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RESUMEN

Las actividades logisticas de producto terminado, que involucra diferentes categorias y
divisiones, han generado ganancias econdmicas para México, principalmente los
alimentos en el sector Supply Chain en México. Los alimentos han tenido un incremento
importante en su actividad logistica a partir del ano 2020, cuando comenzo la pandemia
de SARS-COVID 19. por lo que grandes empresas que transportan y suministran
alimentos como Walmart, Amazon, DHL, entre otros, han tenido la necesidad de
implementar estrategias necesarias, para cumplir en tiempo y forma las actividades
involucradas en la cadena de suministro, planeacién de la demanda, compras, arribo de
producto, almacenamiento, acondicionamiento, surtido, estibado, embarque y
distribucion. Debido a que si no se cumple la entrega en el tiempo y forma solicitada por
el cliente, se pueden perder y cancelar las ventas programadas, lo que afecta directamente
en la utilidad y en la capacidad que se tiene para hacer cumplir el suministro de producto,
por lo que la coordinacién de la cadena de suministro de producto terminado tiene un
papel fundamental para que la comercializacion de dichos productos sea completada en

tiempo y forma, razon por la cual se desarrollo esta tesis.

Este documento describe cada una de las operaciones involucradas de producto
terminado (alimentos) en la cadena de suministro actual en México. Asi mismo se analizo
la manipulacion de los alimentos en la industria de la logistica y la aplicacion de sistemas
Enterprice Resourse Plannig por sus siglas al idioma inglés (ERP) para el control logistico
de inventarios, asi como la normatividad mexicana para su comercializaciéon de acuerdo a
los cambios que se han generado en los tltimos afios, mostrados en las Normas Oficiales
Mexicanas, asi como establecer los criterios operativos para el correcto almacenamiento
y surtido de producto terminado para evitar pérdidas o mermas, con la informacion
necesaria de gestion logistica para que pueda ser empleada por los alumnos y egresados

de la carrera de Ingenieria en Alimentos y afines.



INTRODUCCION

Durante las tltimas dos décadas, la cadena de suministro de productos alimentarios en
los principales sectores econémicos del pais, han experimentado grandes cambios
constantes de acuerdo al consumo de los mismos alimentos, estos cambios han implicado
que los modelos de negociaciones con los que funcionan las empresas, se actualicen con
base en las necesidades de los consumidores, lo que les permite enviar sus productos a
otros lugares, mediante generar convenios comerciales y modelos de “socios” a cada una
de las empresas y distribuidores que las compran y venden. Esto se debe en parte a que
los modelos comerciales de la cadena de suministro de alimentos en México han
desarrollado estrategias que les permitan ser mas eficientes en la movilizacién de sus
productos alimentarios en grandes territorios, logrando transportar grandes volimenes a
diferentes ciudades, lo que implica que las empresas tengan que actualizar sus métodos
de trabajo, logrando llegar a mas canales de venta como mercados nacionales e
internacionales con mayor facilidad, lo anterior se gener6 en gran parte, gracias a la
eliminacion de barreras comerciales como el tratado de libre comercio en México, lo que
genero6 la reduccion de costos y tiempos de transporte en productos que se producen en el
pais, que como consecuencia permite la apertura a las inversiones extranjeras y ha
generado que las empresas trasnacionales expandan su presencia en el mercado
mexicano, de forma rapida si comparamos los canales de distribuciéon tradicionales

usados en México en la década de los 90”s contra los del México actual (2024).

Durante los ultimos cuatro afios, las empresas dedicadas a la cadena de distribucién han
tenido que apegarse a los cambios obligatorios en sus métodos de transporte de sus
mercancias, debido a cambios de adaptacion por las necesidades de los consumidores
actuales, recordemos que a finales del afio 2019 inicio la pandemia de SARS-COVID-19 y
durante el periodo de confinamiento, hubo un aumento significativo en las compras en
linea, lo que llev6 a las empresas a preservar la salud de sus trabajadores mientras se
enfrentaban a restricciones de movilidad en diferentes paises y México no fue la
excepcion. Como resultado, se produjo una nueva era en la cadena de suministro. Para

adaptarse a la nueva situacion y cumplir con los pedidos, muchas empresas logisticas



tuvieron que redisenar sus operaciones, las adaptaciones como el trabajo desde casa sin
tener que salir a la calle, debido a ese gran temor de poderse contagiar en las calles, orillo
a las empresas a realizar cambios en sus equipos de trabajo, apostar por la automatizacion
y la computarizacion masiva de su personal, para adoptar nuevos programas de gestion
de almacenes. Algunas empresas logisticas que no se adaptaron a estos cambios, sufrieron
pérdidas econdémicas pues perdieron bastantes clientes y ventas, pero muchas otras
empresas que si implementaron medidas adecuadas y pudieron adaptarse al nuevo
escenario durante y post al confinamiento de pandemia SARS-COVID19, pudieron ver

reflejado el incremento potencial de sus ventas.

La logistica moderna de los alimentos ha llevado a una tendencia de utilizar nuevos
canales de distribucion, las entregas de productos mediante la contratacién de personal
que viviera cerca de los lugares donde se entregaran los productos hasta contratar
personal con auto propio que pudiera entregar los productos y gestionar el inventario de
un almacén desde casa fue verdaderamente dificil, esto para reducir los tiempos de
entrega y asegurar el nivel de servicio de cada compaiiia. El objetivo es la entrega de
productos terminados en este caso hablamos de los alimentos, asegurando la
disponibilidad de transporte necesario para evitar contratiempos en la cadena de

suministro.

Es necesario que todas las areas involucradas en la cadena de suministro colaboren y se
lleve a cabo una correcta coordinacion de todos los recursos, a partir del inventario
existente o disponible, la logistica en la industria alimentaria es un desafio significativo,
que implica la consideraciéon de todas las areas involucradas para satisfacer las
necesidades del flujo de productos, desde su origen hasta la entrega al usuario final. La
operacion logistica determina la forma y el momento en que se deben movilizar los

recursos necesarios de cada producto para su entrega al cliente o consumidor.



JUSTIFICACION

Dentro de los quehaceres profesionales del Ingeniero en alimentos, una de las areas
importantes y poco explotada y estudiada es la logistica y dentro de ella nos encontramos
a la cadena de suministro, rama de la logistica que se encarga de la administracion de
todos bienes y servicios para que los productos lleguen en las mejores condiciones hasta
su consumo. El presente trabajo tiene como objetivo ser un referente para los alumnos de
la carrera ingenieria en alimentos, impartida en la FES Cuautitlan, quienes se encuentren
interesados en desarrollarse en esta area con el fin de comprender las actividades
involucradas en cada una de las areas sefialadas en esta tesis que participan y que
permiten la ejecucidon desde la recepcion hasta la embarcacion de productos como los
alimentos, asi mismo con la compilaciéon de informacion que permita garantizar que no se
tengan contratiempos en cada proceso, generar ayuda colaborativa y de planificacion de
cada actividad sefalada en la presente informacién, también mostrar el correcto manejo
de tareas si se tiene personal a cargo, ya que el liderazgo en una empresa dedicada a la
cadena de suministro es primordial para que la logistica tenga flujo sin ningtn
inconveniente y el producto terminado pueda ser distribuido sin ningtin problema en los
diferentes canales de suministros, ya sea en transporte propio de la empresa o mediante
la contratacion de servicios logisticos de empresas de servicios de distribucién que ayuden
a generar una cobertura amplia de zonas en donde es necesario no se tiene algin centro

de distribucion o proveedor.



PROBLEMA

Debido al incremento en la actividad logistica de alimentos en México, el sector de cadena
de suministro, por su definicién en inglés “Supply Chain” ha requerido de nuevas
estrategias para que los productos puedan ser vendidos y distribuidos en los diferentes
centros logisticos del pais, incrementando potencialmente esta actividad logistica a partir
del afio 2020 cuando comenz6 la pandemia de SARS-COVID19, donde las empresas
optaron por implementar nuevos planes para cumplir en tiempo y forma las actividades

involucradas en la cadena de suministro.

Por lo que es necesario comprender la correcta coordinacion de las areas involucradas en
la cadena de suministro actual de las empresas que se dedican a la comercializaciéon de
alimentos, estas actividades son ejecutadas principalmente a partir del control de
inventarios, implementando el constante uso de sistemas ERP, asi como de paginas web
para el control de sus datos, otra actividad es el surtido y las condiciones necesarias para

la distribucién de alimentos en México, por ejemplo el correcto etiquetado.

Por lo que las empresas deben optar por estrategias que permitan agilizar los procesos
durante todas las areas involucradas, con la finalidad de agilizar los procesos y cumplir en

tiempo con el suministro de sus productos.



OBJETIVOS

Objetivo general

Recopilar informacion bibliografica y hemerografica sobre cadena de suministro de
producto terminado en el drea de alimentos con la informaciéon necesaria de gestiéon
logistica.

Objetivo particular 1

Documentar la descripcion de cada uno de los criterios de la cadena de suministro de

producto terminado (alimentos).

Objetivo particular 2

Documentar de acuerdo con las referencias bibliograficas y hemerogréaficas, cada una de
las operaciones involucradas de la cadena de suministro de producto terminado
(alimentos).

Objetivo particular 3

Documentar y analizar la aplicacién de sistemas ERP en el proceso de la cadena de

suministro de producto terminado (alimentos).

Objetivo particular 4

Establecer los criterios operativos para el correcto almacenamiento y surtido de producto

terminado para evitar mermas.



CAPITULO I. LOGISTICA

La logistica es definida como el area de negocio, la cual esta encargada de administrar la
gestion de los productos que son asignados de cada empresa, por lo que involucra
actividades de transporte ejecutando la planeacion de los materiales, la implementacion y
del control del flujo de inventarios y la mano de obra empleada. También se encarga del
almacenamiento de los productos en relaciéon con cada uno de los procesos ejecutados
para que el producto sea dispuesto a su destino, desde el origen e inicio como recepcion
de los productos, hasta el punto final donde concluye su “transportaciéon”, que es la

compra para el consumo del producto, en este caso el cliente. (Pinheiro, 2017).

1.1 Origen de la logistica

Los primeros intercambios de productos alimenticios y no alimenticios surgieron entre
humanos, cuando comenzaron a negociar el intercambio de productos que no se
producian o eran dificiles de conseguir en sus tierras, como es el claro ejemplo de los
intercambios en el medio oriente, donde los paises de occidente intercambiaban algunas
especias, aceites esenciales y frutas, por monedas de plata, semillas, incluso ganado y en
algunos casos por esposas. Por otro lado un ejemplo significativo en nuestro pais es el
“trueque”, donde los antiguos habitantes de diferentes culturas, principalmente la cultura
mexica, intercambiaban semillas de cacao, maiz, chile y piedras preciosas entre diferentes
habitantes, por productos que no eran de cosecha cercana a sus lugares de residencia y
esto era un correcto intercambio, también llamado “trueque”, sin embargo, cuando los
conquistadores espaiioles, llegaron a invadir México, trajeron productos que no eran
comunes aqui, en el caso de la conquista espaiola, donde los metales como plata, carnes,
espejos, condimentos, etc., se intercambié desafortunadamente por productos preciosos
de nuestra nacién como oro, jade, cacao y distintas piedras preciosas. La razon principal
de ésto es que los productos que la gente quiere no siempre estan disponibles donde

quieren consumirlos y a menudo, solo estan disponibles en lugares lejanos. Al principio,



las personas tenian que elegir entre consumir el producto en el acto o enviarlo a algin

lugar y almacenarlo alli para su uso posterior.

Sin embargo, como no existia un sistema desarrollado de transporte donde las personas
pudieran enviar y almacenar los productos, los primeros traslados de alimentos a grandes
distancia, eran transportado en embarcaciones y debemos recordar que los recorridos
eran muy largos, asi que cuando los alimentos llevados de México a Espafia durante la
época de la conquista, no siempre llegaban frescos y tendian a llegar podridos debido a las
malas condiciones en que llegaba a su destino, por lo que la cantidad de alimentos que las
personas posiblemente trasladarian y se almacenarian eran tutiles y frescas por un corto
periodo de tiempo. Los antiguos métodos de transporte y almacenamiento obligaban a las
personas a vivir cerca de lugares donde se podian cosechar alimentos y asi consumir

productos de cada region donde se encontrara dicho recurso, (Estrada, 2009).

1.2 Antecedentes

Debido a la gran necesidad de las empresas de trasportar productos de un punto u region
a otra, incluso de un pais a otro, la necesidad generd un auge de distribucion, que hoy en
dia las empresas logisticas aprovechan para incursionar cada dia con mayor competencia
entre ellas; como mayor ejemplo tenemos a DHL en el envio de mercancias en Alemania,
la cual surge como una consecuencia post a la segunda guerra mundial, cuando el
transporte comenzo a ser mas eficiente innovando lo motores a gasolina, se emplearon
nuevas rutas, por lo que el consumo masivo llegdb a otros territorios, hablando
geograficamente. La industria dedicada a la produccién de consumibles como lo son las
harinas se pudo establecer de forma rentable en otras regiones diferentes de donde se
producian sus alimentos y los que no se fabricaban en la zona pudieron importarse a otros
paises, es donde nos encontramos con el parteaguas de los envios largos de productos
perecederos. La logistica tiene como objetivo la satisfaccion de la demanda de los clientes,
en las mejores condiciones de servicio, costos y de calidad de cada producto que se
comercializa. Se movilizan tanto los recursos humanos como los financieros que sean

adecuados para que la funcion logistica entre un proveedor y su cliente tenga un plan de



distribucioén, asi como un plan de devoluciones, que pudiera ser incluso una logistica
inversa, donde es rentable el retorno de ciertos materiales dependiendo de los costos de
transporte y almacenamiento. Por lo que con el paso de los afios, grandes empresas
comenzaron a participar en el sector logistico el cual ha tenido grandes cambios en
comparacion con el ano 2023, donde hoy en dia la logistica puede realizarse desde una
app en el celular como en el caso de muchas empresas actuales y estos productos pueden
ser enviados o transportados por personas en bicicletas, en automodviles propios o
inclusive en drones, hablando de productos pequenos y faciles de transportar., este avance
tecnolégico ha permitido que las empresas cada vez compitan entre ellas y puedan
evolucionar, sin embargo, en las empresas que manejan grandes flujos de volumen de
ventas de productos alimenticios, el uso de transportes “hibridos-climatizados” y
almacenes cercanos a los puntos de entrega. Lo anterior permite conocer la actualizacion

y el avance en el que nos encontramos hoy en dia en la cadena de suministro.



CAPITULO II. CADENA DE SUMINISTRO

La cadena de suministro implica generar una correcta administraciéon de todos recursos y
de los productos, antes, durante y después del proceso de transportacién, con la finalidad
de controlar el flujo y el almacenamiento hasta que el producto sea vendido y transportado
a su destino, involucrando una gran cantidad de areas, empleados y factores en diversas
industrias. Globalmente hablando de las cadenas de suministro, estamos definiendo que
es en esencia; los movimientos de productos de las grandes empresas y suelen
categorizarse principalmente dependiendo del giro de cada categoria de los productos, los
productos mas solicitados logisticamente son los productos de “consumo”, como: los
alimentos. Esta categoria de consumo es de una demanda importante, debido a que se
enfoca en manipular los alimentos desde que se recibe en almacenes, hasta el momento
en que se solicita lo que va a consumir y facturar financieramente dicho producto, hasta
llegar sin preAmbulos al consumidor, con el objetivo que el producto no se dafie y llegue a
su culminacién de entrega con un tiempo de vida qtil, sin contratiempos y se pueda

garantizar la entrega oportuna de los productos que han sido solicitados.

2.1 Funciones de la cadena de suministro

La funcion principal de la gestién correcta de la cadena de suministro es lograr un
beneficio 6ptimo en la entrega de los productos en las mejores condiciones para tener un
beneficio econémico en la transportacién y almacenamiento de los productos.

Para lograr el balance entre los costos totales del servicio que la empresa brinda y el valor
generado de la distribucion de los productos, se deben cumplir los objetivos de cada
empresa a partir de estrategias de organizacion de la cadena de principio a fin, pero para
alcanzarlos es necesario involucrar una serie de funciones fundamentales. Las empresas
dedicadas al suministro de sus productos emplean generalmente las siguientes

recomendaciones estratégicas:



e Almacenamiento eficiente

El almacenamiento de los productos es el primer paso para lograr la estandarizacion de
los envios, pues la eficiencia del control de almacenamiento es la base para lograr una

correcta gestion de los productos que seran transportados.

¢ Laimplementacion de tecnologias en la gestion de la cadena de suministro;

Algunas de estas tecnologias implementadas en la cadena de suministro pueden ser:
software para el dominio de inventarios, que permitan que se tenga un registro y
seguimiento de cada producto que se surtira y el cual sera preparado para su transporte

hasta llegar al cliente.

e El analisis de datos;

El analisis de los datos hoy en dia es muy importante en los procesos ya que la adopcion
de estas tecnologias puede mejorar la visibilidad y la transparencia de la cadena de
suministro, lo que a su vez puede ayudar a las empresas a tomar mejores decisiones de
una forma mas informada y rapida para responder a los cambios en la demanda y mejorar

la satisfaccion del cliente que consuma el producto.

e Reducir costos en la cadena de suministro

Algunas de las empresas emplean proyectos para reducir costos, que pueden ser aquellos
que reduzcan la distancia de los repartidores, generando estrategias de entrega, asi como
de empaque, donde se buscan proveedores que brinden servicios de insumos mas
econdémicos para que los envios sigan cumpliendo con su calidad de entrega pero con un
menor costo, otros son la automatizacion de surtido, con el uso de robots automatizados
a un sistema de almacenamiento que permiten la seleccion inteligente de productos, lo
cual implica la reduccion de plantilla de empleados, como ha sucedido en grandes

empresas como Amazon y Walmart.



e Responder a los cambios en la demanda

La demanda es muy volétil, debido a que hay consumo de tipo estacional, un ejemplo de
ello es la navidad, donde el consumo de alimentos como pavo, vino espumoso, frutos
secos, por mencionar algunos, son consumidos con una demanda superior a cualquier mes
del afio, lo cual es el motivo para que las empresas se adapten y respondan a los cambios
de la demanda y mejorar la satisfaccion del cliente.

El consumo de alimentos por temporalidades en cada fecha del afio tiende a incrementar
la demanda. Otro claro ejemplo es el incremento en la demanda con compras e-commerce,
que creci6 a doble digito durante y post pandemia, es claro que debemos admitir que las
empresas que se adaptaron a la demanda comercial de la pandemia, son las empresas que
tuvieron una mayor monetizacion debido a que implementaron equipos comerciales y
logisticos para las entregas de sus productos; un claro ejemplo en el sector es la modalidad
de “compra en linea” virtual que hoy en dia sigue siendo un éxito del siglo XXI, donde la
participacion de Walmart, fue la principal en participar en la cadena de suministro de
ultima milla hacia el consumidor, donde hoy en dia podemos hacer las compras y solicitar
la entrega a domicilio o en su defecto asistir por lo solicitado a la tienda fisica, este ejemplo

es un modelo claro de adaptaciéon comercial y logistica.

2.2 Empresas dedicadas a la Cadena de Suministro de producto terminado

en México

Actualmente, la industria de alimentos es grande en México y tiene amplia variedad de
productos, asi como grandes competidores lo cual permite que las colaboraciones entre
empresas nacionales y multinacionales genere una estrecha relaciéon como proveedores y
expandir nuestros productos a otros lugares. Es necesario considerar todos los procesos
de operaciones de logistica. En la industria alimentaria, por ejemplo, actividades como el
etiquetado, reacondicionamiento, almacenamiento y distribuciéon son cruciales para el

éxito de la cadena de suministro de los productos que se deseen comercializar.



Es esencial destacar que México se encuentra en una posicion geografica muy importante
y estratégica como intermediario entre los Estados Unidos y Latinoamérica, asi como su
posicion entre grandes canales con gran ventaja competitiva por su ubicacion geografica
es tan favorable, que permite actuar como un vinculo entre el comercio en los océanos

Atlantico y Pacifico.

La cercania comercial que tiene la ubicacion geografica del territorio nacional mexicano
con los Estados Unidos de América es permeable para el desarrollo de relaciones
comerciales méas sélidas y con menos tiempo en el transporte de mercancias, por otro lado,
el posicionamiento geopolitico del territorio nacional también le permite comercializar
sus productos con paises asiaticos y aprovechar una relacion de amplias exportaciones e
importaciones. Estas ventajas para el comercio mexicano han sido de gran beneficio para
productos como los alimentos, ya que estos beneficios de su ubicacion en el continente le
han permitido que las empresas trasnacionales inviertan en el negocio de los alimentos

aqui, (Monterrubio, 2018).

Las empresas extranjeras han propiciado que México sea un pais que participe en la
cadena de suministro de diferentes clases de alimentos. Podemos vincular la alianza de
Heineken como empresa cervecera y a The Coca-Cola Company con la empresa FEMSA
como la empresa refresquera con mayor volumen de ventas a nivel global, participan de
gran manera en el mercado de bebidas en el mundo, con un alto nivel de desempeno
logistico, por lo que la colocacién de centros de distribucion de FEMSA y Heineken en
territorio nacional mexicano ha generado empleos y ha aumentado la inversion en
importaciones y exportaciones impresionantes en el pais.

Sin embargo, al ser empresas extranjeras posicionadas en el pais, son muestra de la gran
capacidad logistica en el sector alimenticio (bebidas azucaradas, gasificadas) sin que

alguna empresa nacional logre igualar el mismo nivel.

Por fortuna las empresas nacionales han logrado adaptarse al mercado nacional y han
mejorado en muchos aspectos la apertura de nuevos centros de distribucién, mas cercanos
a los puntos de venta donde se consumen los alimentos mediante el método de

distribucién del “canal tradicional”, como ejemplo tenemos a las tiendas de la esquina,



donde los productos son transportados en pequenas camionetas hasta el punto de venta 'y
que seran consumidos por un “comprador” los cuales son seleccionados por el comprador
y el pago es en efectivo, los productos son tomados a través de un intermediario que es su
caso es el vendedor y podemos ver que en la mayorista de las tienditas, se tienen productos
similares debido a que la competencia hace que las empresas busquen llegar a mas
clientes.

Hoy en dia podemos enviar y recibir productos alimenticios en embarcaciones o en vuelos,
pero hay que considerar los costos del envio de las empresas que lo transporten, asi como
la manera en que se transporten, ya que los transportes en aviéon son mas costosos, hasta
10 veces superior al costo del transporte maritimo, por lo tanto, la relaciéon costo beneficio

no generaria utilidad esperada.
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Figura 1 Alianza de compaiiias trasnacionales, Adaptado de Monterrubio (2018).

2.3 Tratado de libre comercio TLCAN

La negociacion comercial mas importante en México de los ultimos afios sigue siendo el
tratado de libre comercio (TLCAN).



Dicho tratado dio apertura al comercio libre entre los Estados Unidos de América del
Norte, Canada y México, y fue ejecutado por el expresidente de México Salinas de Gortari,

en 1994 con los representantes del poder ejecutivos de dichas naciones.

El TLCAN, tiene como principal objetivo el promover el comercio y la inversion entre los
paises del norte de América, este impulso comercial es muy importante para la industria
de los alimentos ya que permitié expandir nuevas rutas, lo cual genero6 la potencializacion
de muchas marcas nacionales de cada pais.

La administracion de drogas y alimentos (FDA) por sus siglas en inglés, Food and Drug
Administration, es la encargada de garantizar que los alimentos exportados e importados,
transformados y/o procesados entre México-EUA-Canad4, sean seguros y de calidad.
También particip6 en la negociacion del tratado y actualmente se encarga de moderar las
comercializaciones de alimentos verificando que los estandares de seguridad, pureza y
etiquetado son consistentes de acuerdo con los términos del acuerdo comercial.

Estados Unidos implement6 estdndares para la comercializacion de productos, por lo que
en sus politicas seguiran prohibiendo cualquier envio de alimentos que no cumpla con los
requisitos de residuos de pesticidas, contaminantes, pureza, calidad, gramaje expresado,

gramaje embarcado, etiquetados, entre otros requisitos de seguridad alimentaria.

Estos requerimientos de calidad han sido de gran avance para mejorar los estindares en
la produccion, transformacion y transporte de los productos alimenticios que se
comercializan en nuestro pais. El TLCAN no altera, modifica, ni viola las leyes que
establecen los paises involucrados con respecto a la seguridad, a la eficacia y al etiquetado
adecuado. Principalmente de medicamentos, alimentos, suplementos, mercancias y
dispositivos médicos, todos los productos que ingresan a los Estados Unidos deben
cumplir con los estandares y requisitos que el pais establece en su normatividad. Ademas,
no tiene impacto en las leyes y reglamentos de la Administracién de Drogas y Alimentos,
con respecto a la seguridad de los alimentos y medicamentos que participan en el acuerdo
comercial, tampoco en el etiquetado adecuado de los suplementos y alimentos importados

a los Estados Unidos.



Por lo que podemos concluir que la apertura de comercializacion de productos entre
México-EUA-Canada, sigue siendo actualmente la mayor aportacion economica que
derrocha una gran ventaja econdémica para México y que permite que empresas
trasnacionales puedan participar en actividades logisticas de productos alimenticios, por
lo que una gran cantidad de los alimentos procesados (enlatados, embotellados, frituras,
entre otros) y no procesados como (aguacate, limon, maiz, frutas y hortalizas, por solo
mencionar algunos) son de las actividades econémicas mas importantes del intercambio

comercial entre paises del norte de Américay para la industria de alimentos en México.



CAPITULO III. OPERACIONES LOGISTICAS

Las formas logisticas de operar de cada empresa de alimentos, involucra movimientos
fisicos de sus productos y pueden diferenciarse como menciona Estrada (2009), que nos
muestra que las empresas logisticas emplean dos tipos de gestiéon de flujo de las
mercancias; los “flujos directos e indirectos”, asi como el intercambio de informaciéon de
los productos existentes, de las ventas y los resultados financieros, todos ellos estan
asociados a la actividad de movimientos de cualquier compania.

El movimiento fisico de los productos en las empresas de un sitio a otro, usualmente se
clasifican en diferentes tipos, sin embargo, las empresas generalmente engloban los

principales movimientos como se muestran a continuacion:

e Los "movimientos de compra" (este comprende el flujo de los pedidos o facturas
procesadas)

e El "movimiento de almacenamiento” (que incluye la cadena de frio u algin
almacenamiento especial dependiendo de cada producto “alimento”)

e El "movimiento de la distribucién" (este comprende al transporte del producto
desde el origen del proveedor y el destino final hacia el cliente “consumidor”)

e El "movimiento de las devoluciones" (involucra una logistica inversa de retorno de
productos.)

e El "movimiento de mano de obra" (que se refiere al personal que participa
activamente en los procesos de la cadena de suministro, asi como a los equipos o

maquinaria).

En el siguiente capitulo se describen las operaciones logisticas basicas dentro de la cadena

de suministro.

3.1 Almacenamiento

El almacenamiento es una actividad muy importante durante el tiempo de vida del

producto, ya que es una actividad clave en la cadena de suministro, que implica tener una



correcta organizacion y control de todas las areas involucradas en el “movimiento y
estancia” del mismo, asi como la visualizacion en esencia de recibir, almacenar y preparar
la mercancia existente, para su distribucion. El termino de “Almacenamiento” definido
por Estrada, (2018) en su trabajo escrito “Supervision De Logistica” en la cual sefiala que:
El almacenamiento se refiere a la gestion y control de mercancias en un espacio, en este
caso de acuerdo con su nomenclatura, de un “almacén”. El almacenamiento también
puede incluir la gestion del inventario y la supervision de la calidad de los productos que

se resguardaran por un tiempo determinado.

3.1.1 Concepto de almacenamiento

Dentro de la cadena de suministro, la etapa de almacenamiento implica un procedimiento
que suele resultar en considerar como un incremento en el costo del producto, ya que
implica que el almacenamiento sea una operacién adicional. Ademas, durante esta fase se
suelen realizar, acondicionamientos previos como: (etiquetado, re-etiquetado, envasado,
entre otros) con la finalidad de facilitar los procesos de transformacién de productos.
También el almacenamiento debe considerar las condiciones para la conservacion del

producto en su etapa durante su resguardo, transporte y venta.

En esta fase del proceso, los productos (alimentos) pueden ser cambiados de envase
primario o pueden envasarse por adelantado, o someterse a procedimientos de limpieza
segun sea el caso. El acondicionamiento, durante la etapa de almacenamiento es una
actividad muy importante en la industria, ya que se debe de tomar en cuenta, debido a las
buenas practicas de manufactura descritas en la norma NOM-251-SSA-2009, ya que
establece los requisitos de higiene para los establecimientos que se dedican al
procesamiento de alimentos, y aplicarlos a todas las actividades relacionadas a las

industrias de almacenamiento de estos.

La actividad de almacenamiento de alimentos no se limita s6lo a los alimentos procesados,
en este caso definiéndolo como producto terminado, se define como producto que ha sido

procesado, envasado y enlatado, por lo que esta listo para su venta, sino que también se



encarga del manejo de materias primas, de alimentos frescos y perecederos, que son parte
integral de la cadena de suministro. En todos los casos, es fundamental implementar
controles de almacenamiento adecuados, que se ajusten a las condiciones e instalaciones

requeridas segun el tipo de alimento que se manipule.

3.1.2 Funcidn del correcto almacenamiento

El almacenamiento es la actividad clave en la cadena de abastecimiento ya que se encarga
de proteger los productos, en este caso “los alimentos” durante un tiempo especifico, ya
sea antes de ser transportados a su destino final y en ocasiones para ser empleados mas
adelante en la fabricacion o transformacion de dicho producto. El principal objetivo de la
retencion de los productos es garantizar que los productos se mantengan en Optimas
condiciones para su posterior venta o uso, lo que implica mantenerlos en un ambiente
adecuado. Generalmente los alimentos se encuentran almacenados en espacios
controlados y sin elementos que puedan dafar su calidad o integridad; factores como la
humedad, la temperatura, la exposicion a la luz, entre otros que deben ser controlados
para garantizar el alimento en condiciones 6ptimas. También la gestion analitica de los
productos que son resguardados en la cadena de suministro, con ayuda de algtin sistema
o software sobre el inventario disponible y su ubicacion dentro del almacén,

(Monterrubio, 2018).

Es fundamental considerar una ubicacién estratégica en el almacenamiento de los
alimentos, debido a que las condiciones ambientales en las regiones donde se ubica
pueden favorecer o perjudicar el producto. Los centros logisticos se sitian regularmente
en las cercanias de las areas de recepcion de alimentos, en su defecto cerca de las regiones
donde se distribuye el alimento, esto se realiza independientemente de cada empresa, de

acuerdo con el giro, el alimento que se procesa y de acuerdo con cada estrategia de negocio.

Asi que, para el correcto disefio de un almacén, se debe contemplar también la separacion

correcta de cada una de las areas para cada proceso al que seran sometidos los alimentos.



El resguardo del producto debe ser preciso para cada clase de producto. Se debe separar
el alimento de los productos ajenos a él como; separar el area de insumos (cajas, estantes,
pallets, canastas, refrigeradores, recubrimientos, etc...) asi como separar los productos de
acuerdo a su naturaleza, para evitar que un alimento que tiene un tiempo de vida
determinado, sea mezclado con otro alimento diferente y con otro tiempo de vida
determinado, ya que un alimento puede hacer que el otro sea mermado y se contaminen
en su totalidad, tal como se puede mostrar en la Figura 2, donde podemos observar el
almacenaje adecuado de mercancia vegetal que pudiera ser la “materia prima” de alguna
empresa para la elaboracion de algin producto terminado, en este caso se observa que el
producto almacenado (papa) esta correctamente ubicado, se encuentra en costales que
permiten que se protejan y se encuentran a su vez sobre tarimas de madera, para evitar el
contacto con el suelo, por mismo estan separados de los demas productos que no son de
origen vegetal.

Maya, (2021).

Figura 2 Adaptado de Almacenaje de alimentos vegetales, por Norega Systems, (2018).

3.1.3 Recomendaciones de almacenamiento

Se deben contar con ciertos criterios en el almacenamiento de los alimentos, ya que se

debe de asegurar la existencia de los productos que seran comercializados, es relevante



tener presente que los alimentos son productos que caducan, tienen un tiempo de vida

atil, por lo tanto, es imprescindible llevar un estricto control sobre las condiciones en que

se conservan cada uno de los alimentos y el tiempo en que se pueden asegurar en el

almacén. A continuacién se detallan condiciones recomendables en general a considerar

para el almacenamiento:

1_

La temperatura: es un factor muy importante para considerar ya que afecta
directamente en la conservacion de los productos “alimentarios”. Cada variedad de
alimentos cuenta con sus propias demandas de especificacion de temperatura para
sostener su calidad y garantizar la seguridad alimentaria. A modo de ejemplo, los
alimentos que se estropean con rapidez, tales como las carnes, pescados y los
productos a partir de lacteos, requieren de un almacenamiento a temperaturas
sumamente frias, en tanto que otros alimentos, como las frutas, verduras y los
alimentos enlatados pueden ser conservados a temperatura ambiente.

Lopez, (2003).

Humedad del almacén: es esencial tomar en cuenta la humedad, ya que recordemos
que cada region del pais tiene su propia humedad y presion atmosférica, por lo
tanto, esta condicion puede afectar las propiedades del alimento, ya que la
humedad puede influir en la vida util del alimento, lo cual puede afectar en la

calidad y seguridad del producto.

Iluminacion: puede provocar una descomposicion acelerada de algunos nutrientes
presentes en cierto tipo de alimentos de acuerdo con sus estructuras, el controlar
de manera constante la iluminacion durante el tiempo de almacenamiento puede
prevenir el desarrollo de mermas de alimentos y asegurar la proteccion de los

consumidores.

Instalaciones: se debe de contar areas especificas para el correcto almacenamiento
de los alimentos y se debe de contar con la adecuacion correcta de equipos, también
con areas limpias y sanitizadas para evitar la contaminacion de los productos

alimenticios.



5- Personal capacitado: Es muy importante mantener y contar con personal
capacitado en la manipulaciéon de alimentos, que ejerzan de manera correcta las
buenas practicas de higiene y limpieza durante la manipulacién ya que muchas

veces esto se omite, con la finalidad de asegurar la inocuidad del alimento.

En sintesis, el almacenamiento es una fase muy vital en la cadena de abastecimiento y
debe ser abordado con la debida relevancia y con el cuidado que se merece, ya que
esencialmente, para asegurar la calidad y seguridad alimentaria, la conservacion de
alimentos tiende a ser mejor si se mantiene bajo control las condiciones mencionadas,
para que durante el tiempo de almacenamiento el producto “alimento” permanezca con la

mejor calidad posible.

3.2 Condiciones de temperatura

Las condiciones a las cuales los alimentos deben de conservarse, dependen de las
caracteristica propia de los alimentos, por ejemplo: los productos carnicos, algunas frutas,
hortalizas y lacteos si deben almacenarse a temperaturas de refrigeracion, considerando a
partir de los 4°C e inferiores se asegura que la temperatura es de “refrigeracion”, esto se
logra permitiendo la circulacion del aire y manteniendo los productos alejados del suelo,
cabe resaltar que es esencial aplicar el sistema de Primeras Entradas, Primeras Salidas
(PEPS por sus siglas), para evitar que los alimentos permanezcan en el almacén por mucho
tiempo y puedan descomponerse por no estar en condiciones aptas para su consumo y
sigan estando resguardados en el almacén, ya que estariamos poniendo en riesgo a los
productos alimenticios que se encuentran en buen estado. Recordemos que el tiempo de
vida util de cada producto es limitado, por eso es importante procesarlos inmediatamente
y desechar los residuos sélidos para reducir el riesgo de plagas y contaminaciones

microbiolégicas.

Como recomendacién de almacenamiento de algunos alimentos como el de frutas y

hortalizas, que tienen especificaciones podemos asegurar su correcto almacenamiento



bajo condiciones de temperatura segin Lopez, (2022). En su trabajo escrito “Técnicas de

Manejo Postcosecha (42 Edicion)” nos muestra la Tabla 1:

Tabla 1 Condiciones de almacenamiento de algunas hortalizas y frutas. Adaptado de
Lopez, (2002).

TEMPERATURA HUMEDAD TIEMPO DE VIDA DE

PRODUCTO/ALIMENTO

°C E RELATIVA (%) ALMACENAMIENTO
Aguacate Hass 7 45 85-90 2 semanas
Amaranto, alegria 0-2 32-36 95-100 10-14 dias
Arandano azul -0.5-0| 32-32 90-95 2 semanas
Betabel 0 32 98-100 10-14 dias
Camote 0 32 95-100 4-5 meses
Chabacanos -1-4 | 30-40 90-95 1-12 meses
Col 0 32 95-100 10-14 dias
Esparragos 0-2 32-35 95-100 2-3 semanas
Manzanas 0-2 32-36 90-95 2-3 semanas
Naranja A-7 40-44 90-95 3-8 semanas
Pepino 12-13 | 53-55 85-90 2-3 semanas
Platano macho, platano largo, platano verde 13-14 | 56-58 90-95 1-4 semanas
Semilla de frijol 4-10 40-50 40-50 6-10 meses
Zapote negro o zapote prieto 13-15| 55-60 85-90 2-3 semanas

En la Tabla 1 podemos observar que cada alimento, bajo las condiciones especificas en su
etapa de almacenamiento, puede tener un tiempo de vida 6ptimo y que los factores como
temperatura y humedad son fundamentales para preservar el alimento, hoy en dia no
todas las empresas someten bajo condiciones de refrigeracion sus productos alimenticios
debido a los altos costos que esto implica, pero las organizaciones que si hacen el uso de
almacenamiento bajo condiciones controladas, pueden proteger sus alimentos y
disminuir en porcentaje las pérdidas por descomposicion y aumentar su tiempo de vida

util.

3.2.1 Refrigeracion

Para entender la refrigeracion y su uso en las industrias de cadena de suministro de
alimentos, durante la operacion unitaria de almacenamiento, es necesario conocer la

definicion correcta. Debido a que en la industria de los alimentos se emplea la definicion



de refrigeracion mecanica, a continuacion es citada: “La refrigeracion mecanica se refiere
al enfriamiento de un objeto en este caso un alimento, o un ambiente por medio de los
dispositivos tecnologicos desarrollados especificamente para refrigerar y para lograr las
condiciones de refrigeracion, partimos de conocimientos de la fisica de cada uno de los
materiales que estaran en contacto con el alimento en particular, de los gases en contacto,
de los cuales el calor como forma de energia, hacia el medio mas frio. Este proceso fisico
se realiza a la velocidad adecuada, segun las caracteristicas de resistencia que oponga el

material (alimento) por el cual el calor circula.” Puebla, (2005).

Es importante entender que la operacion de enfriamiento de una planta esta directamente
relacionada con la termodindmica ya que existe la transferencia de calor de un medio a
otro. La transferencia de calor que ocurre dentro de un refrigerador se utiliza para regular
la temperatura y evitar que se quemen por la accion del frio, los alimentos frescos.

En los centros de distribucion que unitariamente ejecuten el almacenamiento de
alimentos, deben utilizar sistemas de refrigeracién, manteniendo una temperatura y
humedad relativamente 6ptimas segiin cada alimento y cada condicién a la que sea
sometido, ya que el almacenamiento bajo condiciones de temperatura especifica debe
realizarse bajo la premisa del correcto calculo del volumen de almacenamiento de cada

alimento, de manera que permita que la circulacion de aire es la adecuada.

Los sistemas de refrigeracion constan de dos elementos principales: el evaporador y el
condensador. La capacidad del sistema de refrigeracion debe ser calculada e instalada por
personal capacitado, ya que es muy importante tomar en cuenta las caracteristicas del
refrigerante empleado y su interaccion con el area de refrigeracion, dado que algunos
productos son sensibles a condiciones de temperatura y humedad que pueden
comprometer su calidad, también se debe de tener en cuenta que es costoso construir y
almacenar areas especificas dentro de un almacén y que no todos los alimentos son
adecuados para este tipo de almacenamiento. Sin embargo, la mayoria de los alimentos
perecederos como los lacteos, alimentos carnicos procesados y algunas bebidas
embotelladas en México utilizan este método de almacenamiento para mantener la
calidad.



3.3 Sistemas ERP

Actualmente, los sistemas Enterprise Resource Planning (ERP por sus siglas) asi
abreviados por su nomenclatura inglesa, son una herramienta estratégica para la gestion
de miles de empresas de diversos tamaios y sectores a partir del uso de tecnologias que
permiten de una manera amigable la gestién de todos sus procesos tanto administrativos,
operativos y financieros. Hoy en dia, las empresas valoran mucho los sistemas ERP le
genera un valor agregado al control comercial de sus productos, por ello las empresas
deben de ir evolucionando al nivel en que las actualizaciones que la tecnologia les
permitan, debido a que el uso de sistemas ERP les permiten tener un mayor control sobre
sus inventarios, completar pedidos, envios, descargar las bases de datos y generar
pronosticos de la demanda y entre otras actividades logisticas. Estas actividades son
permitidas ya que el uso de software especializados como SAP, Oracle, incluso paginas
web como: Retail Link, por solo mencionar algunos, permiten la interaccién de las ventas,
arrojandonos informacién importante como el nimero de las existencias con las que la
cadena de suministro cuenta en tiempo real y se ha vuelto mas eficiente y amigable para
las empresas que dependen de una gestion eficaz de sus procesos, asi el personal

capacitado puede tener el control del inventario, envio y entrega.

En la actualidad el uso de ERP en las empresas, como un facilitador informatico para
gestionar sus tareas diarias, incluidas la contabilidad financiera, la emisién de notas de
crédito, las compras y otros aspectos criticos, es muy utilizado, también influye en el
rendimiento empresarial, lo que facilita la planificacion de la demanda, el presupuesto, la
prevision de los materiales y de los insumos del area y la comunicacién de los resultados
financieros., por lo que el ERP es una solucion actual por la que han optado las mayoria
de las empresas para administrar y brinda una vision total de las operaciones en un solo

lugar, lo que pudiera decirse, en un solo clic.

Los sistemas ERP también engloban todos los datos en la nube, ya que respaldan y
brindan transparencia en los procesos comerciales, asi mismo conectan los procesos de

negocio y simplifican el flujo de datos, evitando la duplicidad de informaciéon mediante los



datos que pueden exportarse a hojas de calculo como los son (Excel) lo cual permite que
los diferentes departamentos accedan a la informacion. Ademas, estos sistemas aseguran

la integridad de los datos a través de una tinica fuente de confianza.

En la actualidad, las empresas que emplean dichos sistemas pueden ver reflejado
positivamente un mejor control y confianza de sus inventarios, a partir de los datos
obtenidos del sistema, una vez que los datos son exportados a hojas de calculo de Excel,
se puede hacer el analisis de la informacion, mediante sencillas tablas dindmicas, donde
se muestra el orden y cronologia de las ventas, existencias y se puede tener una gestion de
las proximas facturaciones, productos préximos a caducar, devoluciones y los promedios
de ventas diarias, a continuacion en la Figura 3, se muestra un ejemplo del sistema de
gestion de datos empleado por Walmart de México, Retail Link a través de una pagina
web, que almacena una nube de datos de las entradas y salidas de productos, esta
informacion, puede ser exportada una hoja de calculo (Ver Tabla 2) donde de manera
simulada podemos observar la informaciéon del sistema que es muy amigable para ser
analizada y donde los datos pueden ser expresados a preferencia del analizador de los

datos.

La empresa Walmart de México, es un grupo de establecimientos con puntos de venta que
comercializa, almacena y distribuye productos alimenticios, suplementos y
medicamentos, frutas, legumbres, articulos de toda division, sin embargo, en la categoria
de Alimentos y/o suplementos, tiene una gestion logistica nacional, principalmente en los
Estados de México, CDMX, Veracruz, Mérida, Guadalajara y Querétaro, donde la cadena
de suministro para llegar al cliente final ha tenido un gran éxito desde 2019 a 2023, de
acuerdo al informe de Retail link (Consultado en Marzo de 2023) donde se muestran las
actividades logisticas de la empresa, en el rubro de ventas de alimentos, la informacion de
datos post pandemia SARS- COVID19, muestra que el confinamiento favoreci6 a que la
venta online creciera hasta en 20% respecto con afios anteriores, ya que principalmente el
giro de su canal es moderno, lo que nos indica la estrategia de ventas en la cual las grandes
empresas participan con un sofisticado sistema de mercadotecnia, en donde se involucra
al socio y al consumidor a vivir una grata experiencia durante su compra y donde tiene un

catalogo amplio de productos entre los cuales puede comparar el mejor producto, donde



la tecnologia juega un papel importante con medios de comunicacion a través de redes
sociales, a través de campanas publicitarias en videos como de Youtube, Tiktok, Facebook,
entre otros, para que los productos sean atractivos para el consumidor, con estas
campanas el e-commerce se generd un impacto gigante en la gestion de datos mediante

las ventas online.

Actualmente Walmart es el pionero en adaptarse a la gestion de datos debido a la venta
masiva que tiene y opto por un sistema comercial en el que incluyo en su estructura
comercial a un planeador especifico de las ventas, un planeador colaborativo de resurtidos
y predicciones (CPFR por su siglas en inglés) este modelo comercial, gestiona con mayor
facilidad los datos y puede emitir la informacion a los clientes y proveedores, ya que para
tomar decisiones es necesario tener conocimiento de cuales son los puntos de venta donde
se necesita colocar producto para surtir, también es necesario saber donde se tiene exceso

de inventario y que estos productos puedan llegar a su destino final de consumo.

Este modelo comercial hoy en dia es empleado en diferentes empresas como del sector de
alimentos, sector farmacéutico y de tecnologias, debido a que se han adaptado a esta gran
estrategia que ha proporcionado Walmart y que permite un avance en las estructuras de
cada empresa del sector de cadena de suministro, lo que permite una gran competitividad
en este giro de organizaciones dedicadas a la cadena de suministro de productos, asi como
para proveedores de alimentos, pues el nivel de gestion de los productos en Walmart es el
mas sofisticado hoy en dia en la gestion masiva de productos alimenticios México y es el
parteaguas para que otras empresas puedan generar cambios y optar por las nuevas

tecnologias y metodologias para mejorar sus resultados financieros.



1
Walmart > < Retail Link

Inicia sesion

ID de usuario

Contrasefia

INICIA SESION

Figura 3 Ejemplo de portal Retail enlace, Informacion enlace de sistemas ERP y pagina

web de Walmart de México, (consultado en marzo del 2023)

Tabla 2. Ejemplo simulado y adaptado de hoja de calculo exportada de gestion de
Alimentos de Retail Link, enlace Walmart, (consultado en marzo del 2023).

[

Pz Venta30 Venta$30  Fecha Ultima

Tienda Sucursal Sku Producto Existencia Dias de Inventario

Dias Dias Entrada

142 CUAUTITLAN 12C 775010339540 LECHE YXXX 13519 $0.00 01/02/2023 213.16 F/
60 CUAUTITLAN 1ZC 775010339540 LECHE XXXX 129177 $0.00 29/03/2023 21.86 F/
10 CUAUTITLAN 1ZC '75010339540 LECHE XXXX 122 '78 $0.00 30/03/2023 46.92 k4
101 CUAUTITLAN I1zC '75010339540‘ LECHE XXXX 121'8 $0.00 28/01/2023 453.75 F#
2512 CUAUTITLAN 1ZC '75010339540‘ LECHE XXXX 121'150 $0.00 30/03/2023 24,20 F#
19 CUAUTITLAN 1ZC '75010339540 PAPAS ADOBADAS XXXX 116 '16 $0.00 27/12/2022 217.50 F2
311 CUAUTITLAN 1ZC 75010339540 ENSURE VAINILLA LIQUIDO XXXXX 1107 $0.00 18/01/2023 1,650.00 F/
162 COACALCO 75010339540 MANZANA GOLDEN 106'1 $0.00 30/03/2023 34.95 F/
54 COACALCO '75010339540 MANZANA GOLDEN 98 '100 $0.00 28/01/2023 29.40 R4
22 COACALCO '75010339540 MANZANA GOLDEN 95 '15 $0.00 02/02/2023 190.00 F£
211 COACALCO '75010339540‘ REFRESCO DE COLA XXXX 94'91 $0.00 29/03/2023 30.99 F#
45 COACALCO '75010339604‘ REFRESCO DE COLA XXXX 94'29 $0.00 27/01/2023 97.24 k£
120 COACALCO "75010339540:REFRESCO DE COLA XXX 9311 $0.00 01/02/2023 253.64 F/
86 COACALCO 75010339540 REFRESCO DE COLA XXXX 9127 $0.00 27/12/2022 101.11 F/
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Lo anterior nos muestra que los sistemas ERP, nos permiten un manejo amigable de los
datos en el control de los inventarios, existencias y ventas de productos alimenticios, lo
cual permite a los equipos de planeacién, compras, almacén, CPFR y gerencias, tener la
vision y gestidon de sus cadenas de suministro en sus diversos centros de distribucion y el

surtido en sus diferentes sucursales.



CAPITULO IV. MANEJO DE PERSONAL

Un aspecto importante para que la organizacion funcione correctamente es el manejo de
personas, que verdaderamente es el parteaguas para que las empresas giren en un circulo
constante que le permite que todas las areas funcionen correctamente. El liderazgo del
responsable de area en una empresa del sector logistico es fundamental ya que es la
capacidad de influir en un grupo de personas para lograr un objetivo comun. Un lider es
alguien que tiene la capacidad de inspirar, de motivar y de guiar a un equipo para alcanzar
una meta, esto se logra a través de su vision, de sus habilidades de comunicacion “efectiva”

y de los valores con los que se dirige al personal.

Tener un liderazgo efectivo en una empresa de cadena de suministro corresponde a
encontrar un punto de equilibrio para que el personal que se encuentre a su cargo, si es el
caso; trabaje de la mejor manera posible en las empresas logisticas, de transporte y
almacenamiento, la comunicacidn es crucial para mantener porcentajes de error minimos,
ya que esto se debe en gran parte a que es necesario tener indicadores de productividad lo
cual permite un adecuado seguimiento de actividades y de los productos que son
suministrados y entregados para evitar desviaciones en los procesos, quejas o
devoluciones de los clientes, también se evitan las mermas de productos, incluso la
terminacion de contratos de los empleados que cometen errores. Por lo tanto, es
fundamental contar con un liderazgo que se preocupe tanto por el control de los productos
como de las personas a cargo, en lugar de simplemente actuar como un jefe. A
continuacion, se presenta una representaciéon visual de cada una de estas situaciones,

dentro de una organizacion efectiva, generada por liderazgos (ver Figura 4).
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Figura 4 Adaptado de Liderazgo y Direccion, Geli Pautt, (2011).

El éxito o fracaso del lider en una organizacion, de acuerdo con Pautt, (2011) en su trabajo
escrito “Liderazgo y Direccion”, menciona que “dependera esencialmente del lider a cargo
de su personal y de sus habilidades de liderazgo para tener resultados positivos” lo que
puede parecer algo dificil de alcanzar. La clave para ser un lider efectivo es la aplicacion
sabia de esas habilidades, lo que diferencia a un lider, no sélo es el posicionamiento
jerarquico dentro de una empresa, ya que un director o gerente, pueden tener el mismo
nivel de liderazgo a alguna persona que cuente con un cargo jerarquico, pero ésta tiene esa

influencia positiva en el sector de trabajo, sobre los empleados.

Por lo que podemos deducir que la gestion de personas es fundamental para que los
empleados logren los objetivos y el éxito profesional, con la correcta ejecucién de sus
actividades y el minimo nivel de error. Los procesos de direccién deben ser tan
importantes como los de liderazgo, para que los resultados sean positivos. El liderazgo
puede generar un estimulo al personal a cargo y, a través de la comprension de sus

emociones y expectativas, un lider puede tener un mejor ambiente laboral.
4.1 Capacitaciones
El impacto que tienen las capacitaciones en las personas influye en la productividad, hoy

en dia las empresas como los grandes almacenes del sector alimenticio minimizan la

probabilidad de “equivocarse”, entrenando constantemente a su personal. Lo anterior



supone que el “saber hacer” se logra a través de la ensefianza efectiva, la cual se puede
mejorar si los empleados cuentan con los recursos técnicos para facilitar el desarrollo
laboral, pero la capacitaciéon no es efectiva, también es importante estar enfocado. La
tecnologia no significa un alto porcentaje de conocimiento. Esto se debe a que los cursos
de ensenanza deben ser utilizados por personal capacitado para impartir el conocimiento

adecuado a los empleados.

La ventaja competitiva de una organizacién depende de sus estrategias de negocio y de su
productividad, que son esenciales para lograr un desempefno superior. Segiun Porter,
(1980), las estrategias de una empresa que tiene personal altamente capacitado para
realizar las actividades implican realizar sus procesos diferentes a las de los competidores
o realizar las mismas actividades, pero de forma diferente. Por otro lado, la productividad
se refiere a hacer las mismas actividades mejor que los competidores, a través de la
combinacion efectiva de recursos para lograr los objetivos planificados. Esta investigacion
se enfoca en la productividad, ya que las diferencias en los niveles de productividad se

reflejan en los resultados que obtienen las organizaciones.

Algunas empresas logran mejores resultados minimizando recursos financieros a través
de la capacitaciéon efectiva del personal, obteniendo resultados positivos en sus
actividades. La incorporacion de tecnologias también influye en la actualizacion de la
forma de entrenar al personal y de acuerdo con el cambio constante y emergente de nuevas
tecnologias que permiten que los empleados ejecuten con mayor precision sus actividades
y actualicen sus conocimientos. Estas diferencias tienen un impacto significativo en la

rentabilidad del negocio.

4.2 Proceso de surtido

Se le llama surtido al conjunto de articulos que deben de ser procesados comercialmente
dentro de algtin lugar especifico para la venta, esto se refiere a la variedad del catalogo que
se debe tomar y que estan presentes en alguna orden de compra o factura, es decir “la

cantidad total de un producto en concreto”.



El proceso de surtido se encarga de asegurar el abasto en las tiendas o en puntos de venta,
de diferentes articulos, con la finalidad de que el cliente logre completar “la compra” de
algin producto y éste, se encuentre disponible dentro del segmento de mercado donde se

posiciona.

Segin lo mencionado por (Arango et al., 2010), el proceso de surtido en las cadenas de
abastecimiento se realiza mediante la generaciéon de prondsticos de compra y venta para
prever écuanto se debe surtir?, de acuerdo con el tipo de articulo. Ademas estos autores
definen que existe una incertidumbre en el ambito de las cadenas de suministro en
términos de cantidad, calidad y tiempo, pues es muy dificil que se logren completar estas
tres incertezas que suele tener el cliente y proveedor, estos aspectos estan influenciados
por diversos factores, tales como la cantidad de proveedores, la demanda del cliente, la

calidad del producto, el tiempo de entrega y almacenamiento, entre otros.

Durante el proceso de surtido, es fundamental asegurar el abasto en todas las tiendas del
grupo mediante la generacion de pronosticos que reflejen las condiciones del mercado,
como la demanda y el precio. A continuacién, se muestra en el Diagrama de flujo de la
Figura 5, con el ejemplo de un proceso de surtido y de ventas, que hoy en dia es empleado

en la mayoria de las industrias de cadena de suministro de alimentos en México.
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Figura 5 “Mejora del proceso de surtido” Adaptado de Orozco, (2018).

4.3 Proceso de estibado

Cuando hablamos de la fase de estiba, nos referimos a la operacién unitaria que se realiza
el personal o bien, que pudiera realizarse automaticamente mediante maquinaria, del

acomodo de las mercancias, después de que han sido envasados y empaquetados los



productos finales, con el fin de prepararlos para que su distribuciéon comercial sea
realizada de acuerdo con lo solicitado por el cliente. En este proceso, es importante
comprender la importancia de la colocacion y acomodo de los productos para su
distribucidn, ya sea en un contenedor de carga, en una plataforma de camion o trailer y
cualquier otro medio de transporte utilizado para mover mercancias. Por ello, es
fundamental definir la forma correcta de colocar y distribuir la mercancia en un pallet,
con la finalidad de evitar danos principalmente por presion, por mal colocacion y caida de
la mercancia, también evitar la contaminaciéon de los productos, por entrar en contacto

con el suelo.

El objetivo principal de la estiba es prevenir los dafios y contaminaciéon, una forma de
lograr esto es mediante la correcta distribucion de la carga, de manera efectiva y que evite
dafios por apilamiento. Asimismo, es importante asegurarse de que la mercancia
permanezca inmovil durante el transporte y para ello es necesario realizar un correcto
acomodo para posterior amarrarla o sujetarla adecuadamente con materiales apropiados,

como se ilustra en la Figura 6.
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Figura 6 Adaptado de estibado correcto de mercancia en pallets, por demballage.com,
(2018).



Si tomamos en cuenta que se deben trasladar tanto alimentos liquidos y soélidos, es
necesario ubicar correctamente los alimentos, por ejemplo: los liquidos se deben de
acomodar en la base de la tarima cargada para evitar derrames que puedan afectar al resto
de productos. También es necesario colocar los productos mas pesados en el fondo para

evitar que aplasten a los productos mas ligeros.

Normalmente, el proceso de estibado se realiza colocando los productos a una altura de
entre 10 a 15 centimetros aproximadamente de separacion al suelo, evitando que tenga
contacto con el producto, por lo que la estructura del pallet, generalmente hecha de
madera, es quien hace contacto con el producto y evita el contacto con la superficie.
También durante la operacion de estiba, es fundamental asegurar la proteccion de los
paquetes de productos, para que puedan almacenarse en espacios especificos y de esta

forma evitar cualquier forma de contaminacion.

4.4. Buenas practicas de almacenamiento

Las buenas practicas de almacenamiento (BPA), de toda empresa deben de concentrarse
descritas en el Sistema de Gestion de la Calidad de cada empresa, generalmente en sus
procedimientos normalizados de operaciones, independientemente del ramo. Estos
procedimientos o “practicas” son especificos para cada planta, con el proposito de evitar
cualquier dafo que afecte y deteriore en la calidad del producto almacenado.

A continuacion, se enlistan las actividades principales de las BPA:

Limpieza en general del almacén y de producto.
El acomodo de producto en el almacén.

El orden de cada producto alimenticio, dependiendo de cada especificacion.

AN NERN

El control de plagas que debe ser realizado de acuerdo con los periodos que

describa el sistema de gestion de calidad de cada empresa.

4.5 Producto de corta expira



El sistema de gestion logistica debe de priorizar la salida de producto de acuerdo con las
fechas de caducidad, con la finalidad de evitar mermas en el almacén, sin embargo, cada
empresa tiene diferentes métodos de realizar los ajustes de inventario de acuerdo con el

sistema de gestion de datos que utilice en su almacén.

La fecha de caducidad o vencimiento es importante para productos altamente perecederos
como lacteos y proteinas animales. Puede suceder que el producto que llego recientemente
tenga una fecha de caducidad mas corta que el que lleg6 antes, lo que aumenta el riesgo
de caducidad. En este caso, se debe ignorar el principio de PEPS y vender los productos
con la fecha de caducidad maéas corta primero para asegurar que los productos en el

almacén tengan la vida til més larga posible.

4.6 Sistema PEPS

El sistema PEPS es una politica de gestion de inventario, también conocida por sus siglas
en inglés FIFO (First In, First Out) de producto en un almacén. En otras palabras, la
mercancia que mas tiempo lleva en el almacén sera la primera en ser vendida. Tiene un
principio bésico basado en darle primero la salida al producto que ingresé primero al

almacén, asegurando siempre que el producto que queda almacenado sea el mas fresco.

Las politicas de inventario son esas estrategias, métodos o instrucciones puntuales que
sirven para definir como se van a gestionar los recursos que se encuentran dentro del
almacén, ya que establecen estrategias y métodos para tomar decisiones inteligentes. Sin
embargo, en productos perecederos, la fecha de vencimiento es una variable adicional que

puede alterar el principio basico de gestionar los productos en orden de ingreso.
4.7 Auditoria de producto
Las auditorias de producto, dependen de cada Procedimiento Normalizado de Operacion,

por sus siglas (PNO) y de cada periodo que indiquen los procedimientos. Regularmente

estas actividades se realizan diario (Daily), mensual, trimestral y anual.



Se deben tener claro los conceptos de ubicacién de un almacén para poder realizar una

actividad de auditoria, como se muestra a continuacion.

e 7Zona

Se debe de especificar en que superficie o area del almacén se realizara la actividad de
auditoria, cabe recordar que algunas de las zonas més comunes en un almacén pueden ser
recibo de producto, embarques, refrigeracion o congelacién, almacén en general,

productos perecederos, devoluciones y productos de alto valor, entre otras.

e Pasillo

Es como lo indica su nombre, es un lugar en donde esté la ubicacion del producto por
auditar, cominmente se comienza del pasillo 1, hasta n.... cantidades de pasillo de acuerdo

con el 4rea de cada almacén, en donde se ubica cada pallet.

e Pallet

Son plataformas de carga utilizadas para la manipulacion y almacenamiento y reposo de
productos durante su tiempo de almacenamiento y son llamadas popularmente como
“tarimas”. Estos son fabricados con madera principalmente, sin embargo, se emplea un
tratamiento térmico para evitar que contenga la madera algin contaminante fisico o

biologico como insectos.

En la actualidad cada vez se utilizan mas los plasticos y metales debido a que tienen mayor
resistencia y que no se rompen o desgastan tan facilmente a diferencia los elaborados con
madera, pero los costos pueden ser hasta 10 veces mas altos que los de madera, por lo que
dificulta su uso. Las medidas normalizadas para las tarimas mayormente empleadas en
almacenes son: de forma europea que es la de mayor uso, especialmente cuando los
productos se presentan en cajas, ya que estas pueden apilarse en la tarima, de acuerdo con

un correcto estibado y pueden ser transportadas con mayor facilidad.



Ademas, que la mayoria de los almacenes, en sus espacios de resguardo, usan estas
medidas, las medidas de la tarima de forma europea son de 1.2 metros de largo x 0.8
metros de ancho

(ver figura 7).

Figura 7 Adaptado de pallet de almacenamiento de productos por mecalux.com,

(2023).

e Nivel

El nivel se refiere a la posicion en la cual se encuentra el producto almacenado referente
al pasillo, a lo largo del mismo donde es el mas bajo a nivel inicial del pasillo y va
incrementando de acuerdo a lo largo de la ubicacion del mismo pasillo, que comtinmente
se denomina “Nivel 1” al que se sitia en la entrada, hasta el altimo nivel de acuerdo al
término del pasillo que tenga cada rack, la definicion de rack es la estructura metalica de
almacenamiento, generalmente de area cuadrada con una ubicacién especifica, de cada

almacén, en donde se sitian las tarimas.

e Subnivel

El subnivel, como su nombre lo indica, es el nivel de elevacion en que se tiene almacenado

el producto generalmente se indica por letras (A, B, C, D, etc..) donde el nivel méas bajo es



a nivel del suelo, que comtinmente se denomina “Nivel A” hasta el nivel méas alto que tenga
cada rack, en donde se sittian los pallets, que van en incremento a, b, c, d.... hasta la

ubicacion mas alta (ver Figura 8)

Subnivel

(A,B,C..n)

f

Figura 8 Adaptado de ubicaciones de almacenamiento de productos en un almacén.

mecalux.com, (2021).

4.7.1 Auditoria diaria

En las auditorias diarias o “daily” como se conoce comtinmente en la industria de cadena
de suministro, se genera un historico de ubicaciones donde existi6 el producto que se
auditara, cabe mencionar que diario se tienen operaciones de surtido y embarques, por lo
que es indispensable realizar auditoria especifica de algin producto, de acuerdo con la
rotacion que se tiene. A continuacién, se muestra la categorizaciéon de productos de

acuerdo con su rotacion.



e Productos categoria A

Son aquellos productos que tienen una rotacion alta, lo que nos indica que un codigo de
algin producto se surte mas de una vez al dia, por ejemplo: en una industria de productos
bebidas y envasados, los productos serian el refresco de cola, refresco de sabores, agua
embotellada, agua mineral, por solo mencionar algunos y el producto con mayor rotaciéon
sera el refresco, seguido de agua mineral. Esto lo determina cada empresa de acuerdo con

la rotacion e historico de ventas que tenga de cada producto que comercialice.

e Productos categoria B
Son aquellos productos que tienen una rotacién media alta, lo que nos indica que un
codigo de algin producto se surte al menos una vez al dia, continuando con el ejemplo de
bebidas y envasados, el producto categoria B, sera el agua mineral, si es que su historico
de ventas asi lo determina en rotacion.

e Productos categoria C

Son aquellos productos que tienen una rotacién media, lo que nos indica que un codigo de

algin producto se surte al menos una vez a la semana.

e Productos categoria D

Son aquellos productos que tienen una rotacion baja, lo que nos indica que un codigo de

algan producto se surte al menos una vez a al mes.

4.7.2 Auditoria mensual

Las auditorias mensuales, se realizan de acuerdo con un plan de trabajo, realizado a
principio de afio, donde el responsable del area de inventarios gestiona de acuerdo con los

procedimientos normalizados de operacion (PNO) de cada empresa, los periodos y fechas



en las cuales se realizara la actividad de inventario mensual generalmente. Durante la

actividad, se realizan las siguientes especificaciones.

1-

Se deben formar equipos de auditoria, invariablemente de dos a tres personas como
maximo, sin exceder de tres personas para disminuir el rango de error en los
conteos. Se audita por producto de acuerdo con la categoria de rotacion, se da
prioridad a la categoria A y B, la actividad tiende a tener mayor porcentaje de
errores y de una persona responsable de hacer auditoria en ciego (en ciego se refiere

a que no se sabe el dato exacto de piezas).

Se realiza una primera actividad de auditoria en ciego por una sola persona, la
persona no tiene informacion de cantidades de producto, Ginicamente cuenta con
informacion de ubicaciones en un almacén (donde existi6 el o los productos por

auditar)

El equipo siguiente de dos personas, realiza auditoria con informacién de

cantidades y ubicaciones donde debe existir el producto por auditar.

Se verifican los resultados y en donde existan diferencias de cantidades de

auditoria, se debe verificar nuevamente la ubicacion, asi como las cantidades.

4.7.3 Auditoria trimestral

1-

2-

Se deben formar equipos de auditoria, invariablemente de dos a tres personas como
maximo, sin exceder de tres personas. El equipo integrante realiza la auditoria con
informacion de cantidades y ubicaciones especificas del almacén de cada producto

existente.

Se comprueban los resultados y se verifican con un segundo conteo en las

ubicaciones donde existan diferencias de cantidades, para obtener un dato certero.



4.7.4 Auditoria anual

De acuerdo con los registros de auditoria realizados durante todo el ano, el almacén debe
de estar alineado en cuanto al inventario (cantidades en sistema deben ser las mismas que
las fisicas), por lo que la actividad de inventario anual se realiza cominmente en el mes
de diciembre y se deben detener absolutamente todas las operaciones que involucren
movimiento o surtido de producto. La finalidad es cerrar el afio en curso para poder tener
un pronostico certero de como cierran el afio en cantidades y como iniciara la empresa el

nuevo ano, de acuerdo con su inventario.

4.8 Dias de inventario

Cuando hablamos de los dias de inventario, nos referimos al tiempo en que los articulos
de una empresa o almacén permanecen almacenados. Con esta informacién podemos
planificar mejor las reposiciones, identificar productos con un excesivo costo de

almacenaje o comparar la rentabilidad de nuestro negocio con otros similares.

Los dias de inventario nos muestran la rotaciébn que tiene un producto en
almacenamiento, esto quiere decir, si tengo un producto y se vendieron 30 piezas en un
periodo de un mes (30 dias), me indica que yo vendi 1 pieza en promedio por dia, asi que
al tener 30 piezas tengo 30 dias de inventario. A continuacion, se muestra la formula para

indicar mis dias de inventario (ver Figura 9).

/ Inventario Actual \

-

Acumulado de Venta del mes

¢
. >0 Y

Figura 9 Formula para predecir los dias de inventario de un producto.




CAPITULO V. SISTEMA WMS

En la industria, hablamos de sistemas de gestion de control de inventarios y con mayor
frecuencia nos referimos a los Warehouse Management System (WMS), que es el software
disenado por diferentes empresas, para gestion de datos logisticos principalmente.

Este sistema tiene diferencias a un sistema de planificacién de recursos empresariales
(ERP), debido a que tinicamente gestiona a los registros y conteos de las existencias, lo
que hace fundamental su uso en la industria, ya que ofrece una visiéon en tiempo real de
todo el inventario de la empresa, tanto en almacenes como en transito. Ademas de la
gestion de inventarios, brinda herramientas para realizar procesos de surtido,

optimizacién de recursos, genera analisis de los datos, entre otras funciones.

La implementacion de un sistema WMS en los procesos de almacenaje mejora la eficiencia
y la capacidad de manejar grandes volimenes de operaciones, al tiempo que reduce
errores en la seleccion y envio de mercancias, y elimina trabajo innecesario y duplicado.
Este tipo de software puede determinar qué productos deben seleccionarse primero o qué
articulos necesitan un mayor impulso de ventas para minimizar el desperdicio, reducir los

costos y utilizar el espacio del almacén de manera maés efectiva.

Un sistema WMS utiliza varias técnicas de seguimiento a la mercancia; por ejemplo, el uso
y gestion de codigos de barras, etiquetas o sensores, arroja datos en tiempo real sobre el
inventario actual del almacén, lo que ayuda a generar pronosticos de demanda mas
precisos, implementar una estrategia de inventario justo a tiempo y mejorar la
trazabilidad del inventario, especialmente en situaciones de recuperacion de mercancia,
también permite asignar la tarea correcta al o a los empleados, en funcion del nivel de

trabajo requerido, por ejemplo;

1- Permite generar una tarea de “surtido” al empleado dedicado a surtir, y al personal
encargado de manipular equipo de surtido como (montacarguistas), esto permite

que la automatizacion de tareas especificas se asigne efectivamente.



2- Permite descargar bases de datos de los niveles de inventario y da visibilidad a los
empleados con la trazabilidad de productos “faltantes o inexistentes” y esto puede

generar un correcto surtido y asi, evitar errores.

Por lo anterior, cuando las empresas implementan el uso del sistema WMS y el trato con
los clientes, disfrutan de un mejor cumplimiento de pedidos, entregas mas rapidas y
menos imprecisiones, aumentando asi su satisfaccion, lealtad y por ende mejora la
reputacion de la marca. Los proveedores también pueden experimentar tiempos de espera

reducidos en muelles de carga para mejorar las relaciones entre ambos.

Algunos de los sistemas WMS méas empleados en la industria son: JDA, JDE y
SWISSLOG. Algunas empresas no tienen un sistema robusto WMS, por lo que su
herramienta de trabajo son hojas de calculo de Microsoft como Excel, es por eso la
importancia de trabajar en conjunto con la tecnologia y utilizar los avances que nos
permiten evolucionar como empresa, al mismo tiempo que se mejorara la relacion cliente-

consumidor.
5.1 Ordenes de surtido

Para realizar el proceso de surtido de producto, es necesario que se cuente con un control
de inventario y de 6rdenes de pedidos, lo cual quiere decir que existe comprometida una

({3 ({3

venta de por medio de “x” productos y de “x” cantidad de piezas.

El proceso de surtido en la mayoria de las empresas generalmente es de la siguiente

manera, de acuerdo con Estrada, (2009).

1- Las ordenes de surtido son proporcionadas por el area de Servicio al cliente,
posterior a que el area comercial (ventas) de cada empresa levanta un pedido o
concreta una venta, una vez que el cliente solicita producto, se generan 6rdenes de
pedidos diario. Esta informacion es proporcionada hacia el area de distribucion ya

que en ellos recae la responsabilidad de generar los pedidos en tiempo y forma,



hasta el momento en que el cliente recibe el producto y es satisfecho con lo que le

es entregado.

El area de distribucion debe de conciliar lo solicitado por cada cliente y asignar
transporte de acuerdo con la cantidad de pallets que se generaran posterior al

surtido.

El area de distribucion debe de confirmar que existe producto en el almacén y la
fecha en que el transporte ha confirmado que el producto puede embarcarse y llegar

a su destino.

El area de distribucion solicita las 6rdenes y pedidos de cada cliente hacia el area
del almacén, generalmente llegan mediante una notificacién de correo a los
encargados del area como los son todos los gerentes de operaciones, supervisores

de operaciones y coordinadores de operaciones y analistas de operaciones.

Una vez confirmados los pedidos, el supervisor y coordinador deben de organizar
el orden de surtido de acuerdo con las prioridades de cada cliente, haciendo

estrategias de trabajo con el personal a cargo.

Una vez que se tiene la estrategia de trabajo, se comienza a repartir el trabajo,

generalmente de la siguiente forma:

¢ El analista de operaciones, valida que existe producto en el inventario del
almacén, el cual compromete a que se surtira, mediante el uso del sistema
WMS, posteriormente bloquea el producto para que nadie méas lo pueda
tomar y dnicamente sea surtido para cada pedido, de acuerdo con cada

ubicacidn en el sistema.

¢ Elanalista genera un listado de Picking, en el &mbito logistico, nos referimos
el Picking por su término inglés que alude a la accion de recoger un pedido

de la estanteria y traerlo de vuelta.



El analista de operaciones entrega el listado de Picking de cada orden a surtir
al supervisor de operaciones o en su caso al coordinador de operaciones.
Una vez que son analizados, el encargado del area Supervisor o coordinador,
crean equipos de surtido, donde deben existir montacarguista, surtidores y

auditores y les entrega su listado de Picking.

Cada equipo surte su listado de Picking, donde el montacarguista ingresa el
picking en su equipo handheld (término handheld es un anglicismo que
traducido al espanol significa "de mano" computadora o dispositivo de
mano) y va hacia la ubicacién donde el equipo handheld le solicita que tome
el producto.

El montacarguista llega a la ubicacién y baja de cada ubicacion el producto
solicitado y posterior el surtidor toma la cantidad solicitada y finalmente el
auditor confirma que el producto sea el solicitado de acuerdo con la
ubicacion, el producto solicitado, el codigo, lote y cantidad, al mismo tiempo
el montacarguista confirma que ha sido tomado el producto en su equipo
handheld y regresa el producto sobrante a la misma ubicacion de donde se
surtio.

Posterior a tomar el producto es colocado en un pallet y acomodado de

acuerdo con caracteristicas de tamafio de empaque de cada producto.

Una vez que el listado de Picking es surtido, el equipo confirma el Picking
surtido a el coordinador de operaciones, quien debe de validar que el pedido

surtido es el mismo que se solicita y hace una auditoria final.

Posteriormente el producto se debe de colocar en algin area donde se
embarcara, generalmente cerca de las cortinas dentro del almacén, donde se

enrrampa la unidad donde se embarcara el producto.



5.2 Proceso de embarque de producto terminado

El proceso de embarque de producto es el momento final de la operacion de surtido donde,

el producto que ha sido solicitado bajo alguna orden de pedido en factura finalmente sera

ingresado a la unidad de transporte que llevara el producto hasta su destino final con el

cliente que lo ha solicitado. El proceso de embarque se lleva a cabo generalmente de la

siguiente manera:

Una vez que llega el transportista que sera el encargado de trasladar el
producto hasta su destino, el coordinador debe de solicitar a alguien del
personal de auditores que entregue el producto con su lista de embarque y

con el pedido y/o factura.

El auditor entrega al conductor el producto por cantidades, lotes y codigo.
Una vez que es entregado en conformidad que el producto es correcto; cada
pallet de preferencia se debe de emplayar. El emplayado de pallet es una
técnica en donde una delgada capa de plastico envuelve a un pallet o

producto. Esto puede hacerse manual o mecénicamente.

Posteriormente se abre la cortina donde esté la unidad de transporte con su
caja de transporte abierta y con su enrrampe seguro, un montacarguista
ingresa cada pallet del pedido a la unidad de transporte y finalmente se

completa el embarque.

Finalmente, el transportista sale del almacén firma su orden de embarque
de conformidad, al igual que el supervisor de operaciones y se da salida al

transportista para que pueda dirigirse hacia el destino final.



CAPITULO VI. NORMATIVIDAD DE BUENAS PRACTICAS DE
ALMACENAMIENTO PARA ALIMENTOS

Actualmente en México no se tienen Normas de caracter obligatorio explicitas, que
apliquen sobre las actividades de Buenas practicas de Almacenamiento en la cadena de
suministro de alimentos en especifico, dirigidas a las empresas que se dediquen al giro
logistico de suministro para alimentos. Con lo anterior, cabe resaltar que actualmente en
México existen grandes retos y areas de oportunidad en ciertos campos de aplicaciéon sobre

altos estandares de calidad para los alimentos, asi como en el resto del mundo.

Como referencias obligatorias tenemos el marco legal de la Normas Oficiales Mexicanas
(NOM) que son de caracter obligado para quienes aplique y comercialicen en el pais. Como
ejemplo de aplicaciéon obligada en temas de almacenamiento y logistica de alimentos,
México cuenta con la NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de
alimentos, bebidas o suplementos alimenticios. La norma ha tenido diferentes
actualizaciones, sin embargo, carece de la rigurosidad en el aspecto de los “Almacenes”

donde se resguarda y distribuyen alimentos.

Podemos citar el anexo 3.3 del numeral 3 de la norma NOM-251-SSA1-2009, donde define
al sitio de resguardo como: Almacén o Bodega, como un sitio especifico en el que se guarda
y almacena mercancia o material en este caso, analizando esta definicion se habla en
general de los productos alimenticios sin especificaciones, como materias primas,
aditivos, solventes, etc. Este sitio se empleara para su conservacion, la cual es fundamental
un correcto ambiente, nos menciona también que es el lugar donde se custodia en este
caso los productos alimenticios, y senala que es el lugar donde de resguarda para su futuro
procesamiento, suministro o venta, sin embargo, no nos detalla con claridad como debe
ser este “almacén” ni qué condiciones debe tener para que cada alimento pueda tener una
nula o baja contaminacién, cabe destacar que carece de senalar las condiciones
ambientales, tampoco sefiala algunas areas especificas en su disefio, en cuanto a la
especificacion de su manipulacién, podemos citar otras normas, con un poco mas de

especificaciones en su normatividad, como es el caso del sector farmacéutico en México,



que en contraste con la industria de alimentos, tiene especificaciones y/o condiciones mas

explicitas sobre el tratamiento que deben de tener sus “productos”.

Podemos ejemplificar con la NOM-059-SSA1-2015 Buenas practicas de fabricacion de
medicamentos, la cual nos senala por tan solo mencionar un ejemplo en cuanto a
transportacion de sus productos, en el punto 5.13.1, del numeral 5 que “los productos (en
este caso farmacéuticos) deben de ser transportados en las condiciones, que eviten su
contaminacién”, lo anterior es de caracter obligatorio, sin embargo, no existen anexos con
especificaciones que indiquen éCuéles son esas condiciones para su transportacion? Que
claro, debemos recordar que cada producto debe de contar con especificaciones como:
temperatura, humedad, etc. Y estan regulados especificamente en las normas de mas alto
estandar de calidad farmacéutico como pudiera ser la “European Pharmacopoeia”
empleada por el consejo europeo que incluye una amplia gama de especificaciones
farmacéuticas para su manipulacion, almacenamiento, transformaciéon, limites de
calidad, principios activos, temperaturas de resguardo y una infinidad de detalle en cada

producto farmacéutico pues recordemos, su aplicacion es de campo medicinal-humano.

Comparando a la NOM-059-SSA1-2015 con la NOM-251-SSA1-2009, son los criterios
establecidos obligatorios mas detallados, ya que, para los productos alimenticios, hoy en
dia las exigencias para su almacenamiento, transporte y transformacion de productos son
menos explicitas que para medicamentos para uso humano, cuando los alimentos también
son productos que consume el humano y que deben de tener un alto indice de detalle en
su manipulacion pues es producto que “ingresa al organismo”. Sin embargo, los
estdndares para su manipulacion no son tan estrictos, siendo que los dos productos tanto

farmacéuticos como alimenticios, son comercializados en el pais y en el mundo.

Otro ejemplo es el control de calidad, areas de acondicionamiento, deposito y distribuciéon
para los alimentos y materias primas para su elaboracion no tiene tanto detalle, como lo
menciona en la NOM-059-SSA1-2015, lo cual es un area de oportunidad para mejorar la
industria de los alimentos, citando el anexo 6.1.1, del numeral 6 senala que el almacén o
areas de resguardo “Deberan de disponerse de areas especificas para las materias primas,

se deben de tener otras areas especificas para los producto en elaboracion y también se



debera de contar con otra area para el resguardo de los productos terminados y un area
separada para los producto en cuarentena; asi como para las devoluciones, productos
rechazados y mermas o productos caducos”. Estas especificaciones son realmente
significativas para un estricto control de calidad, pues se evita a toda costa el mezclar o
confundir productos aptos o no para la venta, con lo cual podemos afirmar que hoy en dia
en México, contamos con grandes areas de oportunidad en nuestras Normas Oficiales
Mexicanas, para que las empresas dedicadas dentro de la industria de alimentos puedan

tener un control mas riguroso, como se lleva a cabo en la industria farmacéutica.

Actualmente existen las visitas de fomento sanitario no tienen caracter regulatorio por la
COFEPRIS (Comisiéon Federal para la Protecciéon contra Riesgos Sanitarios) quien es el
organismo en nuestro pais que regula practicas sanitarias mediante diversas acciones
como pueden ser, entrega de instrumentos de difusion, capacitacion, asesoria, asi como

platicas y retroalimentacion de las dudas.

6.1 Guia de buenas practicas de higiene en establecimientos de servicio de

bebidas y alimentos

La Guia de buenas practicas de higiene en establecimientos de servicio de bebidas y
alimentos emitida por la Secretaria de Salud y la COFEPRIS, es empleada como una
“sugerencia” de manipulacion de los alimentos en México. Una de sus principales
funciones, es informar a los establecimientos dedicados a la manipulacion y
comercializacion de alimentos, los puntos que se deben evaluar para mantener las
condiciones sanitarias de los mismos, otro de sus propositos es brindar informaciéon sobre
los aspectos técnicos para que las empresas puedan identificar areas de oportunidad, con
la finalidad de darles oportuna atenciéon y cumplir correctamente con las disposiciones
sanitarias incluidas en la normativa mexicana, con ayuda de la guia antes mencionada,

nos detalla:

La guia también nos proporciona sugerencias sobre las instalaciones de las areas y como

deben ser empleadas, asi como el fundamento legal aplicable.



En la siguiente Tabla 3, se muestra un ejemplo de la evaluacion y el cumplimiento del

establecimiento visitado (ver Tabla 3).

Tabla 3 Parametros de Instalaciones y areas. Tomado de Guia de buenas practicas de

higiene en establecimientos de servicio de bebidas y alimentos, adaptado de COFEPRIS,

(2022).
INSTALACIONES Y AREAS
SE DEBE CONTAR CON: éCumple? Marco juridico aplicable
Aviso de funcionamiento de acuerdo con las
1|actividades que se realiza. Si No Articulo 200 BIS y 202 de la Ley General de Salud
Instalaciones que eviten la contaminacion de
2 |materias primas, alimentos y bebidas. Si No NOM-251-55A1-2009, Numeral 5.1.1
Pisos, paredes y techos de facil limpieza dentro de las
3|areas de produccién. Si No NOM-251-55A1-2009, Ntimeral 5.1.2
Pisos, paredes y techos sin grietas dentro de las areas
4|de produccion. Si No NOM-251-55A1-2009, Nimeral 5.1.2

Puertas provistas de protecciones para evitar la

entrada de lluvia, fauna nociva 6 plagas en areas de
5|produccion. Si No NOM-251-55A1-2009, Nimeral 5.1.3
Ventanas provistas de protecciones para evitar la

entrada de lluvia, fauna nociva 6 plagas en areas de
6 |produccion. Si No NOM-251-55A1-2009, Nimeral 5.1.3
Tuberias, cinductos, rieles y cabeles que eviten pasar

por encima detanques y areas de produccién, donde
7 |el producto esté expuesto. Si No NOM-251-55A1-2009, Ntimeral 5.1.4
Tuberias, cinductos, rieles y cabeles en buenas

condiciones y limpios en caso de que pasen por
encima de tanques y areas deproduccion, donde el No
8lproducto esté expuesto. Si No laplica NOM-251-55A1-2009. Niimeral 5.1.4

6.2 Normatividad nacional

Hoy en dia en México la principal dependencia de caracter publico que regula de forma
obligatoria a las empresas que comercializan en el pais, estid regida por las Normas
Oficiales Mexicanas (NOM) las cuales de definen como “Las regulaciones técnicas de
observancia obligatoria y que son expedidas por las dependencias competentes en el pais
como: secretarias de funciones publicas y son modificadas por legisladores y/o el poder

ejecutivo, bajo solicitudes enviadas a la cAmara de diputados para su aprobaciéon” y que



tienen como finalidad establecer las caracteristicas que deben reunir los procesos o

servicios que brindan las empresas.

Las NOM son elaboradas y son modificadas con la finalidad de una aplicaciéon nacional y
de forma obligatoria, ya que son definidas como el conjunto de los requisitos y de
especificaciones con las que deben de cumplir las empresa, de acuerdo a la aplicaciéon de
las mismas, también se incluyen metodologias que se deben llevar a cabo para que los
productos cumplan con los mas altos estdndares de calidad, como pruebas de laboratorio
(sea el caso de aplicacion), limites permisibles de algunos agentes ajenos de la misma
materia, (como minerales y/o contaminantes), limites permisibles de ingredientes y/o
aditivos en la elaboracién de productos alimenticios, con la finalidad de que el producto
no sea para perjuicio del consumidor, esto anterior para su posterior comercializacion de

los productos alimenticios en nuestro pais.

Otras normas empleadas de manera Nacional son las Normas Mexicanas, cuya
abreviacion es NMX. Estos estandares de aplicacion voluntaria, lo que nos quiere decir
que son “opcionales y/o sugerencias” para cumplir con estandares altos de calidad en los
procesos empleados por las empresas, a menos que las empresas, en este caso las
empresas dedicadas al procesamiento de alimentos manifiesten que sus productos, sus
procesos y la calidad de los productos, se apega conforme a las NOM. En caso de cumplir
con lo anterior, las empresas pueden cumplir o no con las NMX, el campo de aplicacion
puede ser limitado o puede ser nulo, debido que su aplicacion no es obligatoria, en

comparacion con las NOM.

De acuerdo con el Sistema Integral de Normas y Evaluaciéon de la Conformidad SINEC,
(2023), también existen las Normas de Emergencia, estas surgen como consecuencia de
la necesidad de regular situaciones como lo dice su nombre Normas de “Emergencia y/o
imprevistas” para garantizar acciones rapidas y efectivas que contrarresten alguna
emergencia como pudiera ser sanitaria o que ponga en peligro a los consumidores, al
medio ambiente o a la calidad del producto por tan solo mencionar algunos ejemplos.

Estas normas existen con aplicacion de caracter “obligatorio para quienes aplique”.



Estas normas, de acuerdo con Cortés, (2003), son emitidas principalmente por dos
Secretarias del Estado Mexicano: La Secretaria de Salud, y la Secretaria de Economia. Las
normas de emergencia deben de ser reguladas por un organismo que la respalde ante estas
situaciones de emergencia para su aplicacion y vigencia. La Direccion General de Normas,
es el organismo encargado de representar la legalidad ante los organismos internacionales
de normalizacion mas importantes con los que se regularizan las empresas de mas altos

estandares de calidad en alimentos, como: Los estandares ISO y el Codex Alimentarius.

Hoy en dia en las industrias de alimentos nacionales que operan en México, se emplea
rigurosamente la NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009. Esta Norma Oficial
Mexicana establece los requisitos minimos de buenas practicas de higiene que deben
observarse en el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios y sus materias
primas a fin de evitar su contaminacion a lo largo de su proceso, como se cita en el Capitulo
6 de esta tesis, por lo que es realmente una gran necesidad que se tiene en México, ya que
en la actualidad estamos verdaderamente muy lejos de paises mas avanzados, pues la
carencia de un estricto control en la inocuidad, calidad, produccién, almacenamiento y
transportacion en los alimentos que consumimos en el pais no nos permite saber si los
que consumimos realmente es un producto libre de contaminante. Hoy en dia las redes
sociales nos permiten a los consumidores publicar alguna inconformidad sobre algin
producto alimenticio y las empresas responden cominmente con una compensaciéon de
los mismos productos que envian al domicilio del consumidor para satisfacer su
experiencia de compra, realmente estos ejemplos nos demuestran esta carencia en el
control de calidad de lo que consumimos. A continuacion, se presentan la Tabla 4 y 5 de

las principales NOM y NMX, empleadas en las industrias de alimentos en México.



Tabla 4 Principales Normas Oficiales Mexicanas empleadas en la industria de

alimentos, Adaptado del Sistema Integral de Normas y Evaluacion de la Conformidad

FECHA DE
CLAVE PUBLICACION
NOM-002-SSA1-1993 Nov 14 1994
NOM-010-SESH-2012 May 29 2013
NOM-025-ENER-2013 Uni72013

NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Abr 052010

NOM-086-SSA1-1994 Jun 26 1996

NOM-110-SSA1-1994 Oct 16 1995

NOM-111-SSA1-1994 Sept 13 1995
NOM-116-SSA1-1994 Ago 10 1995
NOM-117-SSA1-1994 Ago 16 1995
NOM-130-SSA1-1995 Nov 21 1997
NOM-131-SSA1-2012 Sept 10 2012
NOM-225-SCF1-2019 Mar 11 2020
NOM-247-SSA1-2008 Jul 27 2009

NOM-251-SSA1-2009 Mar 01 2010

NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Oct 11 2019

NOM-211-SSA1-2002 Ago 14 2003

NOM-225-SCF1-2017 Jun 07 2018

SINEC, (2023).

VIGENCIA  DESCRIPCION
Salud ambiental. Bienes y servicios. Envases metalicos para alimentos y bebidas.

Vigente Especificaciones de la costura. Requisitos sanitarios.

Vigente Aparatos domésticos para cocinar alimentos que utilizan Gas L.P. o Gas Natural.
Especificaciones y métodos de prueba.

T Eficiencia térmica de aparatos domésticos para coccién de alimentos que usan gas L.P.
o gas natural. Limites, métodos de prueba y etiquetado.

Vigente Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas
preenvasados-Informacion comercial y sanitaria.

Vigente Bienes y Servicios. Alimentos y bebidas no alcohélicas con modificaciones en su
composicion. Especificaciones nutrimentales.

Vigente Bienes y servicios. Preparacién y dilucién de muestras de alimentos para su analisis
microbioldgico

Vigente Bienes y servicios. Método para la cuenta de mohos y levaduras en alimentos.

Vigente Bienes y Servicios. Determinacién de humedad en alimentos por tratamiento térmico.

Método por arena o gasa.
Bienes y servicios. Método de prueba para la determinacién de cadmio, arsénico,
Vigente plomo, estaflo, cobre, fierro, zinc y mercurio en alimentos, agua potable y agua
purificada por espectrometria de absorcién atémica.
Bienes y servicios. Alimentos envasados en recipientes de cierre hermético y
sometidos a tratamiento térmico. Disposiciones y especificaciones sanitarias.
Productos y servicios. Férmulas para lactantes, de continuacion y para necesidades
especiales de nutricién. Alimentos y bebidas no alcohélicas para lactantes y nifios de
corta edad. Disposiciones y especificaciones sanitarias y nutrimentales. Etiquetado y
métodos de prueba.(se cancelan los capitulos B.1 y B.6 por la NOM-210-SSA1-2014)
Seguridad de articulos de uso doméstico-Utensilios con recubrimiento antiadherente
para la coccién de alimentos-Especificaciones y métodos de prueba.
Productos y servicios. Cereales y sus productos. Cereales, harinas de cereales,
sémolas o semolinas. Alimentos a base de: cereales, semillas comestibles, de harinas,
Vigente sémolas o semolinas o sus mezclas. Productos de panificacion. Disposiciones y
especificaciones sanitarias y nutrimentales. Métodos de prueba.(Contiene 3
modificaciones)
Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos
alimenticios.
PROYECTO de Modificacion a la Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010,
Vigente Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas
preenvasados-Informacion comercial y sanitaria, publicada el 5 de abril de 2010.
Productos y servicios. Métodos de prueba fisicoquimicos. Determinacién de humedad
y solidos totales en alimentos por secado en estufa. Determinacién de arsénico,
Vigente cadmio, cobre, cromo, estafio, hierro, mercurio, niquel, plata, plomo, selenio y zinc en
alimentos, agua y hielo aptos para consumo humano, bebidas y aditivos alimentarios
por espectrofotometria de absorcién atdmica.
Seguridad de articulos de uso doméstico-Utensilios con recubrimiento antiadherente
para la coccidn de alimentos-Especificaciones y métodos de prueba. 4

Vigente

Vigente

Vigente

Vigente

Vigente



Tabla 5 Principales Normas Mexicanas empleadas en la industria de alimentos,

adaptado del Sistema Integral de Normas y Evaluacion de la Conformidad SINEC,

FECHA DE
CLAVE PUBLICACION

NMX-CC-15161-IMNC-2007 Jun 14 2008

NMX-E-263-CNCP-2016 Feb 27 2017

NMX-EE-010-NORMEX-2017 Sept 06 2018

NMX-EE-011-S-1980 Feb 04 1981

NMX-EE-073-NORMEX-2017 Ago 21 2018

NMX-EE-097-NORMEX-2017 Ago 21 2018

NMX-EE-126-NORMEX-2017 Sept 21 2018

NMX-EE-133-NORMEX-2017 Sept 06 2018

NMX-EE-147-NORMEX-2004 Mar 15 2004

NMX-EE-147-NORMEX-2017 Ago 14 2018

NMX-F-001-1982 Oct 14 1982
NMX-F-002-SCFI-2012 Abr 22 2013
NMX-F-004-SCFI-2011 Jun 26 2012
NMX-F-006-1983 Feb 16 1983
NMX-F-009-SCFI-2010 Feb 14 2011
NMX-F-014-SCFI-2012 Abr 22 2013
NMX-F-015-SCFI-2017 Mar 09 2018
NMX-F-017-SCFI-2011 Jun 01 2011
NMX-F-019-SCFI-2012 May 10 2012
NMX-F-020-SCFI-2012 Jun 21 2012

NMX-F-021-NORMEX-2006 Abr 18 2006

NMX-F-022-SCFI-2012 Sept 17 2012

NMX-F-023-NORMEX-2002 Sept 23 2002

NMX-F-025-1982 Jun 11 1982
NMX-F-026-SCFI-2008 Jun 18 2008
NMX-F-027-SCFI-2012 Abr 22 2013
NMX-F-028-1981 Ene 14 1982
NMX-F-030-SCFI-2018 Mar 11 2019
NMX-F-031-SCFI-2006 Jul 24 2006

NMX-F-032-1982 Oct 07 1982

(2023).

VIGENCIA DESCRIPCION

Vigente

Vigente

Vigente

Vigente

Vigente

Vigente

Vigente

Vigente

Vigente

Vigente

Vigente
Vigente
Vigente

Vigente

Vigente

Vigente

Vigente

Vigente

Vigente

Vigente

Vigente

Vigente

Vigente

Vigente

Vigente

Vigente

Vigente

Vigente

Vigente
Vigente

DIRECTRICES PARA LA APLICACION DE LA NORMA NMX-CC-9001-IMNC-2000 EN LA
INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

INDUSTRIA DEL PLASTICO-POLIETILENO TEREFTALATO RECICLADO UTILIZADO
PARA ENVASES DE ALIMENTOS Y BEBIDAS-ESPECIFICACIONES Y METODOS DE
PRUEBA.

ENVASE Y EMBALAJE-ENVASES METALICOS PARA CONTENER ALIMENTOS-
TERMINOLOGIA (CANCELA A LA NMX-EE-010-NORMEX-2004).

Envases y embalajes - Metales - Envases de hojalata cilindricos sanitarios, para
contener alimentos - Especificaciones. (Esta norma cancela la NOM-EE-1949).
ENVASE Y EMBALAJE-METALES-ENVASES DE HOJALATA CILINDRICOS SANITARIOS
PARA CONTENER ALIMENTOS-DETERMINACION DE LA HERMETICIDAD-METODO DE
PRUEBA (CANCELA A LA NMX-EE-073-NORMEX-2004).

ENVASE Y EMBALAJE-METALES-ENVASES DE HOJALATA CILINDRICOS SANITARIOS
PARA CONTENER ALIMENTOS-MEDICION DE DEFECTOS-METODO DE PRUEBA
(CANCELA A LA NMX-EE-097-NORMEX-2004).

ENVASE Y EMBALAJE-METALES-ENVASES DE HOJALATA CILINDRICOS SANITARIOS
PARA CONTENER ALIMENTOS-EVALUACION DEL DOBLE CIERRE-METODOS DE
PRUEBA MANUAL Y CON PROYECTOR (CANCELA A LA NMX-EE-126-NORMEX-2004).

ENVASE Y EMBALAJE-METALES-ENVASES DE HOJALATA SANITARIOS PARA
CONTENER ALIMENTOS-DETERMINACION DEL ESTANO LIBRE Y ALEACION-
METODO DE PRUEBA (CANCELA A LA NMX-EE-133-NORMEX-2004).

ENVASE Y EMBALAJE-METALES-ENVASES DE HOJALATA SANITARIOS PARA
CONTENER ALIMENTOS-DETERMINACION DE LA CAPA BARNIZ-METODO DE
PRUEBA (CANCELA A LA NMX-EE-147-1982).

ENVASE Y EMBALAJE-METALES-ENVASES DE HOJALATA SANITARIOS PARA
CONTENER ALIMENTOS-DETERMINACION DE LA CAPA DE BARNIZ-METODO DE
PRUEBA (CANCELA A LA NMX-EE-147-NORMEX-2004).

Alimentos-Especias y Condimentos- pimentén (Esta norma cancela a la NOM-F-1-
1943)

ALIMENTOS-ACEITE COMESTIBLE PURO DE AJONJOLI-ESPECIFICACIONES (CANCELA
A LA NMX-F-002-SCFI-2006)

ALIMENTOS-ACEITE COMESTIBLE PURO DE ALGODON-ESPECIFICACIONES
(CANCELA A LA NMX-F-004-SCFI-2006)

Alimentos - Galletas . (Esta norma cancela a la NOM-F-6-1961)

ALIMENTOS-USO INDUSTRIAL-MANTECAS VEGETALES Y GRASAS O MANTECAS
MIXTAS O COMPUESTAS-ESPECIFICACIONES (CANCELA A LA NMX-F-009-SCFI-2005).

ALIMENTOS-ACEITE COMESTIBLE PURO DE COCO-ESPECIFICACIONES (CANCELA A
LA NMX-F-014-SCFI-2006)

ALIMENTOS-ACEITES VEGETALES-DETERMINACION DE VOLUMEN DE ACEITE
ENVASADO-METODO DE PRUEBA (CANCELA A LA NMX-F-015-SCFI-2011)
ALIMENTOS-ACEITES Y GRASAS-DETERMINACION DE LA COMPOSICION DE ACIDOS
GRASOS POR CROMATOGRAFIA DE GASES EN COLUMNA EMPACADA-METODO DE
PRUEBA (CANCELA A LA NMX-F-017-SCFI-2005).

ALIMENTOS-ACEITE DE PALMA-ESPECIFICACIONES (CANCELA A LA NMX-F-019-SCFI-
2006)

ALIMENTOS-OLEINA DE PALMA-ESPECIFICACIONES (CANCELA A LA NMX-F-020-SCFI-
2006)

ALIMENTOS-MAYONESA-ESPECIFICACIONES Y METODOS DE PRUEBA (CANCELA A
LA NMX-F-021-S-1979).

ALIMENTOS-ESTEARINA DE PALMA-ESPECIFICACIONES (CANCELA LA NMX-F-022-
SCFI1-2006)

ALIMENTOS-PASTA-CARACTERISTICAS, DENOMINACION, CLASIFICACION
COMERCIAL Y METODOS DE PRUEBA (CANCELA A LA NMX-F-023-S-1980).

Alimentos para humanos Pasta de tomate envasada.(Esta norma cancela a la NOM-
F-25-1951).

ALIMENTOS-GRASAS VEGETALES O ANIMALES-DETERMINACION DE CONTENIDO DE
METALES (CROMO, COBRE, FIERRO, NIQUEL Y MANGANESO)-METODO DE PRUEBA.

ALIMENTOS-ACEITE COMESTIBLE PURO DE CACAHUATE-ESPECIFICACIONES
(CANCELA A LA NMX-F-027-SCFI-2006)

Alimentos para Humanos-Chicharos Envasados (Esta norma cancela a la NOM-F-28-
1952)

ALIMENTOS-ACEITE COMESTIBLE PURO DE MAIZ-ESPECIFICACIONES (CANCELA A
LA NMX-F-030-SCFI-2011).

ALIMENTOS-SEBO COMESTIBLE-ESPECIFICACIONES.

Alimentos - Jugo de tomate envasado (Esta norma cancela a la NOM-F-32-1968)



6.3 Etiquetado de producto terminado y reacondicionamiento

El etiquetado de productos terminados y/o procesado de alimentos en México, existe con
la finalidad de proporcionar informacion nutricional de los mismos alimentos desde hace
mas de 75 afos. Sin embargo a partir de marzo del afio 2020, la industria alimentaria en
el pais experiment6 un cambio significativo debido a la entrada en vigor del “nuevo
etiquetado obligatorio para los alimentos y bebidas no alcohdlicas” que se comercialicen
en el territorio nacional, de acuerdo con lo publicado en el Diario Oficial de 1a Federacion,
esta implementacion surgié como una medida de salud para proporcionar informaciéon
maés detallada a los consumidores sobre los productos que adquieren y fue coordinada por
las secretarias de economia y de salud mexicanas, haciendo valer su cumplimiento de

caracter obligatorio de acuerdo con la NOM-051-SCFI/SSA1-2010.

La Norma Oficial Mexicana 051 en vigor, establece los requisitos rigurosos en relaciéon con
la informacién que debe incluirse en las etiquetas de los productos alimenticios. Uno de
los elementos clave es la implementacion de un sistema de etiquetado frontal que brinde
informacion clara al consumidor sobre los ingredientes y nutrientes criticos y “dafiinos en
exceso” presentes en el alimento, estos ingredientes que pueden representar un riesgo
para la salud deben notificar al consumidor el exceso de estas. Este sistema de etiquetado
frontal tiene como principal objetivo el informar a los consumidores de manera visual y
accesible sobre la presencia y cantidad de exceso en ingredientes como: azicares, grasas

saturadas, sodio y calorias, entre otros.

El propésito del nuevo etiquetado en México es que los consumidores puedan tomar
decisiones informadas y conscientes sobre los productos que consumen, con el fin de
promover una alimentacién saludable y contribuir a la salud de los consumidores, a través
de la prevencion de enfermedades asociadas a una alimentacién desequilibrada

(Secretaria de Salud, 2021).

Es importante resaltar que el cumplimiento de los requisitos establecidos en la NOM 051

es obligatorio para los fabricantes y comercializadores de alimentos en México.



El incumplimiento de esta normativa puede dar lugar a sanciones y consecuencias legales.
En resumen, la Norma Oficial Mexicana 051 vigente, establece con precisiéon y claridad los
requisitos para la informacion que debe incluirse en las etiquetas de los productos
alimenticios. Este etiquetado consta de cinco sellos de advertencia en forma de octagono,
que se colocan de forma visible y accesible en el embalaje del producto alimenticio. Estos
sellos indican claramente cuando un producto contiene niveles excesivos de nutrientes e
ingredientes antes mencionados. Cabe resaltar que los alimentos que constan de ser
unicos como ingrediente, son exentos y no cuentan con dicho etiquetado, como ejemplo:
aceite comestible, azicar refinada, estandar y todas sus presentaciones, sal, harina, por

mencionar algunos.

México ha decidido adoptar con este sistema de etiquetado, que es un sistema similar al
de algunos paises latinoamericanos, como ejemplo es el etiquetado de alimentos
empleado en Pert. Esto implica la inclusion de etiquetas de advertencia claras sobre el
exceso de ingredientes poco saludables, como azticares, grasas saturadas, sodio y calorias,
que se mostraran en forma de hexagonos de color llamativo “negro” con letras de color

“blanco”, como se ilustra a continuacion (ver Figura 10).

Sellos

A

EXCESO

CALORIAS

VN

EXCESO

AZUCARES

EXCESO
GRASAS
SATURADAS

EXCESO
GRASAS
TRANS

A

EXCESO

SODIO

SECRETARIA DE SALUD

SECRETARIA DE SALUD

SECRETARIA DE SALUD

SECRETARIA DE SALUD

SECRETARIA DE SALUD

Figura 10 Etiquetado frontal tomado de Norma Oficial Mexicana NOM-051-
SCFI/SSA1-2010, (2020).

Por lo anterior, con el nuevo etiquetado, no se permite que la comercializacién en México
se lleve a cabo sin que en el producto se coloque alguno de los sellos mostrados en la

Figura 11 o alguna leyenda precautoria para su consumo en nifos (ver Figura 11).



Leyendas precautorias

| CONTIENE EDULCORANTES, NO RECOMENDABLE EN NINOS [

| 180x%

8x 6x CONTIENE CAFEINA EVITAR EN NINOS

127x% |

_AxT

Numeral 4.5.3.4 de la MODIFICACION a la Norma Oficial
Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010

Figura 11 Etiquetado frontal de leyendas precautorias, tomado de Norma Oficial
Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, (2020).

El calculo y especificaciones que deben contener cada producto alimenticio, para
determinar los excesos en el nuevo etiquetado, se muestran detalladamente en el manual
de la modificacion que se incluye a la NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Informacién comercial
y sanitaria. Estos calculos permiten establecer si los parametros de excesos son los
permitidos y de lo contrario, el producto debe dar aviso en su etiquetado a su publico
consumidor y deben ser llevados a cabo estrictamente por todas las empresas que

procesan alimentos (ver Figura 12).

Energia Azlcares Grasas Grasas trans Sodio
saturadas
producto totales sodio por
> 10% del total > 10% del total > 1% del total de keal o
de energia de energia energia = 300 mg
= 70 keal proveniente de proveniente proveniente de
Liguidos en totales o azucares libres de grasas grasas trans Bebidas sin
100 mL de saturadas calorias:
producto > 8 kcal de z 45 mg de
azlcares sodio
libres
) EXCESO EXCESO
Leyenda a usar ([ EXCESO GRASAS GRASAS i
CALORIAS AZUCARES SATURADAS TRANS sS0DIO

Figura 12 Calculo para determinar excesos en etiquetado de alimentos, tomado de
Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, (2020).



Las empresas que cumplen con el etiquetado claro establecido para alimentos, como:
dulces, papas, refrescos, comidas enlatadas, pan, galletas, jugos, por tan s6lo mencionar
algunos, que sean distribuidos en el pais, pueden vender sus productos sin problema,
mientras sus etiquetados cumplan con la normatividad establecida de lo contrario los
productos no pueden comerciar y pueden retirarse del mercado, incluso puede llegar a
tener multas la empresa que no cumpla con la NOM 051, como sucedi6 el 15 de Abril del
2022, donde COFEPRIS, retir6 del mercado 10 000 productos “chatarra” por incumplir
la norma de etiquetado, como lo muestra la revista El pais en su publicacion del 15 de Abril

del 2022.

EL PATS México

Figura 13 México retira mas de 10 000 productos ‘chatarra’ de los supermercados,

tomado de Periodico El pais, (2022).

En la Figura 13 se aprecia este pequeno ejemplo, la diversidad de productos que son
retirados del mercado nacional de consumo rapido como productos “chatarra” que son en

su mayoria dulces y diversas golosinas como productos fritos, bebidas endulzadas.



Estos productos en su mercadotecnia son altamente valorados por su consumo masivo,
por tal motivo, el nuevo etiquetado gener6 una importancia significativa para hacer un
consumo consciente, por otro lado estos retiros se generaron durante inspecciones de la
Secretaria de Salud, en colaboracion con otros 6rganos centralizados que hacen valer la
NOM-0509, esto es tan solo una pequefia muestra de la gran importancia que tiene toda la
cadena de suministro, debido a que se debe de tener control de inicio a fin, en todas las
areas involucradas, pues fallas en cualquiera de las areas involucradas, repercute en la
cadena de suministro y el producto no llega al consumidor final, por lo que es de suma
importancia conocer todas y cada una de las operaciones unitarias para evitar pérdidas, y

por supuesto, para hacer cumplir la cadena de suministro en todos los aspectos.



CONCLUSIONES

De acuerdo con la informacién recopilada y expuesta en esta tesis, nos podemos dar
cuenta del reto que tiene hoy en dia la cadena de suministro en la industria de alimentos

para su comercializacién en México.

Se recopil6 informacion actualizada sobre la gestion la cadena de suministro de alimentos
en México en cada una de las areas involucradas en el proceso, ya que se muestra que la
actividad logistica de alimentos involucra diferentes divisiones, como: almacén, ventas,
servicio al cliente, compras, arribo de producto, almacenamiento, acondicionamiento,
surtido, estibado, embarque y distribucién. Esto demuestra que se debe cumplir en tiempo
y forma cada actividad fundamentalmente a través del correcto manejo del personal para
que el producto sea distribuido sin ningin contratiempo. Ya que, si no se establece un
correcto control del producto hablando logisticamente, se puede cancelar la venta
programada, lo que afecta directamente en la utilidad y en la capacidad que tiene la

empresa para hacer cumplir el suministro de producto.

También se demuestra en esta tesis que la necesidad del consumo de alimentos pese a la
pandemia vivida de SARS-COVID 19, permitié un avance en el método de administrar la
logistica que no se veia hace decenas de afios, si bien Mexico es un pais considerado gran
comerciante en el mundo, la industria de alimentos en nuestro propio pais, también debe
de ser actualizada en comparacién con los mejores distribuidores de alimentos en el
mundo, tanto en mejores controles de calidad que sometan a toda de la cadena de
suministro al apegarse a las normas que estan vigentes como las de etiquetado, asi
también a que se cumpla con todos los estdndares de calidad para que finalmente los
alimentos puedan ser consumidos, por que el consumidor final es quien decide el producto
que va comprar, por lo que estamos involucrados todos; nifios, adultos, ancianos, mujeres,

etc...



Podemos también, argumentar que se document6 la descripciéon de cada uno de los
criterios empleados de la cadena de suministro de alimentos, asi como cada operacion
realizada en las areas involucradas para que los productos puedan ser almacenados,

surtidos y vendidos.

Asi mismo, se documento la aplicacion de sistemas ERP en los proceso de la cadena de
suministro de alimentos, pues la correcta aplicacion y el uso de las tecnologias permiten
que el trabajo realizado tenga un margen menor de errores, pues recordemos que la
cadena de suministro tiene criterios operativos para el correcto almacenamiento y surtido
de producto terminado con la finalidad de evitar mermas, lo cual se traduce a pérdidas
financieras, adicional que el correcto manejo de principio a fin, tanto de mano de obra,
liderazgo competitivo y capacidad de analizar inventarios y dias de inventario, nos permite

tener un correcto nivel del inventario existente y un correcto surtido.
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