5. Consecuencias de realizar la investigacion

Se presentan los beneficios de realizarse la presente investigacion para las
condiciones y colaboradores del centro de distribucion de la Embotelladora de
bebidas, en caso contrario las consecuencias de no realizarse el impacto

negativo y la vulnerabilidad de accidentabilidad en la bodega.

3.21 De realizarse

De realizarse la investigacion los colaboradores de la planta Embotelladora
de bebidas carbonatadas, no carbonatadas y jarabes podran beneficiarse de la

siguiente manera:

o Mejorara la gestion del proceso de almacenamiento de la bodega de la
embotelladora.
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o Se lograra minimizar los incumplimientos en el layout para utilizacion de la

bodega.

o Reducir considerablemente la generacion de condiciones de riesgo por
mal aprovechamiento del espacio disponible y autorizado.

352 De no realizarse

De no realizarse la investigacion la Planta Embotelladora de bebidas
carbonatadas, no carbonatadas y jarabes podria incurrir en lo siguiente:

La gestion del proceso de almacenamiento continuara siendo inadecuada.

o El layout disefiado para la bodega seguira sin cumplirse

o Persistiran las condiciones de riesgo para peatdon y vehiculos en
movimiento

o Aumentara la probabilidad de ocurrencia de accidentes y casi accidentes.

o El espacio maniobra para operadores de montacargas sera reducido

o Seguira desperdiciandose espacio para almacenar producto y material.

12



4. JUSTIFICACION

El trabajo de investigacion se realizara bajo la linea de investigacion con la
que se relaciona el presente estudio es la Gestion de almacenamiento,
inventarios y distribucion en la Maestria de Gestion Industrial de la Facultad de
la Universidad de San Carlos de Guatemala, ya que se busca optimizar la
distribucion del espacio en la bodega de la Embotelladora mediante el desarrollo

de un método de almacenamiento y la prevencion de condiciones de riesgo.

Es necesario realizar el trabajo de investigacion para encontrar causa raiz
de las condiciones de almacenamiento y desarrollar un plan de mejora para el

procedimiento actual.

El trabajo de investigacion es de suma importancia porque sirve para
mejorar el sistema de almacenamiento de la embotelladora, impactando en el
método de este, cultura del personal, mitigacion de condiciones de riesgo,

optimizar el uso de las instalaciones como centro de distribucion.

La motivaciéon del investigador de realizar el presente trabajo de
investigacién es el deseo de aportar a la Embotelladora soluciones integrales que
se acoplen a las necesidades para la optimizacién de recursos y mejoras en los

procesos de almacenamiento y distribucion.

Los beneficios que obtendra la Embotelladora con el presente estudio son

definir un layout adecuado para almacenamiento, minimizacién de condiciones
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inseguras en la bodega, optimizacion del espacio de ocupacion para producto
terminado y otros materiales, ahorro en costos de almacenamiento, cumplimiento
de tiempos para descartar producto y material obsoleto. Asi mismo, aportara el
desarrollo de un método de almacenamiento adecuado para las necesidades

detectadas de la bodega segun el espacio disponible.

El trabajo de investigacion beneficiara directamente al personal que labora
en las instalaciones de bodega, operadores de montacargas, verificadores ya que

habra orden y correcta utilizacion de la bodega.
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5. OBJETIVOS

5.1. General
Disefar un plan de mejoramiento al proceso de gestion de almacenamiento

para prevenir condiciones de riesgo y optimizar la distribucion del espacio en la

bodega de una Embotelladora de Guatemala.

5.2. Especificos
. Realizar un diagnostico de la situaciobn actual de la gestion de

almacenamiento en la bodega de una Embotelladora de bebidas en

Guatemala.

o Elaborar la propuesta de mejora a la gestion de almacenamiento en la
bodega de una Embotelladora de bebidas.

o Evaluar seran los beneficios del plan de mejora a la gestion de bodega

propuesto para la bodega de la Embotelladora de bebidas.
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6. NECESIDADES POR CUBRIR Y ESQUEMA DE SOLUCION

La principal necesidad para cubrir en el aspecto laboral con el estudio de
investigacion es optimizar la distribucion del espacio y prevenir condiciones de

riesgo en la bodega de una Embotelladora de Guatemala.

Para el desarrollo de esta investigacion se usaran diferentes métodos y

técnicas las cuales se pueden listar:

Métodos empiricos: permite la obtencion y elaboracion de los datos
empiricos, es decir la recoleccion de datos a través de: La observacion del
proceso. Y entrevistas al personal de logistica.

Métodos tedricos: permiten profundizar en el conocimiento de las
regularidades y cualidades esenciales. Estos cumplen una funcion gnoseolégica
importante, ya que posibilitan la interpretacion conceptual de los datos empiricos
encontrados. Se recopilara la informacién bibliografica del tema por medio de:

textos, tesis, publicaciones, internet, entre otros.

6.1. Etapas de la investigacion
Etapa 1: recopilacion e investigacion documental. Solicitar procedimientos,

normativas que permitan analizar las causas raiz y posibles propuestas de

mejora a la situacion de la bodega.
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Etapa 2: observar la operacion en varias visitas de las distintas actividades
y el proceso logistico que se realizan en la embotelladora. Para encontrar las
posibles causas y soluciones para las situaciones de oportunidad de la bodega

en la embotelladora.

Etapa 3: analizar el flujo del proceso de las areas que se interrelacionan
respecto a la ocupacion de la bodega para comprender y analizar areas de
oportunidad y puntos criticos en el proceso que generan las condiciones a tratar
y no permiten utilizar eficientemente las dimensiones disponibles de la bodega

con base a la revision documental y la observacién en campo.

Etapa 4. elaborar el trabajo de investigacion. Tabular, analizar datos
recopilados, realizar las propuestas de mejora a la gestion de almacenamiento
para mitigar las condiciones inseguras y utilizar eficientemente el espacio en

bodega.
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6.2. Flujograma

Describe el proceso de investigacion, resumiendo las etapas de este.

Figura 1. Etapas de la investigacion

i N

Etapas de la investigacion

)

Etapa 1: Recopilacion e investigacion
documental. Solicitar procedimientos, normativas
que permitan analizar las causas raiz y posibles
propuestas de mejora a la situacion de la bodega.

¥

Etapa 2: Observar la operacién en varias visitas
de las distintas actividades y el proceso logistico
que se realizan en la embotelladora. Para
encontrar las posibles causas y soluciones para
las situaciones de oportunidad de la bodega en la
embotelladora.

¥

Etapa 3: Analizar el flujo del proceso de las areas
que se interrelacionan respecto a la ocupacién de
la bodega para comprender y analizar areas de
oportunidad y puntos criticos en el proceso que
generan las condiciones a tratar y no permiten
utilizar eficientemente las dimensiones
disponibles de la bodega con base a la revision
documental y la observacion en campo.

!

Etapa 4: Elaborar el trabajo de investigacion.
Tabular, analizar datos recopilados, realizar las
propuestas de mejora a la gestion de
almacenamiento para mitigar las condiciones
inseguras y utilizar eficientemente el espacio en
bodega.

Fuente: elaboracion propia.
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7. MARCO TEORICO

En esta seccion sera descrita de forma literal conceptos y menciones
respecto a la industria de alimentos y bebidas, almacenamiento, procesos de

produccion y logisticos.

71, Historia del consumo de bebidas a nivel nacional

La industria de bebidas ha evolucionado desde el afio 1885 desde la
fundacién de las primeras empresas embotelladoras en Guatemala y con ello el
consumo de bebidas alcohdlicas, carbonatadas y no carbonatadas. Lo que
resulta evidente por el gran numero de fabricantes, de métodos de envasado, de
procesos de produccién y de productos finales.

Desde principios de siglo XX, las compafiias de bebidas han evolucionado.
Inicialmente funcionaban empresas regionales, que producian bebidas
embotelladas destinados principalmente a los mercados locales. Hoy, se cuenta
con industria de bebidas consolidadas con una capacidad instalada para
abastecer al mercado nacional y que elaboran gran variedad de productos para
mercados internacionales. Este cambio se inicié cuando las compafiias del sector
adoptaron técnicas de produccion en gran escala que les permitieron expandirse.
Ademas, durante este tiempo, se consiguieron avances en el envasado de
productos y en los procesos, que incrementaron enormemente el periodo de

validez de los productos.
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Ortega (2004), menciona que:

Cuando por primera vez se vendia Coca-Cola, las embotelladoras de la
época se limitaban exclusivamente a producir y vender; a lo largo del
tiempo y con el surgimiento de otras marcas competidoras, se presento la
necesidad de obtener informacién que permitiera conocer la situacion
respecto a esa competencia. Para ello se inicié la investigacion de los
principales indices de mercadeo y distribucién, por medio de censos,
sistema que actualmente sigue vigente y se considera de gran importancia

para el desarrollo del negocio. (p. 19)

7.2 Gestion de almacenamiento

La gestion de almacenamiento ha evolucionado con el paso del tiempo y
acorde a las necesidades que exige la industria. No solo se trata de ubicar en un
espacio fisico la mercancia o resultado de un proceso de fabricacion o
manufactura, sino de salvaguardar, preservar, ordenar y optimizar la distribucion

en un espacio destinado como bodega.

Una bodega debe cumplir requisitos minimos, para garantizar la seguridad
de los valores que se resguardan y llevar una gestién adecuada para un correcto
uso de los recursos que interactuan por mencionar el recurso humano, vehiculos,

estructuras y otros procesos gue involucran la llamada gestién de bodega.

En la actualidad se ejecutan actividades previas al almacenaje, como la
planificacion en conjunto con varias areas de una planta productora; directamente

responsables de hacer eficientes, los recursos disponibles para la operacion.
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7.2.1 Objetivos de la gestion de bodega

o Control de mercancias: son aquellos procedimientos y protocolos para

ejecutar y documentar las actividades que se realizan en una bodega.

o Registro de movimientos: consiste en emplear los métodos para llevar una
adecuada documentacion y auditoria de todos los movimientos de
entradas y salidas internos y externos propios de la operacion.

o Proteccion de la mercancia: son aquellos procedimientos para resguardar
todas las mercancias de valor para la empresa en términos de

infraestructura y en la ejecucion de la operacién en el movimiento de estas.

7.2.2 Indicadores de una bodega

Son datos e informacién utilizados para conocer, medir y valorar ciertas
caracteristicas, comportamientos y ejecucion de actividades para determinar sus

resultados respecto a una evolucion o involucionar.

. Rotacion de inventario: este indicador se refiere a la cantidad de veces
gue se mueve el inventario en la bodega respecto a las entradas y salidas

del producto o materiales ocupando espacio fisico.

o Cumplimiento del plan de abastecimiento: indica la exactitud de la
planificacion realizada semanal y mensualmente respecto la necesidad

para abastecer puntos de distribucion conforme a la produccion.
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o Salud y seguridad ocupacional: mide las condiciones de salud y seguridad

dentro de la bodega en términos de accidentabilidad.

o Rotura: indica la cantidad de producto u otros, que esta siendo dafiado por

la operacion de rutina de la bodega.

o Costo por almacenamiento: indica el costo de tener almacenado los
distintos articulos o productos por la medida de referencia que adopte la
operacion caja, pallet, tarima, entre otros.

o Producto fuera de norma: mide todo el producto que incumple las
especificaciones de calidad e inocuidad para poder salir de la bodega para
distribucion. Producto que se vence por una mala gestion de inventario,
producto que se dafia por no estar en las condiciones de temperatura,

humedad, luz solar, entre otros.

7.3 Industria de bebidas

Superintendencia de Bancos (2012), menciona que: en la industria de
bebidas y alimentos se encuentra clasificada categoria de manufactura de
bebidas carbonatadas, no carbonatadas y jarabes siendo el proceso de convertir
los recursos iniciales como los es la materia prima hasta finalizar en un producto
bebible terminado que combina el uso de maquinaria, personal de operacion,

materiales, procesos de produccion y logisticos.

La industria de bebidas y alimentos segun la superintendencia de bancos
es una fuente generadora de un volumen considerable de empleos, realizando
un considerable aporte al producto interno bruto de Guatemala y una de las

principales actividades econémicas del pais.
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Segun el Instituto Nacional de Geografia, Estadistica e Informatica de
México (2014), datos del afio 2004, la industria de refrescos represento el
10.50 % del producto interno bruto de la seccién alimenticia, tabaco y de bebidas:
el 2.70 % del producto interno bruto del negocio o industrial manufacturera y el
0.60 % del producto interno bruto de la industria en general en el mismo rubro de

las bebidas con carbonatacién y sin carbonatacibn como también jarabes.

Representa una buena parte de la comercializacion en la industria de
alimentos, cita que, en el afio 2004, generd a mas de ciento cuarenta mil empleos

directos y provoco mas de novecientos mil empleos indirectos. INEGI (2014)

Asociacion Guatemalteca de Exportadores (2017), cita que en el Sector de
Alimentos y Bebidas de Guatemala genera mas de cien mil empleos directos, con
exportaciones de mas de mil millones de délares, con el 11 % de participacion en
las exportaciones totales de Guatemala. Se caracteriza por tener responsabilidad

social, empresarial, calidad e innovacion.

Comité Coordinador de Asociaciones Agricolas, Comerciales, Industriales y
Financieras (2011), menciona que en la Republica de Guatemala tienen
actualmente treinta y nueve empresas en el rubro de bebidas ya sean
carbonatadas, no carbonatadas y jarabes con aproximadamente seglin datos
obtenidos, dieciocho mil trabajadores con esto generando asi una cantidad de

doscientos veinte mil millones de délares en exportaciones al afio.

Las exportaciones entre los afios 2007 y el afio 2010, crecio un 5 % al afio,
excluyendo a los productos base de vino y cierta concentraciéon de alcohol.
Guatemala cuenta con un equilibrio comercial positivo de 43 % agua con olor sin

y con azucar, en licores un equilibrio de 76 % y en cerveza una cobertura del
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47 %. Esto indica que la industria de productos bebibles sin carbonatacion y
carbonatadas tiene un impacto positivo y contribucion significativa a la economia

del pais.

La Federacion Espafola de Industrias de Alimentacién y Bebidas (2016),
menciona que la industria de bebidas y alimentos tiene una alta competitividad
dentro y fuera de un pais ya que es un producto de consumo masivo y son varios
productores, pero pocas las empresas que son referente en el rubro de procesos
de manufactura que logran posicionarse como grandes productores de bebidas

carbonatadas, sin carbonatacion, jarabes y alcohdlicas.

Generando una facturacién de aproximadamente noventa y tres mil millones
de euros anualmente, lo cual considera el 3 % del producto interno bruto de
Espafia. Respecto las exportaciones se estimaron que alcanz6 una recaudacion
de veinte cuatro mil dieciocho millones de euros en el afio 2014. Considerando a
la manufactura de bebidas como una de las actividades econdmicas mas

rentables y que mas aportan a la econémica del pais europeo.

Barragan (2010), comenta en su trabajo de investigacion respecto a:

La seccibn de la logistica, operacion, almacenamiento de bebidas
carbonatadas, no carbonatadas y jarabes esta cambiando a velocidad
impresionante. Por la diversidad de productos en lo que respecta a los
tipos de botellas, envases y combinaciones como innovaciones en los

embalajes constantemente esta incrementando. (p.16)

En las estrategias de productor y comerciante como también el cliente los

pedidos con menores en numero, pero mas constantes y se generan justo
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en el momento que ser requieren y necesitan por parte de las partes antes
mencionadas. Por lo anterior obliga a las partes interesadas y duefias de
los procesos logisticos, como lo son las organizaciones productoras y
distribuidoras. También son encargadas de gestionar cada vez mas
productos, cantidades mayores de solicitudes de pedido, en pequefas
proporciones. (p.19)

Lo que genera una complejidad en su trabajo y fuerza a incrementar los
recursos en temas logisticos y poner a las 6rdenes para implementar
herramientas de administracion como lo son los programas y software mas
avanzados para obtener los mejores resultados respecto la distribucion con
menores tiempos, optimizacion de los recursos humanos y de infraestructura
como también de costos para llevar hasta el punto requerido los productos
ofrecidos a clientes.

Menéndez (2006), menciona que, los tipos de bebidas son los siguientes:

Tablal. Tipos de bebidas carbonatadas y no carbonatadas

Tipos Descripcién

Agua con carbonatacion: Sus componentes principales son anhidrido

carbdnico y agua tratada.

Aguas aromatizadas: Caracteristicas incoloras, constituidas con

agua, aromas y cloruro sédico.
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Continuacion de la tabla I.

Tipos

Descripcién

Aguas gaseosas:

Caracteristicas incoloras y transparentes e
ingredientes de agua, anhidrido carbénico,
aromas edulcorantes, azucares y otros
aditivos segun formulas autorizadas.

Bebidas refrescantes aromatizadas:

Caracteristica principal es que son coloreadas
y su preparacién es principalmente con agua,
azucares, edulcorantes artificiales, anhidrido
carbbnico. Presentando aromas, pudiendo
contener también en su féormula zumos de

frutas y derivados.

Fuente: Menéndez (2015) Proceso de bebidas carbonatadas, no carbonatadas y jarabes.

En general Organizacién de Consumidores y Usuarios (2015), indica que

las bebidas con carbonatacidén contienen en su procesamiento y formulacion los

ingredientes descritos a continuacion:

Tabla ll. Tipos de ingredientes para la elaboracion de bebidas

Ingrediente Descripcién

Azlcar Recurso de origen natural proveniente de la glucosa, dextrosa, fructosa,

entre otros ingredientes también de origen descrito anteriormente.

Edulcorantes Son del tipo no nutritivo como ingrediente de baja o casi nula calorias. Son

artificiales: utilizados para endulzar en distintas ocasiones mucho mas que el azicar

natural como compuestos quimicos

Cafeina Componente de las bebidas que su origen proviene de plantas como las

hojas de café, cacao, te, y nueces de tipo cola, pero la cafeina puede ser

sintetizada de forma artificial.
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Continuacion tabla Il.

Ingrediente

Descripcion

Sodio

Es uno de los componentes de la sal que el cuerpo humano necesita en
ciertas cantidades para su adecuado funcionamiento que se convierte en

ingrediente de ciertas bebidas.

Colorante

Caramelo

Es un ingrediente en su caracteristica como aditivo y el objetivo dentro de
las bebidas es puramente de estética, el mismo se encarga de brindar
tono de color segin convenga al alimento como tal que son las bebidas
en este caso gaseosas que pueden mejorar al producto su aspecto

terminado.

Fuente: Menéndez (2015). Proceso de bebidas carbonatadas, no carbonatadas y jarabes.

Tabla lll. Tipos de &cidos para la elaboracion de bebidas

Ingrediente

Descripcion

Acido Ascorbico

Proveniente de frutas como el Limén y la naranja variando en su cantidad
extraida, son vitamina C de alimentos naturales como los citados

anteriormente.

Acido Benzoico

Es un aditivo utilizado en la industria de alimentos, también llamado
benzoato de sodio y sirve para preservar y extender la vida de las bebidas,
en este caso el producto final. Este aditivo posee propiedades con
caracteristicas antimicrobianas sumamente eficaz para mitigar o prevenir

el crecimiento de levaduras, hongos y mohos.

Acido Sérbico

En la industria de bebidas carbonatadas, no carbonatadas es utilizado
como conservante para evitar el crecimiento de levaduras, hongos y

mohos.

Acido Fosférico

En la fabricacion de bebidas es utilizado como regulador de acidez en su

procesamiento como bebida carbonatada y no carbonatada.

Fuente: Menéndez (2015). Proceso de bebidas carbonatadas, no carbonatadas y jarabes.
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Las etapas de un proceso de produccion de bebidas gaseosas, segun
Menéndez (2006), se detallan a continuacion:

o Tratamiento de aguas crudas: en esta etapa se realiza la purificacion del
agua que sera empleada en el proceso, antes de entrar en el mismo se
realizardn tratamientos de sanidad como decantacion, filtracibn o

cloracion.

o Jarabe de azucar: este producto es clave, ya que es el que aporta el sabor
y las caracteristicas sensoriales a la bebida, se inicia con la solucion de
agua y azulcar, posteriormente se filtra y se da un decolorado (no en todos

los procesos).

o Jarabe terminado: jarabe que estd compuesto en su formulacién por
jarabe simple el cual se compone de dos elementos principales agua
tratada y las esencias del concentrado de jarabe formado por fructosa,
azucar y sus distintos jarabes saborizados. Ingredientes con zumos segun
el sabor y tipo de bebida que se esté preparando también cuenta con

preparados aromaticos, vitaminas, aditivos alimenticios y otros minerales.

o Bebida terminada: en esta etapa se mezcla el jarabe terminado, agua
purificada y gas carbdnico.

o Envases: finalizando el proceso productivo de la bebida y previo a realizar
el llenado, este envase pasa por un proceso de lavado como también de
desinfeccidn para que quede en su mayor porcentaje inocuo para contener

la bebida. Para esta etapa se podria jugar con las temperaturas.
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Llenado y cerrado: las botellas pasan por un dispensador para ser
abastecidas de producto, y posteriormente son selladas atreves de
tapones o capsulas dependiendo del tipo de bebida. Posteriormente, los
envases son revisados por el departamento de calidad para asegurar que

se cumpla con todas las especificaciones.

Etiquetado y empaque: previo al despacho los productos son etiquetados
con informacion importante, como numero de lote, fecha de produccién,
descripcion del producto, peso, coédigo de identificacion, con lo cual se
busca asegurar la trazabilidad. Los mismos son colocados en cajas o

empaques secundarios para su almacenamiento.

Almacenamiento, vy distribucién: finalmente los productos son
almacenados con controles de temperatura, generalmente se mantienen

a temperatura ambiente.

Guevara (2015), describe:

Al proceso de fabricacion de bebidas carbonatadas con las siguientes
etapas y orden respectivo para obtener un producto final de calidad que
cumpla con las especificaciones del proceso y lo que el cliente espera
como resultado final de la secuencia de actividades que se ejecutan en la

produccion antes descrita. (p.32)

Tratamiento de agua: esta etapa se realiza con propésito de separar todas
aguellas particulas no deseadas en el agua cruda y faciliten la
carbonatacion de esta para lograr una buena calidad en la bebida como

resultado del sensorial.
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Preparacion del jarabe: consiste en mezclar los ingredientes, el que

dependera de la formulacion y de la tecnologia con la que se cuente.

Filtracion: en esta etapa consiste en separar todo tipo de particulas no
deseables que vengan en el agua previamente tratada. Se efectla a traves
de filtros de prensa en combinacion con otros equipos para cumplir su

funcién de filtrado.
Tratamiento térmico: su funcion en neutralizar en su mayoria la carga
microbiana convirtiéndose en una practica comun en la elaboracién de

jarabes y posteriormente bebida terminada.

Enfriado: previene el calentamiento excesivo, contribuye con el impacto

térmico y hace mas facil los siguientes pasos de la preparacion del jarabe.

Mezclado: consiste basicamente en mezclar el jarabe con otros

ingredientes basicos para la bebida como lo es CO2 y nitrégeno.

Carbonatacion: consiste en la saturacion entre el envase y el contenido

con CO2 gaseoso.

Actividades de bodega

La gestion de almacenamiento esta formada por varias actividades que se

ejecutan dentro y fuera de las instalaciones fisicas de la bodega. Necesitando

una sinergia entre las diferentes areas de un proceso productivo. Materia prima,

produccion, planificacion y aseguramiento de la calidad. Como parte de la cadena

de abastecimiento es importante una adecuada administracion para que las
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entradas y salidas de un sistema de gestién sea el 6ptimo, esperado por la

organizacion.

Para que la gestion de bodega pueda ser integral, los recursos humanos,
fisicos, tecnoldgicos deben tener una sinergia que permita una comunicacion y
trabajo interrelacionado para que funcione de forma Optima ya que si alguna de
las anteriores no es suficiente o adecuada siendo una de las aristas que aportan

para un fin comun que es la administracion de la bodega.

Mancilla (2012), menciona que:

La etapa de conocimiento de la bodega general fue indispensable para
proporcionar un buen inicio de investigacion, porque permitié obtener una
visibn mas amplia y aterrizada sobre las caracteristicas y componentes del
almaceén, sus recursos fisicos, humanos, tecnolégicos y su influencia en el

proceso. (p. 107)

7.4.1 Inventarios

Es el conteo exacto de las mercancias existentes para controlar las
entradas y salidas de estas. Describe de forma ordenada y precisa los bienes 'y
valores que posee una organizacion, persona individual o conglomerado.
Contiene informacion detallada, principalmente nombre de materiales o

mercancias, cantidades y valor de estas.

Los inventarios son parte fundamental para la operacion de una bodega.
Una adecuada interaccion de los recursos tangibles como vehiculos, racks,

infraestructura y producto terminado entre otros. Contribuyen a que la
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metodologia de inventarios y distribucion implementada para la gestion de
bodega sea lo mas eficiente.

Ortega (2004), menciona que:

La distribucién es el proceso a través del cual se satisfacen las
necesidades de clientes y consumidores y con el cual se genera un
crecimiento rentable. Los tres roles de la distribucion son vender los
productos a los detallistas, entregar los productos a los detallistas y colocar
los productos en los anaqueles y mercadearlos. Existen cuatro sistemas
de distribucién principales: Depdésitos estratégicos o mini bodegas: en
areas donde el trafico de vehiculos y personas es concentrado, se utilizan
pequefios locales para almacenar los productos, que son abastecidos una

sola vez al dia. (p. 25)
74.1.1 Toma fisica de inventarios
Es una actividad normal de una bodega para contabilizar y comparar las
entradas y salidas reales como también lo que se tienen al dia. Se puede realizar

con frecuencias diaria, semanal mensual y anual segun convenga a la

organizacién y el motivo de la toma de inventarios.

7.4.1.2 Proceso de inventario
Al inicio se realiza un levantamiento principal para tener un punto de partida

para contabilidad los flujos de una actividad respecto las mercancias que se

tienen en una bodega de almacenamiento. Lo realiza personal entrenado,
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capacitado y con cierta experiencia para que este se realice con la mayor
confiabilidad y exactitud.

7.4.2 Tipos de inventarios

Los inventarios también tienen clasificacion que es un medio de inclusion a
los procesos productivos organizacionales para contemplar su utilidad y el papel
que desempefia como parte critica e importante de la cadena de abastecimiento.

o Inventario de ciclo: son las unidades de materiales adquiridas que

desacoplan las operaciones de los sistemas productivos.

o Inventario de seguridad: es aquella cantidad de inventario ya sea de
materias primas, materiales de empaque y embalaje que son necesarios
para planificar un nuevo pedido segun lo requiera los procesos productivos
y se considere los productores de estos.

o Inventarios estacionales: son aquellos materiales que se adquieren por
identificar una variacion en dependiendo de la temporada o demanda esto
con el fin de no sufrir alzas en los precios de adquisicion o escasez por
exceso de solicitudes de clientes que los requieren para sus procesos
productivos. De tal forma considerados en la planificacion de la demanda
para no tener variaciones en los presupuestos definidos originalmente y
no depender de la cantidad producida para un mercado que demanda en

mayor cantidad en ciertas fechas del afio contable.

o Inventarios de transito: son aquellos inventarios de materiales o

mercancias que no se encuentran fisicamente en las bodegas de
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almacenamiento, pero ya estan consideradas para entrega segun la
demanda en la produccion u operacion de fabricas, con la ventaja de
reducir los costos de almacenamiento utilizando los espacios fisicos de los
proveedores, pero con la seguridad que se cuentan con estos cuando se

necesiten.

7.4.3 Almacenamiento

El almacenamiento es una funcion importante en las operaciones, parte de
la cadena de suministro consiste en resguardar productos en condiciones segun

lo requiera este, para su posterior distribucion.

o Almacén de materia prima: es el lugar destinado para resguardar todos los
materiales que se utilizaran para el proceso de transformacion en una

produccién.

o Almacén de producto terminado: lugar fisico destinado para el
almacenamiento del producto final después de pasar por un proceso de

transformacién, listo para comercializar.

o Almacén de repuestos: lugar destinado para almacenar todos aquellos
repuestos para el uso de mantenimiento de maquinaria y equipos en parte

fundamental para los procesos productivos de una fabrica.

o Almacén de herramientas: espacio fisico para almacenar toda la
herramienta utilizada para fines de mantenimiento autbnomo, preventivo y

correctivo. Nuevo y usado.
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o Almacén de reciclaje: es el lugar destinado para almacenar todo aquel
material que puede ser candidato para un subproceso, especificamente

de reciclaje o para una adecuada destruccion de los desechos.

Para considerar una buena distribucién de bodega como buenas practicas
en esta, es la planeacion de los materiales y ubicacion de estos respecto al

espacio disponible.

Romero (2004) menciona que:

El almacenamiento consiste en ubicar y preservar los materiales siguiendo
las técnicas de almacenaje. Este sistema incluye la identificacion,
asignacion del cédigo de ubicacion y la ubicacion propiamente dicha de
las areas del almacén o patio cumpliendo con los requisitos exigibles al
material para mantenerlo en condiciones adecuadas hasta el momento en
gue sea requerido por el usuario. La utilizacion del espacio debe ser

oportunamente planificada. (p. 20)

7.4.4 Distribucién

Concepto que resume el proceso de clasificacion y ordenamiento de las
mercancias de una bodega para un adecuado uso eficaz del espacio fisico

disponible segun lo permita la infraestructura.

o Sistemas de clasificacion de productos organizacion y asignaciéon de
codigos: es un sistema que permite organizar y codificar las mercancias

para conocer cual tomar para proceder a la carga segun la codificacion
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estandarizada por la bodega, se ejecutan actividades como la recepcion,
organizacion y despacho del contenido de la bodega.

o Organizacion del espacio: por medio de un plano con la distribucion y
sefalizacion de los espacios fisicos asignados para cada tipo de material

0 mercancias que se desean mantener almacenados.

o Recepcion y despacho: son las actividades muy bien documentadas y en
respaldo de procedimientos de recepcion de mercancias y salidas de
estas. Con el fin de ordenar las salidas y entradas de cualquier mercancia
ya sea producto terminado, material de empaque, embalaje, material

prima entre otros necesarios registras para llevar un control contable.

7.4.5 Requerimientos para la gestion de bodega

Son requisitos y normas detalladas que se deben cumplir dentro de la
bodega para lograr el propdsito principal, lograr un adecuado resguardo de las
mercancias, productos, materiales entre otros; que necesitan ser ubicados dentro
de un espacio fisico para luego estar disponibles para su utilizacion, distribucién

hasta su punto de destino partiendo de la bodega.
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7451 Procedimientos

Son pasos ya establecidos y revisados de acuerdo con las necesidades de
la operacion que se deben cumplir y seguir para lograr los objetivos del
procedimiento que se basan en metodologias de operaciones para garantizar la
efectividad de todo el contenido de lo descrito que involucra objetivos, alcance,

buenas practicas, roles y responsabilidades, cambios, revisiones a este.

En la actualidad el almacenamiento de diversos productos, necesitan
procedimientos definidos y que deben seguir un orden para lograr un eficiente
proceso de almacenamiento, sin lo anterior es cuando inician los inconvenientes
que derivan en pérdida de recursos como lo son materiales, tiempos, dinero y

mal aprovechamiento del espacio fisico de bodega.

7.45.2 Infraestructura

No siempre se cuenta con la infraestructura que una operacién demanda a
lo que respecta estanterias o racks por lo cual el aprovechamiento y distribucién
adecuado debe ser o mas eficiente posible y para esto hoy en dia ya existen
buenas practicas, sistemas de gestidn, procesos y procedimientos que aportan

positivamente a una organizacion en la disposicion de sus recursos.

De la Roca (2008), menciona que:

Los materiales son almacenados en las estanterias sin ningun tipo de
criterio, ya que a medida en que van llegando se van ubicando en el
espacio que encuentren disponible en ese momento. Debido a la gran

cantidad de mercancias que son ubicadas en los estantes, superando el
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méaximo de su capacidad, se sostienen amarrandose con cuerdas para
evitar que se muevan hacia adelante. La forma de almacenamiento de los
rollos de tuberias de polietileno es importante resaltar que la empresa
excede las alturas maximas al momento de apilarlas, debido a que el

espacio destinado para el resguardo de las mercancias no es suficiente.
(p.62)

La gestion de almacenes tiene como fin o propdsito fundamental optimizar
un area logistica que acciona en dos fases de proceso siguientes: el
abastecimiento de mercancias y la distribucion fisica de estas, formando
como tal la gestion de una de las actividades mas cruciales para la
continuidad de la cadena de abastecimiento. El proposito general de la
gestién de bodegas o almacenes consiste en asegurar el abastecimiento
constante y justo a tiempo de los materiales y medios de produccién
necesarios para asegurar los servicios sin interrupciones, de tal manera
que el flujo de produccion de una organizacién se encuentra en medida

condicionado por la constancia del almacén. (p. 76)

7.5. Bodega

La bodega es el espacio en donde se realizan distintas actividades en la
gestibn de almacenamiento. Iniciando por la recepcién, almacenamiento y
transacciones de movimiento de materiales, materias primas, material de
empaque, de embalaje y productos terminados, semi terminados y productos
retenidos por distintas razones. La bodega es un espacio estrictamente destinado

bajo condiciones para los distintos bienes y activos de una empresa.
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La bodega se considera como espacio fisico para las actividades de
almacenamiento de bienes dentro de la cadena de abastecimiento. Los llamados
almacenes son una estructura necesaria con criticidad alta imprescindible para
ejecutar distintas operaciones y procesos de manufactura. Por mencionar

almacenes o bodegas de materias primas, repuestos y productos terminados.

El proposito principal de introducir un sistema de almacenes como parte de
la cadena de abastecimiento en la optimizacion de los recursos que se ofrecen
al cliente con el fin de obtener rentabilidad del negocio. Para lograr lo antes
mencionado son necesarias técnicas derivadas de la ingenieria y de la

investigacion de actividades enfocadas en los aspectos criticos de una bodega.

La localizacién, distribucién, acondicionamiento de los almacenes generar
una gestion eficaz, de los recorridos de las mercancias por los distintos medios
de transporte. Adecuando mapa de recorridos, diagramas de flujo y rutas de
transporte tendentes a optimizar los desplazamientos y a maximizar las cargas
en los transportes como también contar un disefio de sistemas de gestion
integrados para el cumplimiento de los distintos sistemas de gestion para los
procesos agiles en las instalaciones de una bodega.

7.5.1 Tipos de bodega

Existen diferentes clasificaciones de almacenes, esto depende del uso que
se le asigne al espacio disponible para resguardar objetos con valor como
producto terminado, materiales, materia prima, repuestos, herramientas. Esto

destinado para un proceso productivo o actividades auxiliares para este.
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Almacén de producto en proceso: en este caso son productos en proceso
gue aun no son producto terminado y necesitan cierto tratamiento,

preparacién o maduracion.

Almacén de materiales de soporte o auxiliares: son aquellos lugares
destinados para materiales que no son parte directamente del proceso de
fabricacion de un producto sin embargo son necesarios para su

terminacion por mencionar etiquetas, tapas, envases.

Almacén de materias primas: estos espacios son los encargados de
resguardar todos los materiales, sustancias, compuestos para producir un
producto. De estos almacenes se despachan dichos materiales para iniciar
el proceso de produccion, se puede decir que son los elementos basicos

para un proceso de transformacion.

Almacén de producto terminado: este espacio contiene el final del proceso
de transformacion como su nombre lo indica almacena el producto ya
embalado, entarimado, empacado listo para iniciar el proceso de

distribucién para su comercializacion.

Almacén de repuestos: son aquellos que resguardan todos los repuestos
para la gestion de mantenimiento de una fabrica, repuestos de maquinas,

vehiculos necesarios para ejecutar la operacion de manufactura.

Almacén de herramientas: estos pueden estar dentro del almacén de
repuestos dependiendo del tamafio de herramientas que se manejen
pueden ser a nivel industrial que dependera de la maquinaria y trabajos

que se ejecuten en la fabrica o en la misma bodega de almacenamiento.
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7.5.2 Ocupacion de bodega

Es el aprovechamiento del espacio fisico disponible para almacenar todos
productos y materiales que fueron parte de un proceso de transformacién. En los
espacios de las bodegas destinados para almacenamiento temporal o fijo de
ciertos tipos de productos se consideran entre ellos:

7521 Materias primas

Las materias primas son insumos necesarios para iniciar el proceso de

transformacién para un proceso productivo.

o Materia prima: son todos los materiales necesarios para iniciar un proceso

de transformacion de estos en productos terminados.

o Materia prima no conforme: son aquellas materias primas que no cumplen
con estandares del proceso de recepcion y liberacion de insumos basicos
para iniciar un proceso de transformacion parte de la operacion de

manufactura de una fabrica.

75.2.2 Productos

Los productos son aquellos articulos de valor que han sufrido un proceso
de transformacion que dan como resultado conforme o no a las especificaciones

originales de este.

o Producto terminado: es aquel producto que ya finalizo un proceso

productivo como tal. Iniciando en este caso tratamiento de agua,
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preparacion de jarabe, proceso de llenado proceso de envasado listo para

trasladar a bodega.

o Producto fuera de norma: son aquellos productos terminados que no
cumplen con las especificaciones del proceso o estandares de calidad

definidos por un sistema de gestion o politicas internas de una empresa.

o Producto para derrame: es el producto terminado que el departamento de
aseguramiento de la calidad dictamin6 que no cumplen con las
especificaciones del proceso o estdndares de calidad internos de una
fabrica por lo que no pueden aplicar a un retrabajo por incumplimientos de

inocuidad y calidad.

75.2.3 Materiales

Los materiales son diversos articulos u objetos que se utilizan para un

proceso de produccion, se clasifican en:

o Material de empaque: son aquellos insumos que son empaque primario y
secundario para contener el liquido de una bebida, por mencionar latas,

envases de plastico, vidrio y cajilla.
o Material de embalaje: son aquellos materiales como tarimas, plastico de
envolver que son utilizados para organizar los empaques de producto

terminado para su respectivo transporte a bodega y a su destino.

o Material para destruccion: son aquellos materiales que estan a la espera

de ingresar a un proceso de destruccion por distintas razones
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principalmente por cumplir su vida atil, en mal estado o deteriorado de tal

manera que ya no puede ser utilizado en la operacién.

7.6. Seguridad industrial

Se conoce comunmente como el conjunto de normas, buenas practicas,
actividades con el Unico objetivo de proteger la seguridad y vida de los
trabajadores. Son las disposiciones obligatorias segun la legislacion de cada pais
para adecuar o adoptar para garantizar condiciones seguras y saludables para

todas aquellas personas que pertenezcan a una entidad laboral.

Morataya (2010), menciona que:

La seguridad industrial no solo se refiere a normas y protocolos para
cumplir en las instalaciones de una empresa, va mas alla debido a que
involucra cultura, conciencia y ética como también el compromiso
reciproco entre la organizacién y el trabajador para lograr el propésito de
una gestion de seguridad que pretende prevenir los accidentes en el

trabajo.

La prevencién de riesgos no es solo una cuestion ética, muchas empresas
desconocen los aspectos economicos de la seguridad industrial y los
costos que los accidentes pueden ocasionar a todo nivel, sobre todo al
presupuesto, se determinaran las consecuencias que se puede generar al

no tomar las medidas necesarias a tiempo. (p. 24)
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Con la elaboracion de un andlisis de riesgos en la planta de produccion se
busca identificar las condiciones y actos inseguros en cada puesto de
trabajo; utilizando herramientas de apoyo como la observacion y la
entrevista para realizar un trabajo de campo. Este analisis tiene como
objetivo proponer medidas preventivas para poder lograr un entorno de
trabajo seguro, con el proposito de minimizar las probabilidades de

accidentes. (p. 25)

7.6.1 Gestion de riesgos

La gestion de riesgo considera todos los factores que pueden ocasionar un
accidente considerando la identificacion de peligros y evaluacion de los riesgos
al exponerse a situaciones que puedan ocasionar un dafio o lesion a las

personas.

o Peligro: es aquella situacion, acto o fuente con el potencial de provocar

un dafio, enfermedades o lesion y la combinacion de lo antes mencionado.

o Riesgo: es la combinacion de la severidad de las lesiones o dafios que
pueden provocar la exposicion o evento peligroso y la probabilidad de un

evento 0 exposicidn peligrosa ocurra.
o Accidente: accion no deseada que deriva una lesion, leve, moderada,

grave o incluso la muerte como también pérdida de recursos de la empresa

con cierta cantidad monetaria establecida para considerarla como tal.
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Cuasi accidente: es un incidente cuyo resultado no dio origen a una lesion
o efecto negativo en la integridad y salud de una persona que pudo

generar un dafio o pérdida de recursos de la empresa.

Incidente: accién que dio lugar a un accidente como tal o que pudo haberlo

provocado a raiz de un acto o condicién insegura.

Condicién insegura: son aquellas condiciones deficientes respecto a
instalaciones, herramientas, infraestructura, equipos que no estan en

funcionamiento o condiciones Gptimas.

Acto inseguro: son las faltas a las normativas indicadas por una entidad
gue evitan un dafio o lesidon a los colaboradores de una empresa u

organizacion.

Cultura de seguridad: significa el cumplimiento de las normas de seguridad
y recomendaciones en el trabajo, en trayecto y en los hogares de todo

trabajador perteneciente a una organizacion.

Prevencion: son las actividades de concientizacion, reflexion y medidas a

tomar para evitar un accidente.
Acciones correctivas: son acciones tomadas para corregir una no
conformidad o area de oportunidad en este caso temas de seguridad para

evitar accidentes, cuasi accidente e incidentes.

Plan de accibn: es la programaciéon de inicio y cierre de las acciones

correctivas descritas con base a las no conformidades de incumplimientos
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a procedimientos, causantes de accidentes, dafios a activos de la
empresa, perdida de producto o recursos propios de una organizacion.

o No conformidad: es el incumplimiento a los requerimientos que solicita un
sistema de gestion, politicas internas de una organizacion o reglamento
gue se debe de cumplir para garantizar la continuidad de las operaciones
que esté bajo estandares de calidad, inocuidad, seguridad ambiente, entre

otros.

Factores que impactan negativamente en el proceso de gestién de bodega
son los subprocesos respecto a producto retenido, material para destruccion,
actividades como la descarga de producto y materiales diversos, la carga de
producto terminado de las distintas presentaciones de bebidas y empaques,
pedidos programados e imprevistos que pueden demorar la rotacion del producto
que se tienen en inventarios pueda causar sobrepasar la capacidad de
almacenamiento de la bodega, reduciendo el espacio y haciendo compleja la

operacion normal de almacenamiento.

Para garantizar la continuidad de la operacion de una fabrica es importante

la seguridad en la industria de bebidas carbonatada y sin carbonatacion.

Mancilla (2012), menciona que:

El subproceso operativo concerniente a la guarda y conservacion de los
productos con los minimos riesgos para el producto, personas y compafiia
y optimizando el espacio fisico del almacén. Esta optimizacién de espacios
tiene como objetivo la facilitacién del desarrollo de las actividades y para

ello, la zonificacion del almacén resulta necesaria. El almacén puede
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dividirse en las siguientes zonas: Recepcion, almacenamiento,
preparacion de pedidos, salida, verificacion o consolidacion, paso o

maniobra, oficinas. (p. 45)

En la industria manufacturera, de bebidas carbonatadas y no carbonatadas,
los procedimientos y procesos que estan relacionados en ciertos flujos de la
operacion son produccién y logistica. Las actividades en la fabrica con demanda
baja, demanda alta y temporadas de estacionalidad pueden cambiar las
condiciones de bodega. Involucra areas de la fabrica como aseguramiento de la

calidad, salud y seguridad ocupacional y ambiente.

La tecnologia y metodologias ya establecidas que han evolucionado en la
industria de alimentos, permiten optimizar recursos como herramienta, equipos,
magquinaria y el humano para que las condiciones y un lugar fisico de trabajo
puedan se las requeridas para el cumplimiento de politicas internas de las
empresas como también requisitos legales para garantizar condiciones seguras

y saludables para los trabajadores.
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9. METODOLOGIA

9.1. Enfoque

Sera cuantitativo ya que se utilizaran datos para recopilar informacion
concreta y analisis, cualitativo se guia por areas o temas significativos de la

investigacidon como encuestas entre otros.

La metodologia de la investigacion se realizara a través de la observacion
de los procesos y técnicas que se realizan para el proceso logistico de la
Embotelladora de bebidas, para conocer los procedimientos y el sistema de

gestion utilizados.

9.2. Disefo

Sera no experimental ya que no se realizara en un laboratorio.

Para realizar la recopilacién y consolidado de informacion se aplicaran las

siguientes técnicas:

o Observacion: por medio de visitas a la Embotelladora de bebidas para

conocer el proceso logistico.
o Entrevistas: se realizaran entrevistas a operadores de montacargas,

verificadores y supervisores de la bodega responsables de la distribucion

y ocupacion de esta.
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o Documentacion: se revisaran los procedimientos establecidos del area de
logistica parte de la gestion de la bodega para determinar causas raiz y

propuestas de solucion.

9.3. Tipo

Es de caracter descriptivo ya que servira para analizar como es y cdmo se
manifiesta un fendmeno y sus componentes, detallarlo. Establece caracteristicas
demograficas (nimero de poblacion), identificar formas de conducta, actitudes de
las personas que se encuentran en el universo de investigacion, descubrir y

comprobar la posible asociacion de las variables de investigacion.
9.4 Alcance

Serd descriptivo ya que se recopilara informacion de la gestion de
almacenamiento y las areas involucradas que generan ocupacion en la bodega

como responsabilidades.

Se realizaran entrevistas para identificar las areas de oportunidad y las

practicas que generan la situacién de la bodega

Se analizara el proceso para revisar en que parte del flujo de la operacién

se esta generando las condiciones que provocan la mala ocupacion de la bodega.

8.5, Definicidon de variables

Se dan a conocer las definiciones de las variables que seran objeto de

analisis en el estudio.
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. Cualitativas

Las variables cualitativas seran aquellas que, durante la investigacion, su

cuantificacion no es posible, quedando definidas como:

Apego a la cultura de seguridad: progreso percibido en reduccién de actos

inseguros y reporte de condiciones inseguras.

Evaluacion de riesgos: valoracion que se le da a la probabilidad de

ocurrencia y potencial dafio del peligro asociado a una actividad laboral.

° Cuantitativas

Férmula 1: tasa de condiciones y actos inseguros por turno
Tasa = boletas reportadas de condiciones / turno (horas)
Tasa = numero de boletas reportadas de actos/ turno (horas)
Férmula 2: tasa de correccion de actos y condiciones inseguras

Tasa = numero de boletas de actos y condiciones inseguras / cierre

y planes de accion por cada reporte

9.5.1 Dependientes
o Cumplimiento real de la gestion de bodega: es el porcentaje del

cumplimiento de los requisitos basados en procedimientos y buenas

practicas definidos por la embotelladora.
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o Avance de areas de oportunidad: es el porcentaje de areas de oportunidad
corregidas o con seguimiento, que se espera aumentar el cumplimiento de

los requisitos y procedimientos para una adecuada gestion de bodega.

o Cumplimiento del plan de mejoramiento: es el porcentaje de ejecucion del

plan de mejoramiento con base en las oportunidades detectadas.

9.5.2 Independientes

Porcentaje del cumplimiento esperado: son los requisitos que se esperan

cumplir para mitigar riesgos y que la gestion de bodega sea efectiva.

o Porcentaje del cumplimiento de avance: es el porcentaje de acciones con
seguimiento derivadas de la deteccion de incumplimientos que se esperan

mitigar.

o Areas de oportunidad detectadas: nimero de requisitos que actualmente

se estan incumplimiento que se trasforman en oportunidades a corregir.

o Areas de oportunidad cerradas: nimero de requisitos que se corrigen

durante la implementacién del plan de mejoramiento recomendado.
o Acciones del disefio del plan ejecutadas: niumero de recomendaciones
sugeridas para mitigar los incumplimientos actuales en la gestion de

bodega.

o Acciones del disefio planeadas: numero de acciones que se espera

ejecutar para evidenciar un avance y mejoria en la gestion de bodega
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9.6. Operacionalizacion de variables

Describe las variables utilizadas para el trabajo de investigacion.

Tabla IV. Operacionalizacion de variables

Nombre de la Tipo de variable Indicador Técnicas
variable
CRGB=Cumplimiento real
Independiente/cuantitativa de la gestion de Las técnicas e
o almacenamiento instrumentos
lelagn_tostlc_q CTGB=Cumplimiento teérico | CGB= para la
ela s; U&}C'OH Independiente/cuantitativa de la gestién de | CRGB/ investigacién se
actua almacenamiento CTGB realizaran con
Después de 6 meses recopilacion  de
Dependiente/cuantitativa CGB=Cumplimiento de la datos, para la
Gestién de bodega obtencién de
Independiente/cuantitativa RGBQzReqmsnos d‘? la |nfo_rma§|on, se
gestién de bodega cubiertos realizaran
Elaboracién ) o RTGB=Requisitos totales de visitas a la
de propuesta Independiente/cuantitativa la gestion de bodega RGBC planta de
Después de 6 meses =CGB/ produccion  de
. o PRGB=Porcentaje de | RTGB la Embotelladora
Dependiente/cuantitativa requisitos propuestos para la especificamente
gestiéon de bodega en la bodega
Evaluacion de CRGB=Cumplimiento real de para _verificar la
los beneficios | Independiente/cuantitativa la gestion de logistica que se
de la almacenamiento lleva a cabo.
propuesta CTGB=Cumplimiento teorico Se revisaran la
Independiente/cuantitativa de la gestion de | CGB= gestion - de
almacenamiento CRGB/ almacenamiento
Después de 6 meses CTGB en el centro de
Dependiente/cuantitativa CGB=Cumplimiento de la distribucion.
Gestién de bodega
Fuente: elaboracion propia.
9.7. Fases de la investigacion

Fase 1: recopilacion e investigacion documental. Solicitar procedimientos,
normativas al area de logistica que permitan analizar las causas raiz y posibles
propuestas de mejora a la situacion de la bodega. Analizar el cumplimiento actual
de lo antes mencionado con conjunto con los coordinadores operativos,
administrativos y jefe del centro de distribucion para conocer la problematica de

la situacion actual.
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Fase 2: determinar las causas que generan el incumplimiento en la gestion
del proceso de almacenamiento en la bodega. Por medio de entrevistas a los
puestos de trabajo involucrados en piso, propios y terceros (operadores de
montacargas, controladores, verificadores, auxiliares de bodega) vy
administrativos (jefe, coordinadores, supervisores), lista de verificacion de
posibles causas de incumplimientos en la bodega, observacion en piso de la
operacion normal y no contemplada, observar la interaccion de la operacion entre
bodega y produccién, se realizara la entrevista en campo con el instrumento de

investigacién (Apéndice 3) .

Considerar estas anotaciones y realizar un listado (Apéndice 4) con las
posibles causas que no permiten cumplir los requisitos, luego se les dara una
ponderacion de nivel bajo o alto segun corresponda. Esto para realizar un analisis
de Pareto y poder atacar las causas que nos den el mayor porcentaje de las
soluciones. Esto llevara gran parte de tiempo de la investigacion, se considera

ocho semanas para determinar las posibles causas.

Fase 3: especifica las areas de oportunidad identificadas en el andlisis de
causas, determinar los incumplimientos en la gestibn del proceso de
almacenamiento. Lo anterior para elaborar la propuesta de mejoramiento de la
gestién de bodega para que cumpla con los requisitos necesarios en temas de
procedimientos de rutina y seguridad ocupacional

Fase 4: definir el disefio de plan de mejoramiento al proceso de gestion de
almacenamiento para garantizar el cumplimiento del layout de bodega y
minimizar las condiciones de riesgo. Evaluar los beneficios de la propuesta de
mejora y a la gestion de la operacion en bodega y proponer la implementacion lo
antes posible para que cumpla con los requisitos minimos en tema de utilizacién

de espacio, condiciones inseguras y reducir la ocupaciéon de materiales y/o
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producto innecesario. Evidenciar un impacto positivo en el desarrollo actual de

las actividades de la bodega de la embotelladora.
9.8. Poblacion y muestra

Se calculé el tamafio de la muestra con una poblacibn de ochenta
colaboradores para verificar la gestion y procedimientos de la bodega segun los

resultados de las encuestas a realizar.

Tabla V. Muestra poblacional

Formula para la muestra poblacional

B NXZ?>?xXpXxXq

T d2x(N—-1)+Z2XpXq

_ 80 x (1.96)% x 0.05 x 0.95 B
~ (0.0)2x (80 — 1) + (1.96)2 x 0.05 x 0.95

n

39

Fuente: elaboracion propia

Con un 95 % de confiabilidad se realizaran las entrevistas a treinta y nueve

colaboradores del area de bodega.

9.9. Técnicas metodolbdgicas

Con el propoésito de recolectar informacion necesaria para trabajar y

desarrollar la investigacion, se utilizaran las siguientes técnicas:

e Observacion: se revisaran procedimientos en documentacién como en piso
para determinar como se lleva a cabo la ejecuciéon del proceso de

almacenamiento administrativamente como operativamente.
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e Entrevistas: se abordara a personal administrativo y operativo con el fin de

recolectar informacion y verificar la gestion del proceso de almacenamiento.

e Cuestionario: con base a una serie de preguntas definidas para recolectar
informacion se pasara una encuesta por medio de un cuestionario sencillo y

de facil comprension para recolectar datos e informacion.

e Técnicas matematicas: se aplicaran métodos cientificos para generar

estadisticas, indicadores, tendencias entre otros.

e Hechos histéricos: se revisara historial de informacion del proceso para
revisar tendencias, parametros, cumplimiento entre otros que ayudaran a

encontrar causas raiz y posibles soluciones al problema.

9.10. Resultados esperados

Se espera mejorar a la gestibn de almacenamiento para prevenir
condiciones de riesgo y optimizar el uso de la bodega en la embotelladora.
Aprovechando el espacio fisico disponible, reduciendo el uso inadecuado de
ocupacién de la bodega, minimizar y mitigar condiciones de riesgo al cumplir con
buenas précticas de almacenamiento, seguridad. Definiendo el layout para los
distintos productos terminado, material de empaque, rechazo, retenido y otros
gue ocupan un lugar fisico en las dimensiones de la bodega. Con base en la
investigacién de los procesos documental e in situ para validar la gestion de
almacenamiento, encontrar las causas raiz de operatividad y procesos para

proponer las mejoras a la ejecucion de la operacion.
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10. TECNICAS DE ANALISIS DE INFORMACION

Las técnicas de analisis de la informacién del estudio se describen a

continuacion:

10.1. Técnicas de recopilacion de datos

Para la recopilacién de datos se cuentan con diversas herramientas como

las siguientes:

e Observacién: consiste en observar atentamente una actividad que se
desarrolla, tomar nota y registrarla con el fin de obtener la informacion

necesaria para su posterior analisis.

e Entrevistas: conversacioén profesional que recopila informacion a base de
preguntas estructuradas a una persona especifica con el fin de captar los

datos importantes que contribuyan a la investigacion.

e Registros: consulta y recopilacion de datos historicos sobre distintos aspectos
a investigar o que puedan contribuir al logro de los objetivos planteados.
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10.2. Técnicas de andlisis de lainformacién

Para la observacion de datos se cuentan con diversas herramientas

ingenieriles como las siguientes:

En el trabajo de investigacion se utilizardn técnicas de estadistica

descriptiva:

Se utilizara la media para encontrar promedios de las distintas mediciones
y recoleccion de datos. La mediana para encontrar los datos que estén justo en
medio de un conjunto de estos. La moda para datos que se repitan en una serie,
ayudaran a encontrar tendencias datos fuera o dentro de parametros. La media
aritmética se aplicara para sacar promedios sencillos de datos recolectados de
entrevistas, procedimientos entre otros. Y la desviacion estandar sera util para
encontrar cuanto de desvia o varia de parametros o0 rangos deseados la

informacion recolectada.

e Diagrama de causa y efecto: consiste en una representacion grafica que
permite visualizar las causas que explican un determinado problema, lo cual
la convierte en una herramienta de la Gestion del almacenamiento, inventario
y distribucién ampliamente utilizada dado que orienta la toma de decisiones

al abordar las bases que determinan un desempeiio deficiente.

e Gréficos de barras: se utilizara para representar respuestas de las entrevistas
a los colaboradores, representacion de ocupacion de los distintos materiales,

producto entre otros.
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e Andlisis de Pareto: herramienta estadistica que puede identificar el 80 % de

las soluciones del 20 % de los problemas.

e Ciclo de Deming: estrategia sistematizada que se basa en la mejora continua
con el cual permite tomar una oportunidad o problema y describir la
oportunidad de mejora por medio de sus cuatro fases: Planear, hacer, revisar

y actuar.

10.3. Técnicas cualitativas

Investigacion documental: obtencion de informacion teorica para ser
utiizada como fuente de consulta y aplicacion para el desarrollo de la
investigacion. Se consultan temas relacionados con determinacion de
competencias, planificaciones, evaluaciones de entrenamientos, tesis, estudios

publicados, registros histéricos, entre otros.
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11. CRONOGRAMA

Cronograma del trabajo de investigacion

Figura 2.
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Fuente: elaboracion propia.
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12. FACTIBILIDAD DEL ESTUDIO

El trabajo de investigacion es factible porque se cuenta con los recursos
humanos, financieros, tecnolégicos y materiales necesarios para realizar cada
una de las fases de la presente investigacion y el cumplimiento de los objetivos
trazados. La empresa Embotelladora de bebidas autoriza llevar a cabo el
presente trabajo de investigacion proporcionando los recursos descritos a

continuacion:

o Humanos: se cuenta con personal dispuesto a contribuir y aportar para

realizar la investigacion.

o Financieros: se cuenta con los recursos de investigadora para ejecutar las

actividades que requiera el trabajo.

o Tecnolbgicos: se cuenta con las aplicaciones, plataforma, equipos para
acceder, recopilar y procesar datos e informacion.

o Materiales: se cuenta con articulos de libreria, oficina para realizar las

actividades necesarias para el trabajo.
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Tabla VI. Presupuesto

No. Recursos Descripcion Monto Porcentaje

1 Intelectual Tiempo propio de Q 10, 000. 00 67 %
investigacion

2 Material Utiles e impresiones Q 1,000. 00 7%

3 Tecnholdgico Internet, llamadas Q 500. 00 3%

4 Transporte Combustible y depreciacion Q 2, 000. 00 13 %
de vehiculos

5 Alimentacién | Almuerzos, cenas Q 1,000.00 7%
desayunos propios y de
asesor

6 Varios Imprevistos Q 500. 00 3%

Total Q 15, 000. 00 100 %

Fuente: elaboracion propia.

El 100 % del presupuesto anterior seré cubierto por el investigador.
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14. APENDICES

Apéndice 1.

Arbol del problema

Arbol del problema

montacargas

Efecto L Efecto 3: Reducciéon de Efecto 4:
Efecto 2: )
(7)) Uso de - espacio para maniobra de Almacenamiento de
o ) Incumplimiento .
o espacios montacargas, material que ocupa
O de normas de
‘F;’ inadecuado . caminamientos, areas lugar que se podria
w almacenamiento N
para peligrosas obstaculizadas, utilizar para producto
de la bodega y
almacenami . almacenamiento fuera de terminado y material
de seguridad
ento. layout. de empaque.
© o .
g Incumplimientos del proceso de (gestibn de
E .
o almacenamiento en una bodega de una embotelladora de
o
bebidas en Guatemala.
% Causa 1. Causa 2: Causa 3. Causa 4.
g Cultura de Almacenar gran Deficiente layout Control de
8 operadores de cantidad de de , almacenamiento
materiales almacenamiento inadecuado

Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 2.

Matriz de coherencia

Objetivos
especificos

Variable

Tipo de
variable

Indicador

Técnicas

Plan de trabajo

Determinar las
causas que
generan el
incumplimiento en
la gestion del
proceso de
almacenamiento
en la bodega.

PCE=porcentaje
de cumplimiento
esperado

Independiente/
Cuantitativa

PCA=porcentaje
de cumplimiento

Independiente/

Cuantitativa
de avance
CGB=
cumplimiento de Dependiente/
gestién de Cuantitativa
bodega

CGB=PCA/PCE

Especificar las
areas de
oportunidad
identificadas en el
analisis de
causas,
determinan los
incumplimientos
en la gestion del
proceso de
almacenamiento.

AOD-= areas de
oportunidad
detectadas

Independiente/
Cuantitativa

AOC-=areas de
oportunidad
cerradas

Independiente/
Cuantitativa

CAO=avance de
areas de
oportunidad

Dependiente/
Cuantitativa

CAO=AOC/AOD

Definir el disefio
de plan de
mejoramiento  al
proceso de
gestion de
almacenamiento
para garantizar el
cumplimiento del
layout de bodega
y minimizar las
condiciones  de
riesgo

ADPE =acciones
del disefio del
plan ejecutadas

Independiente/
Cuantitativa

ADP=acciones

Independiente/

del disefio Cuantitativa
planeadas

CPM = Dependiente/
cumplimiento del | Cuantitativa
plan de

mejoramiento

CPM=ADPE/ADO

Las técnicas e
instrumentos
para la
investigacion
se realizaran
con
recopilacién
de datos, para
la obtencién
de
informacion,
se realizaran
visitas ala
planta de
producciéon
de la
Embotelladora
especificamen
teenla
bodega para
verificar la
logistica que
selleva a
cabo. Se
revisaran la
gestién de
almacenamien
to en el centro
de
distribucion.

La metodologia
a utilizar se
basara en
investigacion
tedrica utilizando
distintas
herramientas
investigativas
para determinar
la mejor solucion
del problema.

Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 3.  Encuesta

Gestion de bodega - CD

Herberth Estuardo Marroquin
Navarro

PrOPIEING POCr Wir 5u NOMBIE ¥ Clred

1. ;:Conoce 1as politicas de almacenamisnto?

Os

O o

2. ;Con frecuencia Is capacidad de la bodegs se ve superada?

Os

(@]

3. ;Cuandc hay una condicion insegura en l2 bodega qus hacs?

0 O

[o @]

4 ;Conoce ! layout de Iz bodega?

O =

O«

5. ;Sabe dondz 2212 asignado &l 2rea pars producto retsnido’

(9]

O cpes

t2rizl oy producto se slmacenz actualments 2n |z bodsga?

4
<4
i
8
3
i
i

Dooooooo

8.Hay una comunicad

Q0

ion inmediata con su jefe inmediato?

Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 4.

gestion de bodega

Listado de posibles causas del incumplimiento de la

HERBERTH ESTUARDO MARROCQUIN NAVARRO
LISTADO DE POSIBLES CAUSAS DEL INCUMPLIMEINTO
DE LA GESTION DE BODEGA

Si/No

Fecha:

No. Elemento de la gestion de bodega Descripcion del incumplimiento
1 El personal aplica los procesos de inventario

2 Existe una cultura de seguridad en la bodega

3 Senarilizacidn de layout en bodega

4 Hay material obsoleto ocupando espacio

5 Hay producto para derrame ocupando espacio

6 El espacio asignado para cada tipo de producto se cumple

7 Se hace una correcta clasificacion de rotura

8 Se identifica adecuadamente las tarimas desechables y retornables
9 Se cumple con el método PEPS/UEPS

10 Se cumple el indicador de precision de inventarios

11 Se reportan actos y condiciones inseguras

12 El personal tercero cumple con los procedimientos de bodega

13 El personal propio cumple con los procedimientos de bodega

14 Existe compromiso y liderazgo en 550

Fuente: elaboracién propia.
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