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Resumen

Este trabajo de investigacion tuvo como principal objetivo identificar y analizar las
tecnologias en la cadena de suministro de frutas y hortalizas en el sector de tiendas de
autoservicio en México, ya que este sector es el que mas ha destacado por la utilizacion de

innovaciones tecnoldgicas para mejorar sus practicas logisticas.

Con una profunda exploracion de literatura, se identificaron los grandes cambios que han
ocurrido en el sector de tiendas de autoservicio moderno tanto a nivel nacional como
mundial, posteriormente con ayuda de investigacion de campo se pudo llevar a cabo un
analisis comparativo de la situacion actual del nivel tecnolédgico en la cadena de suministro
de frutas y hortalizas en el sector de tiendas de autoservicio moderno en México, con el
proposito de plantear recomendaciones estratégicas viables a las tiendas de este sector que

les permitan elevar sus niveles de competitividad.

La revision bibliografica, la investigacion de inteligencia tecnoldgica y los estudios de
campo efectuados permitieron concluir que las grandes tiendas de autoservicio moderno
han adoptado estrategias innovadoras y tecnologicas en sus procesos logisticos, aunque no
las mas recientes como lo serian la comunicacion inalambrica dentro de las tiendas de
autoservicio por medio de comunicacion celular. De tal forma que tanto a las tiendas de
autoservicio moderno, asi como todas aquellas tiendas de autoservicio tradicionales se les
recomienda empezar a apoyarse de planes de accion y de una reingenieria de sus procesos
como la clave para lograr mejoras en sus practicas logisticas de su cadena de suministro,
para continuar en el mercado competitivo, ya sea local o internacional para mantenerse en

la vanguardia.
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Abstract

This research's main objective was to identify and analyze the technologies in the supply
chain of fruits and vegetables in the food retail industry in Mexico, as this sector is the most

highlighted by the use of technological innovations to improve logistics practices.

Through a deep literature review, were identified the major changes that have occurred in
the food retail sector, both domestically and globally, then using field research could be
carry out a comparative analysis of the current state of the art in the supply chain of fruit
and vegetables sector modern food retailers in Mexico, with the aim of proposing viable
strategic recommendations stores this sector to enable them to increase their

competitiveness.

The literature review, research and technological intelligence field studies made possible to
conclude that large modern supermarkets have adopted innovative strategies and
technology in their logistics processes, but not the latest as would wireless communication
within supermarkets through cellular communication. So that both the modern
supermarkets as well as all traditional supermarkets are advised to begin to support action
plans and reengineering of its processes as the key to achieving improvements in logistics
practices of their supply chain to continue competitive market, either locally or

internationally and to remain at the forefront.
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Introduccion

El rapido crecimiento de la poblacion en México y el aumento del comercio exterior han
obligado al sector detallista' a crecer a la misma velocidad para poder ofrecer a los
consumidores toda una diversidad de articulos, desde mercancias generales hasta alimentos
perecederos, que satisfagan sus necesidades.

En este sentido, las cadenas de tiendas de autoservicio se han apoyado de dos factores como
elementos de mejora en la competitividad dentro del sector, el primero es la logistica como
vision estratégica para atender las necesidades de los clientes y consumidores, y el segundo
se refiere a las tecnologias que desempenan un papel importante en la sociedad digital. A
partir de esta vision, las cadenas en México han recurrido a estos aspectos para gestionar de
forma eficiente sus procesos, principalmente de produccion, almacenamiento de
inventarios, transporte y distribucion fisica de mercancias.

Victor Hugo Ramirez Sanchez, Gerente Corporativo de Logistica de COMEXTRA (tiendas
Extra) resalta la necesidad de utilizar la logistica como apoyo dentro de las empresas del
sector de tiendas de autoservicio porque justifica esencialmente la capacidad de administrar
de forma correcta los niveles de inventario, a través de la colocacion de la mercancia
correcta (el qué), en el tiempo correcto (el cudndo) y en el lugar correcto (el donde), ya que
la industria alimentaria pertenece a los sectores que exigen tiempos de respuesta agiles y
precisos para la distribucion fisica de la mercancia y garantizar asi la satisfaccion del
cliente (Enfasis Logistica, 2007). Por su parte, la utilizacion de tecnologia se justifica tras
los beneficios que ésta proporciona: ahorro de costos y tiempos, mayor control de la
informacién, mayor comunicacion con los clientes y proveedores, y cuantificar la
posibilidad de ofrecer nuevos productos y servicios.

Entre los principales factores que han transformado e impulsado el papel de la logistica en
las empresas estan: i) el incremento en la urbanizacion (cambio en la distribucion de la
poblacion a nivel nacional), y ii) las condiciones de la vida moderna, referentes al mayor
nimero de mujeres participando en el mundo laboral y fuera del hogar, y a las nuevas
pautas de consumo. Ambos factores evidencian la necesidad actual de los consumidores por
buscar productos frescos y listos para su consumo. A partir de esta situacion, las tiendas de
autoservicio en el transcurso de su evolucién se han esforzado, en colaboracion con sus
proveedores, en la produccion y distribucion fisica de productos agroalimentarios frescos, y
asegurando su disponibilidad estable y constante en los puntos de venta.

Con la evolucion de las nuevas exigencias y necesidades de los consumidores, el sector de
tiendas de autoservicio ha producido un gran desarrollo en los tltimos afios dentro de sus
operaciones logisticas, abarcando no solo el almacenamiento y envio de mercancias, sino
también asegurando valor agregado a productos como frutas y hortalizas. Asegurar y
mantener esta calidad en el servicio les proporciona una ventaja competitiva, lo que les
permite ser elegidas por los usuarios o clientes finales.

1 , . S .
Comunmente denominado en inglés: retail.
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Considerando las nuevas pautas de consumo y la importancia de las frutas y hortalizas
frescas, como fuente de energia para la existencia del hombre, las cadenas de autoservicio
se han esforzado por brindar especial cuidado en lo que respecta a la vida util de los
alimentos, para garantizar el mantenimiento de sus cualidades nutritivas a través del control
adecuado de su temperatura, humedad e higiene.

De acuerdo con lo anterior, para lograr el buen desempefio de la cadena de suministro de
frutas y hortalizas las tiendas de autoservicio, en trabajo conjunto con los proveedores, han
mejorado las operaciones de los procesos logisticos de los productos hortofruticolas a
través de la creacion de Centros de Distribucion (infraestructura logistica en la cual
almacenan productos y embarcan mercancia para su distribucién al comercio minorista),
que ofrezcan soluciones eficientes en sus operaciones logisticas y por innovaciones
tecnologicas que brinden respuesta competente al consumidor, asi como proveerles un
mejor servicio que les asegure calidad, frescura y conservacion de sus alimentos.

Los Centros de Distribucion, actualmente, han adquirido tanta importancia que se ha creado
una enorme variedad de recursos (sistemas, equipos, telecomunicaciones, etc.) para mejorar
dia a dia su gestion y colaboracion dentro de la cadena de suministro de perecederos.

De acuerdo con Victor Manuel Ubiarco, gerente de transportes del corporativo de Bachoco,
los adelantos tecnologicos empleados en los procesos logisticos en las cadenas de
suministro de frutas y hortalizas (cadena de frio) han hecho posible no soélo la
transportacion de alimentos a mercados distantes, sino también la extension de vida de
anaquel de los productos para el consumo. Por ello las tecnologias juegan un papel
fundamental en el sector de tiendas de autoservicio, ya que inciden en su competitividad y
fortalecen su logistica, proporcionan mayor informacion a lo largo de la cadena, y
disminuyen los costos de operacion.

La justificacion de este proyecto de tesis estd relacionada con la utilizacion de tecnologias
en dichas cadenas de suministro, lo que ha permitido a México colocarse como
potencialmente competitivo. Ejemplo claro de este panorama es la empresa Wal-Mart, la
cual tiene el mismo nivel tecnolégico en México que en un pais desarrollado como Estados
Unidos. Sin embargo, los niveles de aplicacion de la tecnologia existente en este sector son
muy variables aiin y presentan una baja capacidad de su manejo en algunos eslabones de la
cadena, situacion que requiere de mayores esfuerzos para optimizar algunos procesos
mediante innovaciones tecnologicas como las implementadas en otros paises.

Mediante un andlisis de inteligencia tecnoldgica en las operaciones de los procesos
logisticos en cadenas de suministro de perecederos en el sector de tiendas de autoservicio a
nivel mundial, se hace evidente que las principales innovaciones tecnologicas, ya sea
provenientes o implantadas por este sector, son el cruce de andén?, los sistemas de voz y el
sistema de identificaciéon por radio frecuencia (RFID). Esta tltima es la innovacion
tecnoldgica mas reciente ademdas de mostrarse como la tecnologia, independientemente del
proceso logistico en el que se utilice, que domina el mundo tecnologico en las cadenas de
suministro de productos agroalimentarios del sector de tiendas de autoservicio, ya que

2 Comtinmente denominado en inglés: cross docking
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permite el seguimiento de activos, gestion de inventarios, mejora del servicio al cliente,
entre otros (Enfasis Logistica, 2007).

La exhaustiva revision bibliografica, y una amplia investigacion de campo a diversas
tiendas de autoservicio moderno, ubicadas en zonas residenciales y de alto poder
adquisitivo, a Cedis y a la central de abasto de la Ciudad de México permitiran llevar a
cabo la compilacion de informacion util para transformarla en un puente de conocimiento
entre el sector privado y el campo académico.

Para efectos de esta tesis se realizard un diagnostico de la situacion actual y oportunidades
para la integracion de nuevas tecnologias en la cadena de suministro de frutas y hortalizas
en el sector de tiendas de autoservicio en México, con la finalidad de “refrescar” (poner al
dia) la visioén actual y crear recomendaciones estratégicas a la medida de los problemas
nacionales, que permitan mejorar la eficiencia y la competitividad.

Objetivos

Objetivo general

Identificar y analizar el nivel tecnoldgico en la Cadena de Suministro de Frutas y Hortalizas
en Tiendas de Autoservicio en México a través de una revision bibliografica profunda,
estudios de campo y un anélisis FODA (analisis de fortalezas, oportunidades, debilidades y
amenazas) con el proposito de reunir informacion util para convertirla en el puente de
conocimiento entre el sector privado y el campo académico con la finalidad de plantear
recomendaciones estratégicas al sector de tiendas de autoservicio moderno® ubicadas en
zonas residenciales y de alto poder adquisitivo de la ciudad de México sobre la integracion
de tendencias en innovaciones tecnoldgicas que le permitan elevar sus niveles de
competitividad.

Objetivos especificos

1. Plantear la importancia de las frutas y hortalizas en el Sector de Tiendas de
Autoservicio en México.

2. Describir la importancia y participacion de los Centros de Distribucion en el Sector
de Tiendas de Autoservicio en México.

3. Caracterizar las tecnologias en las operaciones de los procesos logisticos que
permiten el almacenamiento, conservacion y transporte de Frutas y Hortalizas en el
Sector de Tiendas de Autoservicio en México.

3 En este documento el término ‘moderno’ para el sector en estudio, se refiere al grupo de grandes cadenas detallistas de
reciente apertura que utilizan tecnologia reciente aplicada a la organizacion y administracion de la empresa, calidad de las
instalaciones, el sistema de control en el acopio y la distribucién de bienes, asi como de su nivel de autoservicio en
comparacion con las mejores del mundo.
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4. Exploracion de las tecnologias de vanguardia en el Sector de Tiendas de
Autoservicio a nivel mundial.

5. Realizar un andlisis FODA de la situacion actual de la integracion de nuevas
tecnologias en la Cadena de Suministro de Frutas y Hortalizas en el Sector de
Tiendas de Autoservicio en México.

6. Identificar las oportunidades en la innovacion de las tecnologias en la Cadena de
Suministro de Frutas y Hortalizas para elevar los niveles de competitividad en las
Tiendas de Autoservicio en México.

Metodologia

El tema de tecnologias en cadenas de suministro de frutas y hortalizas en el sector de
tiendas de autoservicio moderno en México ha sido poco explorado, con literatura escasa
que reduce la informacioén solo a aspectos generales, lo que destaca la importancia de esta
tesis al enfocarse en la busqueda exhaustiva de literatura que permita la integracion de
informacion util obtenida de diversas fuentes. La informacion requerida para alcanzar el
objetivo planteado en esta investigacion de tesis se encuentra recopilada en diversas fuentes
bibliograficas, asi como visitas personales para ver el funcionamiento de tiendas de
autoservicio moderno ubicadas en zonas residenciales y de alto poder adquisitivo de la
Ciudad de México. Con ello, ademas de dotar a la investigacion de una base empirica se
dispone de informacion actualizada y confiable.

En consecuencia, como procedimiento para la integracion de la informacion empirica
también se realizaron entrevistas abiertas basadas en un guion a personal calificado del
Centro de Distribucion de Wal-Mart y de la Central de Abasto de la Ciudad de México.

Para la presentacion de esta investigacion de tesis, €ésta se estructurd en siete capitulos. El
primer capitulo se refiere a lo relacionado con el sector retail, desde su concepto hasta la
importancia que éste presenta en México, con la finalidad de conocer el potencial del
desarrollo econdmico y social del subsector de tiendas de autoservicio. Tras haber
identificado que este subsector es el mas fuerte dentro del comercio detallista, en el capitulo
dos se describe el estudio sobre el nuevo estilo de vida y las nuevas pautas de consumo que
predominan en el subsector de las tiendas de autoservicio. De esta tltima informacion se
determino que las frutas y hortalizas constituyen un factor clave para que los consumidores
realicen sus compras en este tipo de establecimientos, para dar asi el contenido del capitulo
tres el cual comprende el estudio sobre las cadenas de suministro de frutas y hortalizas en el
subsector de tiendas de autoservicio en México.

Una vez detectada la importancia, participacion y tendencia de las frutas y hortalizas en
este subsector, la investigacion se enfoco a determinar cudles son los procesos para el
suministro de estos alimentos frescos. Por ello en el capitulo cuatro se describe el estudio
sobre centros de distribucion de perecederos de las tiendas de autoservicio moderno, para
conocer como se lleva a cabo la distribucion de estos alimentos frescos y qué tipo de
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cuidados requieren para su manejo y conservacion, a manera de garantizar la calidad de los
mismos. De este capitulo se destaca la importancia de los centros de distribucion como
infraestructura que facilita la colocacion eficiente de la mercancia en los autoservicios. A
partir de lo anterior fue necesario describir las tecnologias que apoyan y facilitan los
procesos logisticos, como almacenamiento, manipulacién y transportaciéon de frutas y
hortalizas frescas en la cadena de suministro, tema que constituye al capitulo cinco.

El capitulo seis se desarrolld para hacer un analisis comparativo del nivel tecnologico de
Meéxico con respecto a otros paises. Por ello este capitulo describe un estudio realizado
sobre la inteligencia tecnologica empleada en la cadena de suministros de frutas y
hortalizas del sector de tiendas de autoservicio moderno a nivel mundial. Por ultimo, con
toda la informacion antes descrita, se llevo a cabo un analisis FODA el cual se describe en
el capitulo siete de esta tesis, en el cual ademas se proponen recomendaciones estratégicas
en funcion de la situacion actual interna y de las del sector a nivel mundial, asi como
proveer conocimiento Util para el sector privado, la tecnologia y el campo académico.
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Capitulo 1. El sector Retail

Resumen
Este capitulo explica de forma clara y breve en qué consiste el sector detallista, su
concepto, su estructura, su historia y su importancia, haciendo énfasis en el subsector de
tiendas de autoservicio en México. La informacion contenida en este capitulo contempla
los aspectos, indicadores y situaciones mas relevantes del sector detallista en México en el
ano 2013.

Este capitulo tiene como proposito ilustrar el potencial de desarrollo economico y social
del subsector de autoservicios.

1.1  Concepto de Retail

La Legislacion Mexicana en la Ley Organica de Hacienda Publica Estatal en el articulo 38,
define al retail como: “aquel que estd ubicado en la penultima fase de la cadena de
comercializacion, que transfiere bienes o presta servicios a consumidores finales ubicados
en la ultima fase de dicha cadena, sean éstos contribuyentes ordinarios o no del impuesto
tipo al valor agregado. Las transferencias so6lo se referirdn a productos terminados y no a
materias primas o insumos para su elaboracion™.

La traduccion mas utilizada para la palabra retail es el término: comercio minorista o
detallista. Este término hace referencia a la venta de productos fisicos en unidades
individuales en pequefias cantidades al publico en general, tal como ocurre en tienda
departamental, tienda de autoservicio, mercado o cualquier negocio que permita a los
consumidores realizar sus compras directamente’. Este término es tan amplio que también
puede ser utilizado en negocios que brindan servicios publicos a la comunidad, como son la
energia eléctrica o el servicio telefonico.

Con el transcurso de los afios las tiendas de retail se han desarrollado con gran velocidad, a
partir de que los consumidores se han vuelto mas selectivos en cuanto a donde compran,
por lo que este tipo de tiendas han desarrollado conceptos para satisfacer necesidades
especificas. De esta forma, los retailers o tiendas detallistas pueden ser clasificados ya sea
por el tipo de productos que manejan, debido a la rapida globalizacion, o por clases para
efectos de estrategias comerciales:

Clasificacion por productos:

1) Perecederos;

2) Abarrotes;

3) Mercancias generales, como son electronicos, electrodomésticos, muebles,
articulos deportivos, articulos de entretenimiento, articulos de belleza, hogar,
etc.;

*http://www.minoristas.us/
Shttp://en.wikipedia.org/wiki/Retail
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4) Ropa.

Clasificacion por clases:

1) Pequefio comercio: tiendas tradicionales de barrios y colonias, de pequefias
dimensiones y con sistema de venta a través de mostrador.

2) Gran distribucion: Estan incluidos los siguientes formatos:

o Tiendas departamentales: son de dimensiones muy grandes, que se
caracterizan por el enorme surtido en sus productos y servicios, encaminadas
a cubrir una amplia gama de necesidades. Se sitan en el centro de las
ciudades y suelen tener varios pisos, dividiendo su superficie comercial en
secciones. Se diferencian fundamentalmente del centro comercial porque los
grandes almacenes pertenecen a una inica empresa y venden sus mercancias
en una sola tienda de enorme tamafio, no en distintas tiendas agrupadas, y
también de los hipermercados porque la venta de alimentos no es su
prioridad.

o Centros comerciales: conjunto de distintas tiendas agrupadas en una misma
construccion. Dentro de un centro comercial puede haber tiendas
departamentales, gran variedad de tiendas de diferentes marcas y
posiblemente hasta un hipermercado.

o Tiendas de descuento: son tiendas de bajo presupuesto de inversion y
operativo que ofrecen una limitada variedad de productos, y se caracterizan
por ofrecer precios mas bajos que otros establecimientos similares, como
supermercados o hipermercados. Su objetivo es mantener su politica de
precios bajos para vender mas volumen que la competencia, y de esta forma
obtener su rentabilidad.

e Tiendas de almacén: almacenes, mejor conocidos como clubes de precios,
en los que se ofrecen productos a precios bajos, generalmente en grandes
volumenes estibados en tarimas. Se caracterizan por cobrar una cuota de
afiliacion.

o Tiendas especializadas: se dedican a la venta de articulos exclusivos de un
sector. Estas tiendas disponen de un gran surtido especializado y de personal
en todas las secciones de la tienda que proporcionan informacién y
asesoramiento al consumidor’,

o Tiendas de conveniencia: la caracteristica principal de este tipo de tiendas es
que cuentan con un amplio surtido de productos, centrado en alimentacion,
bebidas, etc., en un area menor de 500 m? A cambio de la amplitud de

®http://mercadeoandpublicidad.blogspot.com/2008/09/tiendas-especializadas.html
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horarios y la variedad de productos, sus precios suelen ser ligeramente
superiores a los de los supermercados.

e Hipermercados: por su infraestructura se define como un establecimiento
con una superficie de venta superior a 2,500 m”, en donde ofrecen una gran
variedad de alimentos frescos y cualquier tipo de mercancias generales.
Suelen ubicarse en la periferia de las grandes ciudades o sobre avenidas
principales de transito, y cuentan con estacionamiento para los clientes. Su
politica de ventas se basa en la técnica del descuento con precios y margenes
reducidos, se caracterizan por la alta rotacion de sus existencias y por la
utilizaciéon continua de promociones y ofertas apoyadas en sofisticadas
técnicas de mercadotecnia’.

- 2

e Supermercados: su superficie de venta es menor a 2,500 m” y se basa en el
autoservicio de los clientes, departamentos separados para lineas completas
de alimentos y productos no-alimenticios.

o Comercio electronico: ya se considera también parte del comercio detallista
y consiste en la venta de productos o servicios a través de Internet, utilizando
como forma de pago medios electronicos a través de tarjetas de crédito. Este
rubro ha crecido de forma extraordinaria en los ultimos afos, debido a las
grandes ventajas que ofrece Internet, como: accesibilidad en cualquier lado
con la comodidad de no salir de casa o del trabajo, disponibilidad las 24
horas, y cobertura mas all4 de los limites nacionales.

e Maquinas expendedoras: facilitan la compra de productos como bebidas y
golosinas, o servicios como pago de luz, teléfono, etc., a los consumidores.
Su gran ventaja es la disponibilidad del producto o servicio en cualquier
momento del dia, gracias a su ubicacion estratégica en oficinas, escuelas, y
centros comerciales, entre otros.

Para efectos de esta tesis se estudiaran solo las tiendas de autoservicio moderno
relacionadas con la comercializacion de productos hortofruticulas.

1.2 Historia del sector Retail

La palabra retail originalmente proviene de la palabra francesa “failer” que significa
“cortar o dividir”, y era utilizada para sastreria en el antiguo idioma francés de 1365. Fue
hasta 1433 que se utilizd por primera vez para hacer referencia a la “venta en pequenas

cantidades™®.

En un inicio la venta en pequenas cantidades se realizaba a través de mercados, mercados
sobre ruedas (tianguis) y fruterias. Fue hasta 1917 que la primera tienda detallista, en su
concepcion actual, abri6 en Memphis, Tennessee. El objetivo innovador de este

? Analisis de las empresas lideres del sector de hipermercados en Espafia.
8http:// en.wikipedia.org/wiki/Retail.

pag. 10



establecimiento fue permitir al cliente servirse a si mismo y hallar los productos de la vida
cotidiana bajo un mismo techo, para después pasar por una estacion de revision y pago en
la que los articulos serian facturados y empacados.

El autoservicio llegd a México, principalmente a las fronteras del pais, como consecuencia
de la influencia norteamericana. La primera tienda detallista que se abri6 en México fue
Sumesa en 1946, y fue 12 afios después que el segundo supermercado nacional abrié sus
puertas con el nombre de Aurrera’ (Krauze, 2008). Sin embargo, fue hasta los afios noventa
que se inicid el proceso de expansion de estas tiendas, porque las condiciones para la
masificacion de ellas no estaban dadas antes, como lo eran un sistema de distribucion
central, transporte, calidad uniforme, etc.

Desde entonces las tiendas de autoservicio, en cualquiera de sus formatos, iniciaron un gran
desarrollo y hoy en dia solamente pocos paises en el mundo no cuentan con este tipo de
tiendas. El nacimiento y constante evolucion de este sector coincide con dos grandes
innovaciones tecnologicas: i) el refrigerador, porque permite almacenar los alimentos
mayor tiempo al conservar las propiedades fisicas y quimicas de los mismos; y ii) el coche
particular, porque permite al consumidor desplazarse largas distancias y cargar mayores
volumenes de productos si es necesario. Esta situacion no solamente ha cambiado los
habitos de compra de los consumidores sino ha generado una fuerte competencia entre los
distintos tipos de tiendas detallistas que actualmente existen, no solo sobre ellos mismos
sino también creando nuevas clasificaciones, dependiendo de las estrategias comerciales
empleadas.

1.3 Importancia del sector Retail en México

Desde su aparicion, a finales de la década de los 50, hasta la fecha, el sector de tiendas de
autoservicio ha evolucionado hasta convertirse hoy en uno de los principales centros de
atencion de compras de los consumidores. De acuerdo con Luis Santana, ex presidente de la
Asociacion Nacional de Tiendas de Autoservicio y Departamentales (ANTAD),
actualmente el sector de tiendas de autoservicio tiene una participacion del 35% en las
ventas totales en México cuando en otros paises superan el 50%'°, lo que significa que el
crecimiento de las cadenas de autoservicio en otros paises como el Reino Unido'' han
desplazado a los canales tradicionales y a las tiendas de autoservicio independientes
(SAGARPA, 2010).

De forma general, el sector detallista incluye tanto a las grandes cadenas de gran
distribucion, en todos sus formatos, como a los pequeiios comercios tradicionales. La
mayor parte de las ventas se registran en las cadenas detallistas, formadas por
hipermercados, supermercados y tiendas de descuento, con una participacion del 50% de
las ventas totales del sector detallista en México, seguida por las tiendas tradicionales con
una participacion del 33%; el 17% restante estd repartido entre tiendas de conveniencia,
especializadas y otras.

*Wal-Mart México, una historia de valor Yy compromiso.
10http://economia.terra.com.mx/noticias/noticia.aspx?idNoticia=2O1203 151858 _REF_80990045.
Ma penetracion del supermercado es del 73%, y solo 7% de las ventas de alimentos se realizan en tiendas tradicionales.
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El sector detallista represent6 al cierre de 2013 una participacion del 3.0% en el PIB
nacional y un 18.5% en el PIB del sector comercio, cifras que representan un decremento
del 3.3% y un incremento del 0.54%, respectivamente, con respecto al 2012. Segiin datos
de la ANTAD, en México existen 37 cadenas de autoservicio, 18 departamentales y 49
especializadas, que operan en 32,192 unidades de las cuales 4,954 tiendas son de
autoservicio, 1,744 son departamentales, y 25,494 son tiendas especializadas. La superficie
total de venta suma 23.7 millones de m* y con un registro en ventas por $1,084 miles de
millones de pesos'? para finales de 2013. Se puede decir entonces que la evoluciéon del
sector detallista en México ha reconocido las nuevas realidades de necesidades comerciales,
se ha adaptado a ellas y las ha superado.

Meéxico es otro pais después de la apertura comercial ocurrida a partir de la década de los
noventa y del impacto que la evolucién tecnoldgica ha tenido en el mundo del comercio
detallista. Gracias a la velocidad de desarrollo en la tecnologia de informacion y
comunicacion el cliente, actualmente estd mejor informado acerca de los productos y
tendencias de otros paises, por lo que se ha vuelto mas exigente y ha provocado el cambio
del ritmo del mundo.

1.4 Subsector de Tiendas de Autoservicio en México

El negocio detallista en México puede dividirse en tres subsectores: tiendas de autoservicio,
departamentales y especializadas. El subsector de tiendas de autoservicios tiene una gran
influencia sobre el sector detallista por el dinamismo que le ha brindado y por el cambio en
la forma de funcionar en todas las empresas, en su busqueda de no perder participacion en
el mercado.

La ANTAD se apoya de tres indicadores clave para medir el comportamiento de cada
subsector, los cuales son: las ventas totales, los empleos directos y la superficie construida
por piso de venta, con el proposito de conocer mejor la participacion y potencial de los
subsectores asi como definir las estrategias y acciones necesarias para lograr su éxito. De
acuerdo con lo anterior, se desprende la jError! No se encuentra el origen de la
referencia. en donde se muestra un comparativo del comportamiento de las ventas totales
de los tres subsectores en el cierre de 2013, en donde se observa que el mayor volumen de
ventas es aportado por las tiendas de autoservicios con una participacion del 62% de un
total de $1,084 miles de millones de pesos, magnitud que se atribuye al interés de los
consumidores en encontrar todos sus productos buscados en un mismo establecimiento que
les ofrezca una amplia variedad de productos, desde alimentos frescos y sin riesgo de
caducidad hasta mercancias generales innovadoras y de moda.

12http://www.antad.net/ index.php?option=com_wrapper&view=wrapper&Iltemid=761#/48/zoomed
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$

(Miles de millones de pesos)

Ventas totales

Autoservicio S673
Departamental 5191
Especializada 5220
Total ANTAD $1,084

Figura 1. Participacion de subsectores por ventas totales.
Fuente: ANTAD, 2013.

Para seguir mostrando el gran impacto que el subsector de tiendas de autoservicio tiene

dentro del comercio detallista se muestra en la Figura 2 la participacion de cada subsector
por empleos directos.

Empleos directos

Autoservicio 388,073
Departamental 187,317
Especializada 114,085
Total ANTAD 689,475

Figura 2. Participacion de ventas por linea de mercancias.
Fuente: ANTAD, 2013.

En la Figura 2 se puede observar que el subsector de tiendas de autoservicios representa la
mayor participacion (56%) en el volumen de empleos directos lo que refleja la tendencia de
crecimiento constante en puntos de venta.

El ultimo indicador que muestra la participacion que tienen las tiendas de autoservicio en
Meéxico es la superficie construida, que se ilustra en la

Figura 3, la cual exhibe que el subsector de autoservicios cuenta con el 56% de superficie
construida respecto de los 23.7 millones de metros cuadrados construidos en el territorio
nacional.

Superficie construida i

(millones de metros cuadrados)
Autoservicio 13.3
Departamental 19
Especializada 5.5
Tolal ANTAD 23.7

Figura 3. Participacién en m” de piso de venta.
Fuente: ANTAD, 2013.

pag. 13



Los indicadores anteriores reflejan que los autoservicios cubren mas del 50% del comercio
detallista lo que destaca la importancia que los autoservicios presentan en México y el
constante desarrollo que éstos deben realizar en sus estrategias para diferenciarse de la
competencia, no so6lo enfocandose en estrategias de incremento de establecimientos sino
puliendo la estrategia mas importante que es la de vender sus productos primero y en mayor
volumen que sus competidores, ademés de apoyarse en el uso eficiente de sus recursos
tecnoldgicos y humanos para satisfacer asi a sus clientes.
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Capitulo 2. Pautas de consumo de alimentos en tiendas de
autoservicio

Resumen

Este capitulo aborda las nuevas pautas de consumo de los alimentos predominantes en las
tiendas de autoservicio, y como éstas han desplazado a los canales tradicionales de venta,
como fruterias, verdulerias, mercados asi como a las tiendas de autoservicio
independientes, por la sencilla razon de que las grandes cadenas de autoservicio
garantizan a sus clientes sus exigencias y necesidades en las pautas de consumo, como el
poder encontrar alimentos listos para su consumo, ofrecer una vasta variedad de frutas y
hortalizas frescas en cantidades suficientes y en buenas condiciones de higiene, y todo ello
bajo el mismo techo, le ofrece facilidades de pago para la adquisicion de los productos,
por ejemplo, ofertas diarias e, inclusive, la entrega de los productos al domicilio particular
del cliente, sin costo alguno. Estos aspectos facilitan la experiencia de compra, ahorran
tiempo y esfuerzo a los consumidores y les evitan el traslado a varios puntos para comprar
la mercancia deseada, factores que apoyan las nuevas condiciones de vida de los clientes.

Algunos de los aspectos que han causado las nuevas condiciones de vida por ejemplo,
fenomenos de urbanizacion, el aumento del numero de mujeres que trabajan fuera de casa,
el nivel educacional de los consumidores, la preocupacion por la salud, entre otros, han
sido la pauta para crear nuevos productos y la variabilidad de la oferta, lo que ha
generado oportunidades para los productos de alto valor agregado, entre éstos las frutas y
hortalizas frescas.

2.1 Cambios en pautas de consumo

Las pautas de consumo han estado cambiando en México, y aunque las familias siguen
comprando en mercados y tianguis, esta practica ha disminuido. La dindmica del consumo
de productos agroalimentarios ha presentado cambios en los ultimos afios debido a factores
poblacionales como: incremento de la poblacion, grupos de edades y, principalmente, la
distribucion geografica urbanizada, ya que actualmente la poblacion estd concentrada en las
grandes ciudades y no en provincias. Lo anterior ha impactado de forma directa en la
demanda de los productos, caracteristicas y necesidades de la poblacion. Este
comportamiento se espera continie, pues de acuerdo con estudios que ha realizado la
SAGARPA apoyandose de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion (FAO), se espera que para el 2050 la poblacion mundial alcance 9.1 mil
millones de personas (32% mas poblacion que en 2010), lo que significa que los productos
agroalimentarios presentarian un incremento en la contribucidon en ventas en las tiendas
detallistas.

De acuerdo con estudios realizados por la SAGARPA en 2010, para los paises en
desarrollo, concentrar 87% de la poblacion mundial en 2050 representard un reto en
términos de abasto de alimentos, ya que se estima que para satisfacer la demanda
alimenticia de su poblacion, la oferta de alimentos (basicos y procesados) deberia aumentar
alrededor del 100% para ese afio, mientras que para alimentar al total de la poblacion
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mundial, la produccion primaria global de alimentos se tendria que incrementar en 70%
durante las proximas cuatro décadas (Figura 4)".

Poblacién Mundial
{Miles de millones de personas)
8.1

10.0
5.0 | e e

77

= B 8 8 3 g8 2 8 8 § 8
e s Ne s g Al R g &N A
Figura 4. Incremento de la poblacion mundial (2010 — 2050).
Fuente: SAGARPA, 2010.

De acuerdo con los datos anteriores, el aumento de la poblacion mundial significara una
mayor demanda de frutas y hortalizas y, por lo tanto, la produccion de éstas también debe
incrementarse para poder satisfacer las nuevas necesidades y los nuevos patrones de
consumo. Ademas, es importante considerar que asi como ha ido en aumento la poblacion,
también los grupos de edades iran cambiando (Figura 5) y consecuentemente las
necesidades de alimentacion. Por ejemplo, las personas de edad madura cuidan mas su
alimentacion que la gente joven, buscando alimentos sanos y frescos que coadyuven a la
prevencion de enfermedades.

Estructura de la poblacién por grupos de edad
{porcentajes)
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Figura 5. Estructura de la poblacion por grupos de edad (1950 — 2050).

Fuente: SAGARPA, 2010.

BRetos y oportunidades del sistema agroalimentario de México en los préoximos 20 afios.
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Ademas del aumento en la poblacion y de los cambios en su composicion, existen otros
factores importantes a considerar para controlar los cambios en los patrones de consumo,
entre ellos, el rol importante de la mujer en la actividad laboral, el nuevo concepto de
comida en el trabajo, consumo de alimentos congelados listos para comerse, y el consumo
de alimentos asociados con el cuidado de la salud. Para cada uno de estos factores, cada dia
se valora mas la producciéon de alimentos frescos basados en practicas de produccion
amigables con el medio ambiente y que cumplan con elevados estdndares de calidad,
sanidad e inocuidad.

2.1.1 La mujer trabaja

La economia en México y los cambios sociales han afectado el mercado de trabajo y los
estilos de vida. Ejemplo de lo anterior es la incorporacion de la mujer en el mundo laboral,
ya sea por necesidad o por decision personal que, actualmente, forma parte del desarrollo
social y econdmico del pais. Lo anterior ha influenciado en una transformacion de la
estructura familiar tradicional (las parejas ya no se casan jévenes ni tienen hijos pronto), en
la independencia econémica de la mujer, en el entendimiento de los roles familiares y
laborales como un reparto igualitario y en cambios importantes en las pautas de consumo
de alimentos.

Este escenario conlleva a la busqueda por la facilidad para realizar las compras de
productos, principalmente la de los alimentos, de forma rapida, con higiene y en el mismo
establecimiento; es decir, sin la necesidad de trasladarse de un lugar a otro. Este nuevo
patron de consumo es debido a que las familias “modernas™ prefieren ahorrar tiempo en
este tipo de obligaciones y mejor dedicarlo a tiempo de ocio, de diversion o familiar. Estos
cambios sociales contribuyen al aumento en la demanda de productos de facil consumo.

2.1.2 La comida en el trabajo

Conforme a lo explicado en el tema anterior, familias completas salen de casa por la
mafiana y regresan a ella entrada la noche, por lo que se esta presentando con mayor fuerza
la modalidad de comer en el trabajo; ya sea con el servicio que ofrecen algunas empresas de
comedor gratis o pagando un precio reducido, o aquellas que cuentan con microondas para
calentar el contenedor (fupper) que se lleva de casa, salir a comer a un restaurante o los que
sobreviven con barritas de cereales, frutas, verduras y agua.

Principalmente, aquellas personas que se llevan el tupper de casa al trabajo, ya sea por
necesidad o por decision propia son personas que se preocupan por su alimentacion; no
obstante, dado que no cuentan con el tiempo ni las fuerzas para cocinar, recurren a los
autoservicios para realizar sus compras de alimentos como frutas y verduras frescas,
alimentos “listos para comerse”, alimentos congelados, pre-cocidos y de rapida
preparacion, como carne de res o una pechuga de pollo para asar, o productos con valor
agregado como ensaladas, guarniciones o rebanadas de fruta que se encuentran disponibles
en las tiendas de autoservicio.
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Aunque no desean dedicar tiempo en la cocina, estas familias se interesan por comer
saludable y consumen productos frescos.

2.1.3 Creciente consumo de congelados y alimentos procesados

Actualmente, el consumo de congelados y alimentos pre-cocidos o preparados
corresponden a un nuevo modelo alimentario que ha ido en aumento, de forma que cada dia
es mas notable su participacion en las tiendas de autoservicio. Esta situacién se debe
principalmente a los habitos de la vida actual y ademads tiene una relacion directa no sélo
con el nivel de ocupacion laboral que viven las familias en la actualidad, sino también con
el ingreso promedio de los consumidores.

Debido a la participacion de la mujer en el ambito laboral o al cuidado de los nifios y al
porcentaje de poblacidon que viven solos en una vivienda, es cada vez mas “dificil” que se le
dedique tiempo al proceso de cocinar, de tal forma que se ha encontrado mayor preferencia
en “invertir” en alimentos de mayor conservacion, que se pueden almacenar por largos
periodos de tiempo sin que pierdan su frescura y su sabor, y que ademas sean de facil y
rapida preparacion, en vez de gastar tiempo en ir constantemente al supermercado por
alimentos frescos o, bien, en invertir tiempo en la preparacion de los mismos'* (Industria
Alimentaria, 2012).

De los productos congelados mas consumidos en los hogares de México se encuentran: i)
vegetales y frutas, frescos o pre-cocidos, ii) papas para freir, iii) helados y iv) carnes y
pescados preparados.

De acuerdo con estudios realizados por la SAGARPA (2010), el consumo de alimentos
congelados y pre-cocidos depende del nivel de ingresos familiares. Como se observa en la
Figura 6, las familias de ingresos altos consumen cuatro veces mas productos procesados
que las familias de ingresos bajos, y por tanto destinan mayor porcentaje de su sueldo de
igual forma. Esto se debe a que los alimentos congelados y los productos empacados como
las ensaladas, entre otros, tienen un precio de venta mas elevado que los frescos y
seleccionados a granel, debido al valor que cada empresa le agrega a los productos
ofrecidos.

14http://Www.industriaalimenticia.com/Articles/Vitrinailnformativa/BNPiGUID79-5 2006_A_10000000000001154722.
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Los alimentos procesados representan més de la mitad del
gasto en alimentos en palses de ingresos altos

{porcentaje %)
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Figura 6. Estructura de gastos en alimentos congelados de acuerdo al nivel de ingresos.
Fuente: SAGARPA, 2010.

Una de las principales ventajas que encuentran las familias en el consumo de alimentos
congelados es que €stos ya estan preparados y practicamente listos para su consumo, lo que
les permite utilizar las raciones necesarias con un menor desperdicio, y ademas la duracion
es mayor que la de los alimentos frescos gracias al proceso de congelacion que utilizan las
industrias mediante bolsas isotérmicas, mismas que evitan se rompa la cadena de frio
mientras los productos son trasladados al congelador del hogar.

2.1.4 5 frutas 5 verduras

Los cambios en los habitos de consumo asociados a los cambios sociales han afectado la
dieta de esta nueva sociedad, tras la ingesta de alimentos “listos para comerse”, congelados
y pre-cocidos que tienen mas grasa que los frescos. De tal forma que la Union Europea
desarrollé en marzo de 2004 la campafia “5 al dia”, misma que fue extendida a México, con
el objetivo de promover el consumo de la raciéon minima de consumo diario de frutas y
verduras frescas. Esta campafia estuvo recomendada por la comunidad cientifica y médica
para concientizar a las personas en los beneficios que ésta traeria para su salud, y al mismo
tiempo incrementar el mercado agricola del pais.

Cinco raciones de frutas y verduras al dia aportan al cuerpo gran cantidad de agua (entre
75% y 95% de su peso es agua). También aportan vitaminas, como vitamina C, 4cido folico
y pequeiias cantidades de otras vitaminas del grupo B (B1, B2, B3 y B6), entre otros; asi
como minerales, entre los que destacan potasio, magnesio y pequefias cantidades de calcio,
hierro y fosforo; fitoquimicos (compuestos organicos presentes en los alimentos de origen
vegetal que, en general, no son nutrientes pero ejercen efectos benéficos sobre la salud); y
fibra.

El consumo de al menos 5 raciones de frutas y verduras al dia, contribuye a llevar una
alimentacion equilibrada y juega un papel importante en cualquier etapa de la vida'?,
ayudando a prevenir enfermedades y sobrepeso.

Bhttp://www.5aldia.com/

pag. 19



Capitulo 3. Cadenas de suministro de frutas y hortalizas en el
subsector de tiendas de autoservicio en México

Resumen

Este capitulo comienza con la definicion de alimentos perecederos, aspecto importante
para el desarrollo del mismo pues a través de conocer las caracteristicas propias de este
tipo de alimentos se podra entender con mayor facilidad los cuidados que requieren para
su manipulacion, refrigeracion, gestion de inventarios y el tipo de surtido que se necesita
exhibir en los anaqueles para ser atractivo para los consumidores. Dentro del capitulo
también se abordan los factores mas importantes relacionados con el suministro de frutas y
hortalizas, como el abastecimiento en subastas, compras directas al productor y compras
en centrales de abasto. Un factor clave dentro de la cadena de suministro es el conjunto de
estrategias logisticas que los participantes de la misma realizan para colocar su producto
en el mercado.

Las actividades que encierra la logistica de distribucion fisica agregan valor al producto
final, al determinar el grupo (mix) de productos en el punto de venta, el tiempo que se
requiere para hacerlos llegar al mercado asi como sus caracteristicas fisicas, aspectos que
constituyen una razon de ventaja competitiva para las tiendas de autoservicio. El adecuado
tratamiento de los diversos tipos de perecederos en cada una de las etapas del proceso
logistico es fundamental para conseguir la salida exitosa del producto, razon por la cual
los adelantos tecnologicos, por ejemplo a nivel de transporte, han favorecido el aumento
en la demanda de este tipo de productos.

3.1 Definicion de alimentos perecederos

Los alimentos perecederos son aquellos que comienzan con una descomposicion de forma
sencilla (Ubiarco, 2012). Agentes ambientales como la temperatura, la humedad y la
presion, son determinantes para que el alimento comience su deterioro. Para evitarlo, éstos
deben conservarse en frio y consumirse antes de determinada fecha. Los productos
perecederos se pueden clasificar en funcion de las condiciones de conservacion, y se
dividen en:

e (Congelados: se deben almacenar en camaras frigorificas a una temperatura inferior
a-18 °C. Ejemplo de estos productos son: carne, pescado, verduras (espinacas, chile
poblano, etc.), postres (helados, tartas), etc.

e Refrigerados: son aquellos que se deben conservar en camaras frigorificas a una
temperatura entre 1°y 8 °C. Por ejemplo: pescado fresco, lacteos, etc.

e Frescos: necesitan estar ubicados en un lugar fresco sin ser cdmaras de refrigeracion
o congeladores. Ejemplo de estos productos: frutas y verduras frescas.

Los alimentos perecederos son indispensables en la salud del hombre porque ademés de
aportar energia, suministran proteinas, fibra, vitaminas y minerales imprescindibles para el
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cuerpo y salud del hombre. Principalmente, las frutas y verduras poseen fitonutrientes' que
pueden ofrecer proteccion frente a enfermedades degenerativas, contribuyendo asi a una
menor mortalidad total y a una mayor expectativa y calidad de vida.

3.2 Aprovisionamiento de frutas y hortalizas en las tiendas de autoservicio
moderno

La cadena de suministro de frutas y hortalizas en el sector de tiendas de autoservicio
moderno en México esta formada por una red de empresas que abarcan desde la produccion
primaria (cultivo, cosecha, transporte y almacenamiento) hasta la venta al consumidor final
(;Error! No se encuentra el origen de la referencia.). Esta cadena est4 integrada por los
productores de frutas y hortalizas, los comercializadores o mayoristas, los centros de
distribucién de los minoristas, las tiendas de autoservicio, y el consumidor final. Cada
integrante de la cadena realiza actividades especificas como: compra, procesamiento,
distribucion y venta de productos, las que le van agregando valor al producto hasta que
llega a su destino final, el consumidor. La colaboracion y coordinacién de los integrantes
determinan la eficiencia y competitividad de la cadena en su conjunto.

En este sentido, se puede decir que el aprovisionamiento de frutas y hortalizas en México es
eficiente y estd comprometido con el consumidor final por ofrecerle un abastecimiento
suficiente, oportuno y en las mejores condiciones de calidad e higiene. En este contexto, la
cadena de suministro de frutas y hortalizas se preocupa no solo en asegurar el abasto sino
que se enfoca en la inversion de la tecnologia necesaria para mejorar el flujo de los
productos, y que éstos lleguen cada vez mas rapido y en las mejores condiciones a sus
destinos, en beneficio de los productores, los comercializadores y los consumidores.
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Figura 7. Cadena de suministro de frutas y hortalizas.
Fuente: Elaboracion propia.

1Son compuestos de origen vegetal, que cumplen funciones esenciales para el organismo, como la protecciéon contra las
mutaciones cancerosas. No poseen valor nutricional. Actlian como antioxidantes.
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El primer eslabon de la cadena de suministro es el productor de frutas y vegetales frescos,
el cual oferta su producto a granel (toneladas). Posteriormente los primeros intermediarios
de la cadena son los mayoristas, quienes le dan un valor agregado cuando venden las frutas
y hortalizas a los minoristas y tiendas de autoservicio en cajas de 10 kilos; los segundos
intermediarios de la cadena son las tiendas de autoservicio quienes se han caracterizado por
impulsar la eficiencia y el manejo integral de los productos dentro de la cadena,
esforzdndose en reducir mermas y pérdidas y agregando valor al producto al embolsarlo o
al colocarlo en charolas para venta al consumidor final. Este Gltimo se considera el ultimo y
mas exigente eslabon de la cadena al solicitar productos de calidad y que faciliten su ritmo
de vida.

Los canales de distribucion dentro de la cadena de suministro en México incluyen muchos
tipos de combinaciones, desde los productores que venden directamente al consumidor,
hasta los productores que dependen de comercializadores, ya sea mayoristas o
supermercados, para la venta de sus hortalizas frescas por tonelada, kilogramo o manojo.
Los productores primarios comercializan sus productos, principalmente a través de
subastas, distribuidores y centrales de abasto.

3.2.1 Subastas

Las subastas funcionan cuando existe un gran numero de productores de pequeiia escala
que necesitan consolidar sus productos ofertados. Esta actividad les permite transparencia
en las transacciones y un precio mas adecuado por sus productos, ya que pone a los
compradores a competir por la mercancia de acuerdo con sus condiciones de calidad. A
escala mundial, las subastas son utilizadas en Espafia, Holanda, Bélgica, Italia y Francia
para vender frutas, hortalizas y flores, principalmente, aunque también se encuentran otro
tipo de productos (SAGARPA, 2010).

Otra funcion de la subasta es la formacion de precios de acuerdo con la oferta y la demanda
y la obtencion de la demanda total de cada producto, por lo que sirve de fuente de
informacion a los productores sobre las condiciones del mercado.

3.2.2 Compras directas al productor

La compra directa ocurre cuando el cliente comercializa directamente con el productor, y la
ventaja mas importante de este modelo es la participacion del productor en la fijacion del
precio del producto y la posibilidad de agregarle valor haciendo mas rentable la operacion.

La compra directa de productos agroalimentarios al productor es llevada a cabo,
principalmente, por grandes negocios como restaurantes y hoteles, los cuales tienen la
posibilidad de procesar las frutas y hortalizas compradas practicamente al momento, ya que
el tiempo transcurrido entre la recolecta del alimento y su utilizacion es rapida, pues no se
puede perder de vista que los vegetales frescos que no se utilizan de inmediato pierden sus
cualidades y propiedades.
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Las compras directas al productor también pueden ser debidas al debilitamiento de canales
de distribucion para productores locales, pues éstos generalmente no pueden cumplir con
los volimenes requeridos, con los tiempos de pago, ni con la logistica requerida para
vender a las grandes cadenas de autoservicio, por lo que las tiendas locales de abarrotes se
vuelven su principal canal de comercializacion.

3.2.3 Compras en centrales de abasto

Las centrales de abasto se consideran una herramienta para concentrar en un solo punto
diversos productos alimenticios de varias regiones, principalmente frutas y hortalizas, para
fomentar la competencia y la formacion de precios. La utilidad de las centrales de abasto
varia con la region en la que se encuentren; es decir, de acuerdo con la naturaleza de la
venta al detalle, la habilidad de las centrales a adaptarse a las necesidades, y los factores
culturales de la poblacion.

Algunas de las funciones logisticas de las centrales de abasto incluyen el movimiento fisico
de mercancias, la seleccion, el almacenamiento, el procesamiento de pedidos y la
distribucion. Otras funciones incluyen la integracion de la oferta, consolidacion de
proveedores, promocion y servicios de crédito (SAGARPA, 2010).

La variedad de productos ofrecidos en las centrales de abasto es importante porque por esa
razon, los compradores seleccionan este lugar para realizar sus compras en un solo punto,
realizando transacciones en el momento de la compra. Las centrales de abasto tienen
preferencia por la venta a compradores institucionales (tiendas de autoservicio,
restaurantes, hoteles, hospitales, etc.) porque de esta forma aseguran la venta completa de
sus altos volumenes de productos, ya que al tratarse de frutas, verduras y hortalizas éstas
pierden mercado si no “salen” el dia de su llegada a las centrales. Precisamente, este es uno
de los principales problemas de las centrales de abasto, altas mermas por el inadecuado
manejo de los alimentos. Otro problema que repercute en las operaciones de las centrales
de abasto es la falta de tecnologia, como apoyo al manejo de la mercancia y la falta de
tecnologia de informacioén y comunicacion que facilite el proceso.

Para medir la magnitud de una central de abasto, se utilizard como ejemplo la de la Ciudad
de México, la cual ocupa 327 hectdreas; con una capacidad de “mover” mas de 20 mil
toneladas de alimentos, como frutas, verduras, legumbres, aves, y pescados, hasta abarrotes
en general, envases y alimento para animales (ya sea follaje o procesado) provenientes de
22 estados, que se distribuyen en casi 2 mil bodegas.

En la central de abasto de la Ciudad de México se realiza la actividad comercial de compra-
venta de mercancias, principalmente agroalimentarias, en grandes volimenes, en la que
intervienen un comprador y un vendedor, en donde el comprador es un distribuidor o
intermediario y el vendedor es el fabricante o productor. A esta actividad comercial se le
CONOCe COMO comercio mayorista.
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Los compradores de la central de abasto son intermediarios de la cadena de suministro,
quienes compran mercancia en grandes cantidades o volimenes con el objetivo de venderla
a otros comerciantes mas “pequernios”, entre ellos se encuentran las cadenas detallistas
quienes realizan sus compras de frutas, verduras y hortalizas para surtir sus tiendas o puntos
de venta con variedad y frescura, que no necesariamente son clientes pequefios pero por
facilidad en las negociaciones en cuanto a plazos de pago, seleccion de la mercancia y flujo
constante de los productos al centro de distribucion, entre otros, les conviene comprar a
estos intermediarios de la cadena en vez de hacerlo directamente a los productores, quienes
la mayoria de las veces no soportan dichas negociaciones por los bajos precios que ellos
deben manejar para la venta de sus productos.

A partir de las compras en la central de abasto se fijan los precios del mercado nacional, lo
que incrementa hasta en 200% el precio de venta al menudeo o detalle.

3.3 Gestion de inventarios

La gestion de los inventarios de frutas y hortalizas es clave para la seguridad y salud de los
consumidores. Trata de satisfacer las demandas de los consumidores al proveerles de
productos frescos, y tratar de evitar, al mismo tiempo, la caducidad de los productos en
manos de los consumidores.

La gestion de inventarios se puede apoyar desde dos métodos para controlar la gestion de
los almacenes o stocks (Diaz-Fernandez, 2001), como son:

e [La generacién de pedidos en donde se aplicaria de forma directa el modelo de
inventarios a través de un programa con restricciones, el cual calcula la fecha de
salida de los productos en funcién de los dias de duracion establecidos para cada
producto, ademas indica el estatus en el que se encuentra, activo o caducado. Este
modelo tiene la finalidad de arrojar informacion 1util para toma de decisiones en
promociones, descuentos, estacionalidades, etc.; y de llevar a cabo el resurtido
automatico a las tiendas.

e Uso de innovaciones tecnoldgicas, como la identificacion por radio frecuencia
(RFID), la cual permite el control de la trazabilidad de los productos en el
almacenamiento y la conservacion de la calidad del producto, y arrojando alertas
por fecha y lote de las proximas caducidades y alertas de reposicion dindmica para
los puntos de venta que lo requieran.

Se ha realizado mucha investigacion para obtener y entender las politicas de reposicion de
inventarios de productos con vida util fija. Diaz-Fernandez (2001) menciona en su articulo
a los autores Nahmias y Fries como los primeros en evaluar y derivar politicas de
inventarios para alimentos perecederos en general. Su politica de inventarios dentro de la
gestion de perecederos determina que se debe contar con suficiente cantidad disponible de
stock (de acuerdo con un andlisis previo de la demanda), para cumplir asi el objetivo de que
caduque el menor nimero de unidades posible.
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De acuerdo con Diaz-Fernandez, a partir de lo que Nahmias sustenté en su modelo, se
pueden gestionar los inventarios de forma optima al considerar que pedir menor cantidad de
frutas y verduras es mejor para evitar el riesgo de su caducidad, a diferencia de productos
que tienen larga vida util. Esta politica es inversa a productos no perecederos, los cuales no
corren riesgo de caducidad.

Es un reto importante para las cadenas de autoservicio conseguir su objetivo de pedir menor
cantidad de frutas y verduras pero con mayor frecuencia, porque para los distribuidores o
intermediarios de la cadena no es una tarea sencilla lograr este objetivo ya que a ellos les
interesa entregar la mayor cantidad de producto posible en un solo viaje y asi reducir sus
costos logisticos de transporte. Por otra parte, los autoservicios deben considerar que las
unidades no vendidas en los puntos de venta corren el riesgo de caducar, y ellos asumirian
el costo correspondiente. Para evitar este tipo de situaciones los distribuidores deciden
enviar producto con media madurez para atrasar su caducidad a lo largo de la cadena de
distribucidn, y garantizar de esta forma la vida de anaquel de los alimentos.

3.4 Manipulacion

El manejo de las frutas y hortalizas implica un elevado control por parte de las cadenas, con
el objetivo de vender el producto en condiciones Optimas y dentro de su caducidad,
evitando con ello pérdidas de rentabilidad importantes.

Dichos alimentos requieren un tratamiento especial ya que al tratarse de perecederos estan
expuestos a que se echen a perder. Esto conduce a una elevacion en los costos de
manipulacion, a diferencia de los productos que no son perecederos, ya que tanto las
instalaciones que los almacenan como los vehiculos de transporte deben contar con una
infraestructura y condiciones especiales, como refrigeracion, humedad, aislamiento y otros
requerimientos que garanticen su integridad y calidad.

3.4.1 Requerimientos de refrigeracion

Los requerimientos de frio presentan un par de particularidades intimamente relacionadas
con la caducidad de los productos agroalimentarios. La primera es la importancia de
controlar y mantener la refrigeracion para no ocasionar fracturas en la misma que
deterioren la calidad del producto, y la segunda es el control de los tiempos limitados de
almacenaje en productos frescos, peculiaridad que va asociada con el abastecimiento
continuo a cada punto de venta, para garantizar que estos productos se vendan antes de su
caducidad al consumidor final (Compés, 2004).

Es de suma importancia que las condiciones de refrigeracion controlen la humedad y
temperatura, porque estos factores ambientales regulan los procesos metabolicos de los
vegetales, en particular los ritmos de respiracion y de transpiracion, y por ende el sobre-
enfriamiento, ya que estos son los principales aspectos que repercuten en la calidad de un
producto fresco. En el caso del factor humedad, los alimentos requieren de un nivel
suficientemente Optimo para prevenir la pérdida excesiva de agua que conduciria al
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marchitamiento, y al mismo tiempo retardar el crecimiento de hongos, bacterias y
fermentacion.

Dependiendo del tipo de fruta u hortaliza que vaya a ser almacenado o transportado, las
condiciones de refrigeracion y humedad son las principales que deben ser consideradas. Es
por ello importante que el centro de distribucion y el transporte frigorifico de productos
frescos cuenten con areas especificas respectivas a cada tipo de alimento.

Otro aspecto importante a considerar dentro de los requerimientos de refrigeracion en un
almacén es la supervision del area, para garantizar que los ciclos de vida de los alimentos se
alarguen el mayor tiempo posible, utilizando el sistema de rotacién de inventarios de
primeras entradas, primeras salidas (PEPS), y evitar de esta forma que el producto caduque
dentro del almacén.

3.4.2 Unidades de manejo

La adquisicion de frutas y hortalizas empaquetadas es cada vez més frecuente en las tiendas
de autoservicio y supermercados. Un adecuado empaque de los productos permite agregar
valor al producto e incrementar los margenes de ganancia de estos alimentos, ya que
permite hacerlo més atractivo para el consumidor final, por la sencilla razéon de que se
encuentran listos para su consumo.

El principal objetivo de los empaques o unidades de manejo es proteger a los alimentos del
medio ambiente y disminuir su contacto con los elementos nocivos del mismo. Los
empaques pueden tener algunas caracteristicas, como: conservacion de los productos
hortofruticulas mediante el control del intercambio de gases como el biéxido de carbono
(CO,), oxigeno(O,) y etileno, proteccion de la luz y de los cambios de temperatura, asi
como la prevencion a los dafos fisicos.

Los empaques o unidades de manejo de las frutas y hortalizas més comunes son las bolsas
de plastico selladas herméticamente y las charolas de plastico polietileno, que evitan la
degradacion de los alimentos. Un atributo importante de los empaques de frutas y verduras
es que permite a los consumidores la visibilidad del producto, de tal forma que les dé
seguridad y garantia en la compra del producto. Sin embargo, los empaques de los
alimentos congelados deben contar con ciertas caracteristicas de imagen para ser atractivos
y exitosos en el mercado (comunicacion de la marca, imagen del producto impreso en el
envase, visibilidad del producto dentro del congelador para tener una posicion estratégica, y
campafias de mercadotecnia para dar a conocer el producto (Industria Alimentaria, 2012)"".

3.4.3 Surtido del anaquel

El surtido de las frutas y hortalizas en los anaqueles implica presentar una buena exhibicion
de la mercancia en el lugar preciso y en cantidades atractivas al momento en que los

17http://WWW.industriaalimenticia.corn/Articles/VitrinaﬁInformativa/BNPiGUID79-5-20067A71 0000000000001154722
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consumidores estdn interesados en realizar sus compras, con el propodsito de mantener
fidelidad por parte de los clientes y sin afectar su satisfaccion a causa de un servicio y
abasto deficiente que eventualmente lo puede llevar a considerar y elegir nuevas
alternativas para realizar sus compras.

Las cadenas de autoservicio deben tener especial cuidado en evitar el riesgo de perder
ventas en el largo plazo asociadas con faltantes de productos de consumo. Este panorama se
fundamenta s6lo cuando la tolerancia del consumidor ha sido excedida al presenciar de
forma constante un abasto deficiente o una pobre diversidad en el surtido, sin tener la
posibilidad de comprar productos sustitutos o posponer su compra para otra ocasion,
porque sabe que no encontrara el producto deseado en una visita posterior.

Como estrategia para evitar caer en esta situacion, las cadenas de autoservicio han
implementado la practica usual de preguntar al cliente en linea de cajas: “;encontr6 todo lo
que buscaba?”’ con el proposito de conocer no solo aquellos espacios sin mercancia sino lo
demandado, y reportar los faltantes identificados por los consumidores al area de resurtido,
o directamente a los proveedores para que la mercancia sea re-abastecida a la brevedad.

Tras la gran demanda de frutas y hortalizas en los autoservicios es necesario mantener en
el anaquel un surtido atractivo y con la mayor variedad y cantidad, con el fin de mantener
una oferta completa y, por lo tanto, una demanda alta orientada a mantener buen nivel de
existencia de mercancias y garantizar la satisfaccion de los consumidores.

3.5 Estrategias logisticas en cadenas de suministro

Las empresas requieren apoyarse en estrategias por medio de un sistema logistico
adecuado, para lograr una ventaja competitiva que ofrezca a sus clientes mejores niveles de
servicio y facilite la conservacion y ampliacion del mercado que atienden.

Dentro de los fundamentos que requieren las empresas para lograr una excelente cadena de
suministro se pueden considerar los siguientes: el conocimiento que cada area o
departamento de la empresa debe tener sobre los componentes de la cadena, la
comunicacién con los involucrados de la cadena, y reconocer oportunidades que le permita
a la empresa hacer mejoras en su cadena a través de comparaciones con otras empresas 0O
compafiias de clase mundial.

3.5.1 Diversificacion de productos en el sector

El sector de tiendas de autoservicio en México estd inmerso en un proceso de expansion
ocasionado por los cambios en las pautas de consumo y por los cambios que los
productores presentan para cubrir las nuevas necesidades y los grandes desafios de la
distribucion en el sector de alimentacion.

Como se menciond en el capitulo anterior, desde la apertura del primer supermercado en
Estados Unidos se ha observado que los patrones de consumo han ido cambiando de
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manera acelerada, lo que ha llevado a que los consumidores busquen precios cada vez mas
atractivos, establecimientos limpios y modernos y, sobre todo, un mejor y mayor surtido en
los productos. Por tal motivo, la diversificacion de los productos es vital para cubrir las
necesidades de los consumidores en encontrar todo tipo de articulos en el mismo punto,
situacion que influye de manera directa en la diversificacion del surtido de los productos
agroalimentarios y abarrotes, pues son estos articulos los que representan el principal
motivo de eleccion por parte de un consumidor de asistir a un supermercado en vez de otro
para las compras necesarias del hogar.

3.5.2 Frecuencia de abastecimiento

La frecuencia de abastecimiento es un aspecto logistico importante ya que es el que crea la
brecha de confianza y lealtad de los consumidores hacia las empresas. La excelencia de este
punto garantiza las compras frecuentes y consistentes que realizan los consumidores en las
tiendas de autoservicio de su preferencia.

Con respecto al tiempo, la frecuencia de abastecimiento de los alimentos presenta una serie
de desafios:

e Los distribuidores que colaboran con las cadenas de autoservicio se enfrentan a un
desafio importante, que es la entrega diaria de grandes volumenes de productos
frescos.

e Cualquier inventario no vendido que queda después de que termina la vida util debe
ser desechado, lo que representa pérdida para algunos elementos involucrados de la
cadena.

3.5.3 Entregas centralizadas

Las entregas centralizadas es el principal modelo utilizado por las grandes cadenas de
tiendas de supermercado, con el objetivo de consolidar la mercancia para su destino final.
El envio de los productos a sus respectivos destinos se realiza por medio de un Centro de
Distribucion, tras la busqueda de mayor eficiencia en los tiempos de entrega, menores
roturas del stock y minimizar los costos logisticos.

Cuando se trata de perecederos los procesos de entrega y envio requieren ser tratados a
través del cruce de andén (cross docking), a excepcion de los congelados que pueden
permanecer hasta dos semanas almacenados en el centro de distribucion. El cruce de andén
se refiere a que las unidades de carga que llegan con una logica del proveedor, se
transforman en unidades de carga de salida con una logica de distribucion fisica (entrega) a
una tienda (Anttin, 2005). El cruce de andén debe ser realizado en un méximo de 48 horas
para frutas y verduras, productos carnicos y lacteos. En el caso de pescados y mariscos
deben ser distribuidos con un maximo de 12 horas después de hacer sido recibidos.

3.5.4 Entregas directas
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La distribucion fisica de algunos productos se realiza mediante entregas directas o de
paradas multiples llevadas a cabo por algunos proveedores que visitan una a una cada
tienda para reponer el inventario faltante. Esta practica no es utilizable en productos
perecederos como frutas y verduras, lacteos y productos carnicos, porque ocasionaria
problemas tanto para proveedores como para las tiendas:

Proveedores
e Requeririan contar con una flota de vehiculos grande para lograr la distribucion
fisica de los productos en cada punto;
e Incremento en costos logisticos (gasolina, mas operadores, mantenimiento, etc.).

Tiendas de autoservicio
e Saturacion en el area de recibo de cada tienda;
e Incremento en el trafico vehicular de la zona donde se ubica la tienda.

Las entregas directas so6lo son rentables tanto para proveedores como para las cadenas si se
cumplen con las siguientes condiciones:

e Manejo de grandes volumenes de alta rotacion, como agua, leche, refrescos;
e Cumplimiento en las entregas justo a tiempo;
e Confiabilidad en el manejo sanitario.

3.5.5 Procesos de gestion

La tendencia en el sector de frutas y hortalizas ha llevado a la reflexion de las empresas
dedicadas a este rubro, tanto en la fabricacion como en la distribucion de los mismos. El
adecuado procesamiento de estos alimentos en cada una de sus fases (post-cosecha,
almacenamiento y distribucion) es fundamental para conseguir el éxito.

Las industrias del sector de la alimentacion saben que una vez que ha caducado el producto
éste no se puede vender. De tal forma que el exceso de inventario de frutas y hortalizas es
muy costoso, debido a que el valor de los productos caducos es nulo.

La variedad de proveedores, de pedidos, de destinos, la caducidad del producto y la
necesaria rapidez en el abastecimiento exigen una buena gestion en la cadena logistica,
requisito fundamental para lograr la eficiencia del proceso. Por otro lado, también es
importante que las areas participantes de la gestion logistica (mercadotecnia, produccion,
finanzas, contabilidad e investigacion y desarrollo) estén integradas y comprendan las
relaciones entre las diferentes operaciones logisticas entre éstas.

Por lo anterior, las empresas han promovido el incremento de la subcontratacion de
procesos logisticos, principalmente el de transportacion bajo temperaturas controladas que
les ofrece un costo variable y competitivo, que pueda garantizar la calidad de un servicio
adaptado a las necesidades especificas y la seguridad de un servicio perdurable.
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A partir de esta condicion, César Mariles, director general de la empresa Sitra Transporte y
Logistica, distingue dos tipos de gestion logistica dedicada a productos perecederos: i) la de
bajo valor, que engloba productos primarios como frutas y verduras; y ii) la de alto valor,
donde se encuentran productos procesados, pescados y mariscos, y carnes,
principalmente'®.

En la primera de ellas no se requieren grandes inversiones por parte del proveedor de
servicios logisticos de transporte, ni tampoco de una planeacion estricta por el usuario; s6lo
basta con hacer un flete clasico”. Ejemplo de este tipo de logistica seria la distribucion de
jitomate hacia la Central de Abasto de la Ciudad de México; basicamente, el producto se
transporta de la zona de cosecha a una bodega de la central de abasto, se prepara el pedido
y, por ultimo, se envia a un centro de distribucion de alguna cadena de autoservicio, la cual
tiene exigencias minimas en lo referente a conservar la temperatura del producto durante el
tiempo de transito (salvo cuando el jitomate recorre largas distancias).

En los productos de alto valor, la logistica juega un papel fundamental, sobre todo para
conservar la cadena de frio desde la planta de produccion, el transporte, el centro de
distribucion y el enlace hacia el punto de venta. En esta situacion, los productores y la red
de transporte deben cubrir los requisitos solicitados por parte de las cadenas de
autoservicio, como son: tener una flota moderna, una administracion de primer nivel, y
contar con equipo refrigerado para conservar la temperatura deseada en los tiempos de
transito, entre otros.

Un ejemplo de una empresa que ha adoptado este enfoque para gestionar sus cadenas de
suministro de alimentos perecederos es Wal-Mart, la cual lleva a cabo una serie de
exigencias y de principios basicos, entre ellos:

e Forjar relaciones estrechas y comunicacion con sus proveedores y clientes;

e Depender de capacidades logisticas de terceros en transporte;

e Adoptar tecnologias de punta como RFID (Identificacion por radio frecuencia, por
sus siglas en inglés), y herramientas de visibilidad en tiempo real en centros de
distribucion y tiendas.

A partir de la utilizacion de este enfoque, la empresa estd teniendo un impacto positivo
porque asegura la proteccion y preservacion de los productos perecederos de una manera
econdmica y cumpliendo con la satisfaccion de los consumidores. No obstante, cuando se
trata de entregar pedidos al Centro de Distribucioén de alimentos perecederos de Wal-Mart y
Sam’s Club, el producto debe cumplir con un empaque seguro, paletizado (puesto en
tarima) y tener un peso maximo de 13 kg por caja. En caso particular del jitomate, debe
conservar una temperatura de 10 °C.

18 http://www.cnnexpansion.com/manufactura/tendencias/optimice-su-cadena-de-suministros
19 Camiones torton con (y sin) lona encima, sin la preocupacion de proteger la mercancia de altas o bajas temperaturas
provocando una posible deshidratacion de las frutas y hortalizas.

pag. 30



En términos generales, la gestion logistica en cada sector estd en funcion de las exigencias
de los usuarios o consumidores.
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Capitulo 4. Centros de distribucion de perecederos de las tiendas de
autoservicio moderno

Resumen

La distribucion en la industria alimentaria ha sido un factor clave y estratégico para el
crecimiento de la economia en México. La funcion de un centro de distribucion es
suministrar a los consumidores una gran variedad de productos, garantizando la calidad e
integridad de los productos y la rapidez en las entregas. Los centros de distribucion
permiten que los consumidores compren los productos a precios atractivos y razonables.
Sin embargo, la disponibilidad de los productos alimenticios depende de algo mds que
almacenar y trasladar mercancia, significa mantener la calidad del producto a lo largo de
la cadena de suministro bajo condiciones de higiene, temperatura y humedad controladas.

En este capitulo se abordara la descripcion de un Centro de Distribucion, sus condiciones
operativas y su disefio, haciendo énfasis en la importancia y participacion que ha
adquirido en el sector de tiendas de autoservicio.

4.1 Concepto de Centro de Distribucion de Perecederos

Un centro de distribucion (Cedis) es una infraestructura que funge como centro de acopio y
deposito de productos perecederos, cuyo objetivo es facilitar la preparacion de los pedidos
y la colocacion mas eficiente de las existencias en los puntos de venta deseados, en pro de
ofrecer un mejor servicio al cliente. Un Cedis tiene la capacidad de almacenar mas de
12,000 skus (stock keeping unit, por sus siglas en inglés).

Los centros de distribucion de perecederos prestan servicios a cadenas de autoservicios, y
sin importar el tamafio de los Cedis éstos realizan operaciones logisticas de forma rentable
para toda la cadena de abasto:

e Recepcion: la mercancia es descargada de trailers. Los productos son revisados de
forma manual o mecdnicamente, segiin el alimento, para asegurar que los mismos
coincidan con la orden de compra y la factura. Los productos también se
inspeccionan para ver su calidad, vencimiento, etc.

o Almacenamiento y reposicion: La mercancia es colocada en lugares asignados
dentro del centro de distribucidén y almacenados hasta que se necesiten.

e Procesamiento de pedidos: varios alimentos son seleccionados para formar los
pedidos que cada punto de venta requiere.

e Distribucion: una vez formados los pedidos por punto de venta, éstos son colocados
en trailers para ser transportados a sus respectivos destinos y posteriormente
descargados en los comercios.

e Administracion de la informacion: Los operadores de cada proceso logisticos tienen
la obligacion de administrar su informacidon sobre recepcion, almacenamiento,
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procesamiento de pedidos y planificacion, tanto de mano de obra como de
vehiculos.

e Saneamiento: Los operadores son responsables de emplear buenas practicas de
almacenamiento de mercancias (control adecuado de temperatura y humedad) y un
efectivo control de insectos y roedores para garantizar la seguridad y calidad de la
mercancia.

Actualmente, los Cedis han tomado tanta importancia que existe una gama enorme de
recursos (sistemas, equipos, telecomunicaciones, etc.) que se han desarrollado
exclusivamente para mejorar su gestion.

4.2 Condiciones operativas

Las condiciones operativas de un centro de distribucion de perecederos se refieren a las
ejecuciones profesionales que integran estos centros enfocados al servicio, entre los que
destacan:

e Organizar el espacio fisico y gestionar el funcionamiento del Cedis, teniendo en
cuenta la eficiencia en el sistema de distribucion interna y la normativa de
seguridad e higiene de la mercancia;

e Asegurar el aprovisionamiento de existencias para evitar roturas de stock, y
gestionar las existencias en el Cedis de acuerdo con criterios establecidos como:
primeras entradas-primeras salidas (PEPS), semanas de inventario®’, etc.;

e Organizar el recibo y acomodo de los alimentos de consumo dentro del Cedis,
asegurando su proteccion fisica y optimizando el uso de espacios y los tiempos de
manipulacion y distribucidn, con el proposito de evitar incidencias dentro de este
proceso;

e Controlar las operaciones de carga y descarga de los medios de transporte,
asegurando que éstas cumplan las condiciones y tiempos estipulados;

e (Qarantizar el adecuado embalaje de las mercancias para asegurar su estado durante
su transportacion.

4.2.1 Manipulacién

En la manipulacion de productos que requieren de temperaturas controladas, lo principal es
cuidar la seguridad de los empleados y protegerlos de los cambios de temperatura.

Dentro del proceso de manipulacion se consideran los siguientes aspectos:

20 . . . . ,
Es la cantidad de inventario que se requiere almacenar para asegurar la venta de la mercancia por
determinado tiempo sin caer en faltantes.
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1. Mover grandes volimenes la menor distancia posible con el fin de obtener el mayor
rendimiento de cajas por hora de trabajo, en caso de ser un traslado dentro del
Cedis;

1. Utilizar tecnologias que permitan la reduccion de costos laborales y optimizar los
procesos de manipulacion y almacenaje;

iii.  Procurar la menor ejecucion de manipulacion, ya que entre menos manipuleo exista
se reducen las operaciones de re-procesos y se garantiza una constante en la
velocidad de trabajo;

iv.  Mantener la mercancia en flujo constante; es decir, llevar a cabo el embarque de la
misma tan pronto se reciba, para disminuir los costos de mantener inventario dentro
del Cedis, gestionar el espacio fisico de almacenamiento de la mercancia de forma
eficiente, y conservar la rotacion frecuente de productos que abastecen los puntos de
venta.

4.2.2 Equipamiento

El equipamiento de un centro de distribucidén de perecederos esta en funcion de los medios
utilizados para el almacenamiento, la manipulacion y traslado de las mercancias dentro de
las instalaciones.

Incluye la utilizacion de equipo y accesorios basicos como: tarimas de cuatro entradas,
racks o estanterias y patines eléctricos, asi como equipo automatico, por ejemplo,
montacargas motorizados, sistemas automaticos de elevacion y griias automaticas utilizadas
principalmente en las camaras de congelacion para efectuar el acomodo de la mercancia,
con la finalidad de aumentar la productividad en el trabajo.

También involucra accesorios empleados para el control y seguimiento de la mercancia,
como la computadora hand-held, impresoras portatiles y sistemas de telecomunicaciones
como servidores de comunicaciones, entre otros.

4.2.3 Funciodn, organizacion y turnos de trabajo del personal

La presencia de personal en un centro de distribucidon es un aspecto fundamental para el
funcionamiento 6ptimo del mismo.

El personal responsable de las principales areas logisticas lleva a cabo las siguientes
funciones:

Recepcion

e Programacion de citas para la entrega de la mercancia;
Asignacion de cortina;
Organizar de forma eficiente la descarga de la mercancia;
Verificar la calidad de la mercancia recibida;
Etiquetar mercancia;
Registro y trazabilidad del inventario.
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Almacenamiento
e Ubicar la mercancia en la cdmara correspondiente y de acuerdo al sistema PEPS
(respetando caducidades);
e QGestion de la mercancia;
e (Codificar la trazabilidad de la mercancia.

Despacho o trdfico
e Preparacion de pedidos o picking de acuerdo con las solicitudes de los puntos de
venta;

e Ubicar el pedido de salida en la zona de embarque;

e Consolidar las cargas;

e Inspeccionar la salida de la mercancia;

e Llevar a cabo el ruteo por frecuencia a puntos de venta.
Transporte

e Realizar la distribucion fisica de la mercancia a los puntos de venta;
e Descargar mercancia en puntos de venta.

La vestimenta del personal debe ser con ropa adecuada para resistir las bajas temperaturas y
los cambios repentinos de temperatura que se presentan dentro de las instalaciones, que les
permita desempefiar sus tareas sin dificultades. Su indumentaria especial incluye guantes,
chaleco, botas, overol y chamarra térmicos.

Las jornadas de trabajo en un centro de distribucion son de ocho horas por seis dias a la
semana, con la operacion de tres turnos.

4.3  Caracteristicas de centros de distribucion de perecederos

En cuanto a las caracteristicas de disefio de un centro de distribucion de perecederos deben
aplicar una serie de condiciones basicas, entre ellas se distinguen:

i.  Estrategia de entradas y salidas de los alimentos (la zonas de carga y descarga deben
estar en posicion perpendicular) asegurando de esta forma una organizacion sencilla
en el flujo de la mercancia.

ii.  Los pasillos deben ser lo suficientemente anchos con el proposito de que puedan
moverse y trasladarse los equipos motorizados con la velocidad y el radio de giro
necesario.

iii.  Almacenar la mercancia por grupos o familias de productos, de acuerdo con sus
caracteristicas, con el fin de asignar una ubicacion especifica a la mercancia
(independientemente de que hayan existencias), y que cada ubicacion tenga
asignadas referencias especificas.

Los sistemas de manipulacion de la mercancia deben ser complementarios para lograr una
mejor eficiencia operativa.
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4.3.1 Lay out (despliegue)

El lay out de un Cedis de perecederos se basa, principalmente, en el sistema de
manipulacion de los alimentos, tomando en cuenta las aplicaciones tecnologicas necesarias,
y en el acomodo de la mercancia de acuerdo con el modo mas eficiente para manejarla.
Entre los principales aspectos que considera el disefio de un /ay out se encuentran:

Tamario: se basa en el nivel de rotacion del inventario y el volumen proyectado,
para asi determinar la demanda esperada y las tecnologias que satisfagan dicha
demanda. Ademads de éstos, intervienen otros factores que se deben tener en cuenta
para el célculo del tamafo, entre ellos, nivel del servicio al cliente, sistemas de
manipulacion de mercancia a utilizar, y cantidad y variedad de cdmaras frigorificas.

Forma: influenciado por los principios de manipulacion de la mercancia, de tal
forma que éstos sean los adecuados y efectivos dentro de las instalaciones.

Altura: se refiere a la altura méxima a la que pueden apilarse las tarimas con
mercancia de forma segura y conveniente. Por encima de estas tarimas apiladas
debe existir un espacio de 90 centimetros, en donde se encuentran instalados las
tuberias de ventilacion, los sistemas contra incendios, la instalacion eléctrica y los
sistemas de rociado, algunas veces. Actualmente, la altura ideal de un Cedis de
perecederos es de 10.9 metros.

Materiales de construccion: considerando, principalmente, el suelo, el cual debe
tener la resistencia adecuada para soportar el movimiento del equipo como los
montacargas, y las bajas temperaturas que se requieren para mantener la integridad
de los alimentos altamente perecederos.

Distribucion o zonificacion: se refiere a la division por zonas de las instalaciones; es
decir, ubicacion y especificaciones del area de recibo, de las camaras frigorificas,
del area de embarque y de las oficinas.

4.3.2 Climatizacion

Aspectos ambientales como temperatura, humedad, y luz entre otros, son los considerados
para garantizar la vida util de un alimento perecedero dentro de un centro de distribucion.

Los perecederos pueden clasificarse segun las caracteristicas que determinan las
condiciones requeridas para su almacenamiento a temperaturas reducidas:

En camaras de conservacion o mantenimiento (hasta 0 °C).
En camaras de congelacion (hasta -50 °C).
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Estas cdmaras de conservacion y congelacion estdn provistas de termometros e

. r 21 O . .y .
higrometros™ con el proposito de mantener la refrigeracion adecuada en un medio de una
humedad relativa 6ptima.

Los perecederos requieren climatizacion para su almacenamiento, de tal forma que es
indispensable conocer las caracteristicas del método de conservacion necesario para estos
productos. Para el acopio de perecederos se debe considerar por cuanto tiempo se
almacenardn y cuales son los factores que influyen en la conservacion de éstos segun su
naturaleza. Actualmente, el método de conservacion mas utilizado es la conservacion
mediante la cadena de frio. En el siguiente subcapitulo se hace referencia con mayor
profundidad a este tema.

4.3.3 Logistica en la cadena de frio

Las frutas y hortalizas, inicialmente de buena calidad, deben estar sometidos sin
interrupciones a la accion del frio controlado desde la post-cosecha (proceso, transporte y
almacenamiento) hasta su consumo, dado que la caducidad es el principal factor que debe
cuidarse en estos productos. A este conjunto de elementos se le llama cadena de frio
(Ubiarco, 2012), la cual permite preservar de forma controlada la temperatura y la humedad
de estos alimentos. Lo que se consigue con la cadena de frio es retrasar la degradacion del
alimento y conservar sus propiedades de olor, sabor y gusto.

Las cadenas de frio surgen de la necesidad de transportar productos agroalimentarios a
mercados lejanos sin que se descompongan, de no ser asi, la venta de estos productos se
restringiria a su lugar de origen. Antes de que las tecnologias de refrigeracion se utilizaran,
pequeias cantidades de perecederos podian ser transportados mediante procesos muy caros.
Actualmente, mediante la cadena de frio la oferta de los productos se sincroniza con la
demanda permanente de los mercados; el ejemplo estd en la oportunidad de adquirir
cualquier fruta u hortaliza en cualquier época del afio (Figura 8. Exhibicion de vegetales
frescos en el supermercado.).

2'Es un instrumento que se usa para medir el grado de humedad del ambiente. La unidad de medida se sefiala en
porcentaje (%).
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Figura 8. Exhibicion de vegetales frescos en el supermercado.
Fuente: Fotografia propia tomada durante la visita a un supermercado.

La logistica en la cadena de frio tiene la finalidad de gestionar los perecederos al menor
costo y con la calidad necesaria para su consumo Yy satisfaccion del cliente. Entre los
principales procesos logisticos de la cadena de frio se encuentran el almacenamiento, el
transporte y la manipulacion.

Dentro del proceso de almacenamiento es importante considerar los siguientes aspectos:

a)

b)

Es obligatorio tener un control de temperaturas que permita la conservacion de los
alimentos sin afectar su calidad ni integridad. Existen rangos de temperaturas de
conservacion en frio para todo tipo de perecederos, los cuales deben ser aplicados;
La humedad en el almacén refrigerado es un factor que requiere extrema atencion,
ya que esta directamente relacionada con la conservacion de la calidad de los
productos.

En cuanto al transporte, los siguientes factores son los de principal consideracion:

a)

b)

c)
d)

El medio de transporte (camion, vagon ferroviario, contenedor, etc.) debe estar bien
colocado con relacion al punto de recepcion para evitar la ruptura de la cadena de
frio;

No realizar el envio de alimentos si el medio de transporte no cuenta con el sistema
de refrigeracion adecuado;

El sistema de frio del medio de transporte no debe ser interrumpido mientras
contenga productos;

Se debe llevar a cabo el pre-enfriamiento del contenedor del vehiculo antes de
cargar la mercancia, manteniendo las puertas cerradas el mayor tiempo posible.

Por ultimo, en el proceso de manejo de los alimentos se deben atender los siguientes
aspectos:

a)

b)
c)

d)

Perfeccionar al maximo las operaciones de recibo y despacho para evitar pérdidas
de temperatura que incidan sobre la calidad de los alimentos;

Utilizar sellos alrededor de las puertas para evitar una ruptura en la cadena de frio;
Cumplir con las normas sanitarias para minimizar riesgos de deterioro de los
alimentos;

Controlar la limpieza e higiene de accesorios y utensilios (envases, medios de
pesaje, etc.) empleados en los puntos de venta, para reducir desequilibrios en la
cadena de frio;

Vigilar de forma estricta la limpieza e higiene del personal que estd en contacto con
los alimentos y del lugar de trabajo;

Utilizar para la venta los medios apropiados (neveras, congeladores de exposicion,
etc.), de acuerdo con las caracteristicas de cada producto.

La cadena de frio sobre los productos hortofruticulas limita las condiciones favorables para
la actividad microbiana. La conservacion mediante frio es mas larga cuanto mas baja sea su
temperatura, aunque cuando se conservan alimentos a muy bajas temperaturas siempre
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ocurre una pérdida de calidad que se agrava con el tiempo de conservacion; por lo tanto, no
es dificil comprender la primera regla basica de frio: “El frio solamente se debe emplear en
alimentos de muy buena calidad. Es un error muy grande, la congelacion de productos
alimenticios vencidos o de baja calidad esperando que la misma mejore.”

La conservacion mediante frio tiene dos técnicas esenciales: por refrigeracion y por
congelacion.

e Por refrigeracion: Consiste en conservar los alimentos a baja temperatura, pero
superior a 0° C. A esta temperatura el desarrollo de microorganismos disminuye o
no se produce, pero los gérmenes estan vivos y empiezan a multiplicarse desde que
se calienta el alimento. A modo de ejemplo, dentro de los productos que deben
conservarse por refrigeracion estan los lacteos, las verduras y algunas frutas.

e Por congelacion: La congelacion consiste en transformar toda (o casi toda) el agua
de un producto en hielo, bajando la temperatura a -20 °C en el nucleo del alimento,
para que no pueda haber posibilidad de desarrollo microbiano y limitar la accion de
la mayoria de las reacciones quimicas y enzimaticas. Para este proceso se emplean
inicialmente temperaturas entre -40 °C y -50 °C (con la que se congela el alimento),
y seguidamente se almacena a -18 °C, temperatura que se debe mantener mientras
dure la conservacion.

Si el alimento fresco estd en buen estado entonces la congelacion sera de buena calidad
siempre y cuando se mantenga a una temperatura adecuada y constante, asi como durante
un tiempo razonable. Por otro lado, si el alimento pasa varios meses en el congelador, el
contenido en vitaminas tiende a disminuir y las grasas se vuelven rancias.

4.3.3.1 Descripcion de la operacion de las camaras frigorificas

En este punto se abordara la descripcion de la operacion de las camaras de frio de un centro
de distribucion. Estos cuentan con una variedad de camaras frigorificas para cumplir con la
demanda de temperatura y un almacenamiento adecuado para cada uno de los productos. La
cantidad de camaras depende de las caracteristicas y volumen de los productos manejados
por cada Cedis. Por ejemplo, en el caso de las carnes y los pescados y mariscos no pueden
almacenarse en la misma camara por su incompatibilidad organoléptica®.

El disefio de las camaras debe garantizar la calidad del producto en pro de un adecuado
servicio al cliente, asegurando los requerimientos térmicos y la accesibilidad al producto en
las camaras, para lograr una eficiente preparacion de pedidos y salida de los mismos
(Sarroca-Gonzalez y Torres-Gemeil, 2006).

Otro aspecto importante a considerar en el disefio de las camaras frigorificas es el
conocimiento del funcionamiento técnico de éstas, su capacidad térmica y la disipacion de
calor, que puede penetrar en las camaras cada vez que una puerta sea abierta, etc.

2propiedades de los alimentos como: sabor, olor, aspecto y textura.
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4.3.3.2 Camara para productos congelados

Los productos almacenados en las camaras de congelacion se encuentran a una temperatura
de -26 °C. Entre los alimentos que se almacenan en esta cdmara se encuentran las papas
pre-cocidas, verduras congeladas en bolsa, helados, y otros alimentos preparados.

Tras la dificultad de operar bajo estas condiciones de temperatura, el personal de esta
camara utiliza un sistema de abastecimiento automatico de tarimas que funciona con una
grua y con un sistema de voz que le indica al operador donde y cudnta mercancia ubicar,
requerimientos de la mercancia datos que quedan grabados en el sistema.

4.3.3.3 Camara para pescados y mariscos

En esta camara se encuentran los pescados y mariscos almacenados a -1 °C. Estos
productos al ser recibidos en el centro de distribucion requieren ser inspeccionados de todas
sus caracteristicas fisicas, entre las que destacan: el brillo de sus ojos, la firmeza de sus
escamas y el olor agradable a algas marinas y agua. Si los pescados cumplen con estas
condiciones entonces son aceptados los embarques, ya que garantizan la calidad y frescura
del producto.

Este tipo de productos no puede mantenerse mas de doce horas en stock dentro de la
camara, por lo que se tiene que llevar a cabo la operacion de cruce de andén practicamente
después de su recibo. El producto a embarcar se empaqueta en hielo para no romper la
cadena de frio.

4.3.3.4 Camara para carnes

La camara frigorifica para carnes estd dividida en dos secciones, la de mantencion y la de
congelados. En la seccion de mantencion se mantiene a las reses frescas a una temperatura
entre 0 a 1 °C, con una humedad relativa del 85 al 90 %. La carne vacuna puede estar
almacenada de 21 a 35 dias dentro de la cdmara. En la cdmara de congelacion se almacena
la carne fresca empaquetada al vacio, sobre bandejas de carton y sellada con plastico. Para
un Optimo enfriamiento de esta cdmara, que no exponga a la carne a un rapido
envejecimiento ni descomposicion, se recomienda una temperatura entre los -10 y -12 °C.
La carne almacenada en esta camara puede conservarse de 21 a 42 dias maximo.

La céamara frigorifica para carnes debe estar siempre cerrada para evitar la contaminacion
bacteriana y, por lo tanto, la descomposicion de la mercancia tras la actuacion del etileno®.

2 Gas natural producido por los alimentos con la capacidad de acelerar la maduracion de frutas, carnes y pescados,
aumenta los dafos fisicos, incidencia de enfermedades y temperaturas altas.
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4.3.3.5 Camara para productos lacteos

Las camaras frigorificas para leche y productos lacteos deben contar con caracteristicas
convenientes que permitan la proteccion adecuada para cada tipo de lacteo y que eviten su
descomposicion. Ademds deben contar con sistemas de iluminaciéon y ventilacion que
impidan la acumulacién y condensacion de vapores sobre techos o paredes (SENASA,
2004).

En el caso de la leche, su refrigeracion debe tener una temperatura de 4 a 6 °C. En cuanto a
los quesos deben ser mantenidos en la cdmara en un rango entre los 6 y los 25 °C y a una
humedad relativa de 50 a 95%. El yogurt envasado se recomienda conservarlo a una
temperatura entre 1 y 4 °C. Y por ultimo, la mantequilla debe tener una temperatura de
refrigeracion de 6 a 8 °C.

4.3.3.6 Camara fria para frutas y verduras

En esta camara se almacenan frutas y verduras que requieren de frio para su conservacion.
Por citar algunas, se encuentran las manzanas, las peras, las naranjas, las uvas y las fresas.
Estos productos perduran en esta camara de cinco a siete dias y requieren de una
temperatura de almacenamiento de 4 °C, aproximadamente, para conseguir un frenado en
su maduracion.

Antes de llevar a cabo el almacenamiento de los productos correspondientes en esta
camara, se realiza un estricto control de calidad a través del recibo manual de la mercancia
en estado de pre-maduracion, cuidando aspectos del producto como color, peso y sabor.
Esta operacion es realizada por expertos en ingenieria de alimentos.

Para el funcionamiento adecuado de este tipo de camaras se requiere la aplicacion de
soluciones hidrosanitarias y de impermeabilizacion, para la correcta conservacion de los
productos que los contengan.

4.3.3.7 Camara himeda para verduras y hortalizas

En la cdmara humeda se encuentran todas aquellas verduras y hortalizas que requieren de
95 % de humedad y 1 °C para su conservacion.

En esta camara se encuentras instalados dispersores que rocian agua para que las legumbres
se mantengan frescas hasta su consumo. El tipo de verduras y hortalizas almacenadas en la
camara humeda son: lechugas, cilantro, zanahorias, brocoli, pimiento morron, chicharos,
espinacas, etc.

24 Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria.
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Las cajas que contienen este tipo de productos son de cera con algunos orificios,
precisamente para que el agua rociada sea absorbida.
4.3.3.8 Camara de secos con atmdsferas controladas para frutas
tropicales

La camara seca se mantiene a temperatura ambiente y cuenta con aspersores que se activan
para procurar el buen estado de las mercancias que maduran mas rapido que otras. Tal es el
caso de la papaya y el platano. En esta camara los alimentos permanecen de dos a tres dias,
y cuentan ademas con una instalacion de cortinas especiales que evitan que los productos
sean dafiados por el gas etileno. Cuando la concentracion de etileno, gas que desprenden
estos productos, excede los limites permitidos se abren unas celdas de manera automatica
para dejarlo salir y asi evitar dafios en la mercancia.

Las frutas que son almacenadas en esta camara son: platanos, papaya, mango, kiwi, sandia,
pifia, y tomate, entre otras.

Las atmosferas controladas son empleadas en la conservacion de las frutas y se caracteriza
por el bajo contenido de oxigeno y el alto contenido en anhidro carbdnico, por lo que es de
suponer que no todos los productos pueden sobrevivir en estas condiciones, siendo
necesario un ajuste que imposibilita el almacenamiento de productos diferentes a los
contenidos en esta camara.
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Capitulo 5. Tecnologias en las operaciones de los procesos logisticos
en centros de distribucion de perecederos en México

Resumen

Este capitulo aborda el tema de tecnologias utilizadas en los procesos logisticos de
almacenamiento, manipulacion y transportacion de perecederos dentro de las cadenas de
autoservicio en México, y como estas tecnologias ocupan un papel muy importante dentro
de la cadena de suministro para conservar, mantener y realzar los atributos de la calidad
del producto. La utilizacion de tecnologias no solo facilita las operaciones de los procesos
logisticos, sino también optimiza las maniobras del personal para permitir la gestion
eficiente de la cadena.

En el caso de las frutas y hortalizas frescas las oportunidades que ofrece la utilizacion de
tecnologia son muy grandes, ante la dinamica de mercados que exigen permanentemente la
introduccion de innovaciones y el desarrollo de ventajas competitivas, de aqui deriva la
importancia del capitulo ante el impacto que tiene la utilizacion de adelantos tecnologicos
y como a través de éstos se han derivado grandes beneficios a lo largo de la cadena del
manejo de frutas y hortalizas, entre ellos, el traslado de los alimentos a mercados distantes
v de gran valor en condiciones especiales de temperatura y de humedad relativa, asi como
también la reduccion del tiempo empleado en las operaciones logisticas de carga y
descarga, la mejora de la clasificacion y embalaje para lograr mayor funcionalidad del
producto, las innovaciones en los sistemas de empaque en vacio, el mejoramiento de los
sistemas de almacenamiento de frio para evitar el deterioro de la calidad de los alimentos,
entre otros.

5.1 Definiciones y alcances para este capitulo

Un término importante dentro del desarrollo de este capitulo es “trazabilidad”, el cual se
refiere a la localizacion y seguimiento de un determinado alimento a lo largo de la cadena
de suministro. Para llevar a cabo una correcta trazabilidad se requiere la utilizacion de
tecnologias de registro en las operaciones de los procesos logisticos, como el uso de
codigos de barras, tecnologia por radio frecuencia, etc. A través de estas tecnologias es
posible conseguir informacion util relacionada con cualquier aspecto del alimento, por
ejemplo, en el caso de un jitomate, saber de donde proviene, donde fue cosechado, donde
fue almacenado, etc. Estas tecnologias permiten la ejecucion de algunas operaciones
logisticas, como: i) seguimiento de envio de un lote, ii) seguimiento del vehiculo donde
esta el lote, iii) aseguramiento de la calidad de la cadena de frio con detectores de violacion
de frio méximo y minimo, asi como la duracién de las violaciones; y iv) aseguramiento de
la calidad del transito en ruta con detectores de violaciones a aceleraciones o fallas
mecanicas o vibraciones prohibidas (Antin, Modelo de distribucion al mayoreo de frutas y
hortalizas para la conservacion de las Centrales de Abasto, 2005).
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5.2 Inventario y descripcion de las tecnologias en uso en el centro de
distribucion de perecederos en México

En las operaciones del proceso logistico de almacenamiento de perecederos se distingue un
enorme abanico de equipos y sistemas empleados para apoyar y facilitar las operaciones
como la localizacion, el traslado y el almacenamiento.

1.  Tecnologias para carga y descarga

Para las operaciones de carga y descarga la tecnologia mas utilizada es el montacargas, el
cual sera ampliamente descrito en el subcapitulo 5.2.1.

También existen otras tecnologias utilizadas, principalmente, en vehiculos de transporte
como son:

e Plataformas hidraulicas de carga trasera: Es un equipo de manipulacion y
elevacion instalado en la parte trasera de los vehiculos de carga. Ademas de ser una
tecnologia practica, su uso mejora el transporte y permite realizar las operaciones de
carga y descarga de forma rapida y eficiente. Este tipo de plataforma es utilizada en
el sector de alimentos, servicio postal, entre otros (Figura 9. Plataforma hidraulica
de carga trasera).

Figura 9. Plataforma hidraulica de carga trasera.
Fuente: http://www.cheuklift.mx/7a-normal-1a.html

e Jaula con ruedas: Es un contenedor metalico concebido para la carga y traslado de
mercancias en charolas o empaques reducidos. Esta tipo de jaulas tiene una
resistencia suficiente para soportar hasta 350 kg de carga y se adapta a los pasos
mas estrechos ya que por sus dimensiones puede circular por todo tipo de pasillos
(R4T Technologies, 2013). Este tipo de jaula es utilizado en el sector alimentario,
principalmente, en la industria carnica y de lacteos (Figura 10. Jaula con ruedas).
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Figura 10. Jaula con ruedas.
Fuente: http://www.rol4tek.com/

ii.  Tecnologias para manipulacion y traslado de mercancia

La principal tecnologia para la manipulacion y el traslado de la mercancia son los pallets o
tarimas, los cuales son de superficie plana, generalmente hechos de madera, economicos y
de diseno simple. Los pallets mas utilizados en los almacenes y centros de distribucion son
los de cuatro entradas, ya que éstos permiten la manipulaciéon, en cualquiera de sus
posiciones, para su estiba mediante el montacargas. Las medidas generales de estos pallets
son de 1000 x 1200 mm de ancho y largo, respectivamente.

Las cargas que se estiban sobre estas tarimas no pueden sobresalir mas de 25 mm por cada
lado y la altura méxima de la unidad de carga paletizada no debe exceder de 1200 mm
(Sarroca-Gonzalez y Torres-Gemeil, 2006). Estas dimensiones estan estandarizadas y son
necesarias para evitar dificultades en la manipulacion y, sobre todo, para facilitar su estiba
dentro del vehiculo de transporte.

La tecnologia utilizada en centros de distribucion para el traslado de pallets cargados es el
patin eléctrico o transpaleta eléctrica (Figura 11. Patin eléctrico). Esta tecnologia es una
mejora del patin manual provisto con un motor eléctrico incorporado, el cual permite que
las tarimas sean trasladadas horizontalmente para ser colocadas en su posicion de
almacenamiento, o bien en la zona de carga para la salida a sus destinos correspondientes.
Este patin eléctrico tiene la ventaja de girar grandes radios, de ofrecer gran capacidad de
carga, de ser rapido y de facil operacion. Dentro de las aplicaciones méas comunes se
encuentran las industrias de logistica, alimentacidn, fabricacion, madera y automocion.
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Figura 11. Patin eléctrico.
Fuente: http://www.hyster.com/emea/es-es/gama-de-productos/visi%C3%B3n-general-de-los-
productos/carretillas-e1%C3%A9ctricas-de-4-ruedas/carretillas-elevadoras-e1%C3%A9ctricas-2200-3500k g/

Otra tecnologia utilizada para la manipulacion y el traslado de mercancia es el sistema Easy
Yard el cual permite la administracion eficiente en los patios de maniobras. Es un sistema
ligado a internet, en donde el mismo proveedor agenda sus citas y especifica cuales seran
sus movimientos, lo que permite una mayor eficiencia en la operatividad en los patios de
maniobras.

ili. Tecnologias para almacenamiento

La solucion tecnoldgica utilizada para el almacenamiento son los racks o estantes, los
cuales son un sistema para el acomodo unitario de las tarimas. Estos estantes generalmente
son acomodados en filas continuas para conseguir un mayor aprovechamiento de la
capacidad del almacén. Ademas se pueden conseguir estantes de diferentes tamafios y
construirlos con base en el disefio que més convenga, de acuerdo con las dimensiones y
capacidades del almacén asi como del tipo de productos que se acopien en €l.

La utilizacion de racks presenta los siguientes beneficios (Sarroca-Gonzéalez y Torres-
Gemeil, 2006):

Permite mejor accesibilidad a los productos.

Incrementa la productividad en el trabajo.

Permite una mejor organizacion del almacén y sus areas de trabajo.
Facilita el control del inventario.

Evita rotura de envases y embalajes.

A la tecnologia utilizada en almacenes de perecederos se le conoce como rack dindmico
(Figura 12. Rack dindamico), el cual permite la rotacion de productos de acuerdo con el
sistema de primeras entradas y primeras salidas.
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Figura 12. Rack dinamico.
Fuente: Soluciones de almacenaje (http://www.mecalux.com.mx/racks-paletizacion/rack-dinamico)

iv.  Tecnologias para el procesamiento de pedidos o picking

El proceso de preparacion de pedidos se considera uno de los procesos logisticos mas
criticos dentro de las operaciones de un centro de servicios, debido a que es el proceso que
incurre en altos costos operativos por la gran cantidad de personal que se requiere y por los
errores de preparacion que pueden llevarse a cabo. Por ello el proceso de preparacion de
pedidos se apoya en tecnologias para hacerlo mas eficaz y productivo. Algunas de las
tecnologias son:

e Dispositivos por voz: Esta tecnologia es llamada como picking por voz y es
utilizada como la opcidon eficaz para la preparacion de pedidos mediante
instrucciones de voz por parte del operario, y consiste en una diadema con auricular
y un microfono, y una computadora de voz en el cinturén cargada con una bateria
(Figura 13. Picking por voz). Este sistema reduce errores y brinda una precision de
99.99 % en los pedidos, ya que permite al operario comunicarse directamente con el
sistema de administracion del almacén en tiempo real y tener las manos libres
incrementando, y de esta forma su productividad entre el 15 % y el 25 % (Enfasis
Logistica, 2012).

Las soluciones de picking por voz permiten a las empresas lograr eficiencias que se

traducen en ganancias operativas mensurables con respecto a soluciones tradicionales de
captura de datos.
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Figura 13. Picking por voz.
Fuente: Enfasis logistica (http://www.logisticamx.enfasis.com/articulos/64897-voice-picking-la-tecnologia-
tendencia)

e Dispositivos hand-held con escaner: Se puede nombrar como “clasica” a este tipo
de tecnologias lectoras de cddigos de barras, ya que son las mas utilizadas en los
almacenes, centros de distribucion y tiendas de autoservicio.

Existen dos versiones de escaner: la terminal de mano (Figura 14. Hand held) y la montada
en un vehiculo. Este dispositivo muestra en su pantalla una lista con los articulos y su
posicion dentro del almacén, el operario se dirige a ¢l, da lectura al codigo de barras, lo
selecciona dentro de la lista en la pantalla, corrobora la cantidad de forma manual con
ayuda del teclado del escéner, y finalmente coloca el articulo en donde desee.

La desventaja de esta tecnologia es que se ve afectada por la calidad de la etiqueta del

codigo de barras; es decir, si la etiqueta esta sucia, en malas condiciones (rota o arrugada),
poco iluminada o ilegible, el escaner no podra leer la informacidn contenida en ella.
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Figura 14. Hand held.
Fuente: SupplyChain (http://supplychainw.com/index.php?option=com_content&view=article&id=571:pick-
to-ligth-vs-voice-picking-vs-hand-held&catid=48:almacenamiento&Itemid=27)

e Pick to light: Esta tecnologia consiste en una luz que guia visualmente al operario
hacia cada posicion de los articulos del pedido, indica el nimero de unidades a ser
tomadas en esa posicion, y un botén que permite confirmar cuando las unidades son
tomadas o bien corregir el stock si no hay suficiente inventario (Figura 15. Pick to
light). Esta informacién se actualiza en tiempo real con el sistema de gestion del
almacén, haciendo las correcciones en el inventario e indicando si debe haber un
resurtido.

Este sistema permite que los pedidos lleguen desde un servidor hasta la linea de surtido, lo
que evita errores en el proceso y aumenta la productividad en un 50 %. Es recomendable
utilizarse en categorias con una elevada rotacion y, por lo tanto, con un elevado volumen de
picks por articulo.

Figura 15. Pick to light.
Fuente: Soluciones de almacenaje (http://www.logismarket.com.mx/gi-eicom/sistemas-de-surtido-guiado-por-
1uz/1968062912-1179565950-p.html)
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v.  Tecnologias para embalaje

El embalaje de los productos es la tltima operacion realizada en el proceso de preparacion
de pedidos. La forma de embalar los pedidos varia con el tipo de producto (fresco,
congelado, frio, etc.), y debe cumplir con tres requisitos: resistencia, proteccion y
conservacion del producto. Entre las principales tecnologias utilizadas para la operacion de
embalaje se encuentran:

e Dispensador con mango para cinta de embalaje: Es una herramienta que sirve para
el sellado de cajas de carton. Este dispensador de cinta (Figura 16. Dispensador
cinta de embalaje) permite que el sellado sea rapido y preciso, y evita el cansancio
de colocar la cinta de forma manual. Cuenta con una cuchilla de corte no expuesta,
lo que evita accidentes al operario y dafio al equipo.

Figura 16. Dispensador cinta de embalaje.
Fuente: 3M Industrial (http://www.3mindustrial.cl/dispensador-cinta-de-embalaje-hr-80/)

e Dispensador manual para rollos de film: Es un aplicador manual de film o pelicula
strech (Figura 17. Dispensador de film de uso manual.), recomendado para
embalar pallets listos para ser trasladados a puntos de venta. Esta operacion sirve
principalmente para manipular con facilidad las tarimas cargadas y protegerlas
durante su transporte y almacenamiento.

Figura 17. Dispensador de film de uso manual.
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Fuente: Esmelux (http://www.esmelux.com/dispensadores-de-film-para-uso-
manual?PHPSESSID=032cc3f36d{f7a39427a4278783746)

Contenedor de plastico abatible, apilable y reutilizable: Es una tecnologia eficiente
para transportar frutas y verduras desde la post-cosecha hasta los puntos de venta,
que satisface requisitos logisticos, regulatorios y ambientales. Estos contenedores de
pléstico cuentan con la gran ventaja de estar listos para exhibir la mercancia,
ademas de ofrecer ventilacion a los perecederos lo que garantiza la frescura de los
productos durante mas tiempo (Figura 18. Contenedor de plastico abatible,
apilable y reutilizable.). Otro aspecto importante de estos contenedores es su
diseiio plegable cuando no estan en uso, para ahorro de espacio y permitir su
apilamiento en columna.

Figura 18. Contenedor de plastico abatible, apilable y reutilizable.

Fuente: Mecalux (http://www.logismarket.com.mx/chep/contenedor-de-plastico-reutilizable/1220880264-

1179566932-p.html)

Sistema robotizado de paletizado: El dispensador de film automatico es un equipo
que permite el paletizado o embalaje de cajas de forma rapida y precisa, sin
desperdiciar film a consecuencia de errores del operario (Figura 19. Sistema
robotizado de paletizado.). A diferencia del dispensador manual, este equipo
cuenta con ventajas que apoyan la operacion de embalaje con la programacién de
funciones y la deteccion de la altura de los pallets cargados. Esta tecnologia es
capaz de conseguir el mayor rendimiento del film con la finalidad de buscar el
menor costo por tarima envuelta.
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Figura 19. Sistema robotizado de paletizado.
Fuente: Envase y embalaje sostenible
(http://www.thecommerce.es/epages/eb0148.sf/es ES/?0ObjectPath=/Shops/eb0148/Categories/Paletizacion/E
nfardadoras/Enfardadoras_Octopus)

e Tarima chep: Pallet de madera con medidas de 1200 x 1000 mm que ayuda a los
centros de servicio a transportar productos (Figura 20). Su disefio ofrece cuatro
entradas reales, lo que permite su movimiento por cualquier lado y proporciona
eficacia en las maniobras de carga y descarga. La tarima estd construida con madera
de pino, lo que permite manipular la tarima (pallet) en practicamente cualquier
condicion ambiental, eliminar plagas y sin sufrir cambios significativos en su
estructura. La superficie de contacto es del 87 por ciento en la cubierta superior y
del 55 por ciento en la cubierta inferior, y su capacidad nominal de carga es de
1,300 kg promedio (2,800 Ibs aprox.)

Figura 20. Pallet de madera Chep.
Fuente: Soluciones de almacenaje (http://www.logismarket.com.mx/chep/pallet-de-madera/1220841743-
1179566954-p.html)

vi.  Tecnologias para distribucion fisica

La principal tecnologia para este proceso logistico son los vehiculos con frigorifico, que
son los que permiten que la distribucién fisica de perecederos sin considerar situaciones
ante los consumidores como “no disponible” o “fuera de temporada”. Si el consumidor
busca manzana fresca de Washington entonces la tienda de autoservicio satisfara su
demanda. Esta tecnologia sera abordada con mayor profundidad en el punto 5.3.
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5.2.1 Montacargas

Los montacargas constituyen uno de los medios esenciales para el apoyo tecnolégico de un
almacén y se pueden clasificar de acuerdo con Sarroca-Gonzalez y Torres-Gemeil (2006):

e Caracteristicas de disefio: fuente de energia, radio de giro, altura de izado®, rodaje
y capacidad de carga.

o Forma de tomar la carga: frontales, laterales, trilaterales, seleccionadores de
pedidos, combinados y de cuatro vias.

Los montacargas son equipos motorizados que cumplen funciones como manipulacion de
la mercancia y transportacion y elevacion de tarimas. Para que sean eficaces, la distancia a
recorrer no debe ser superior a los 50 m. Son elementos de transporte importante por la
funcién que desempefian en la zona de recepcion, almacenamiento y procesamiento de
pedidos (Figura 21).

Figura 21. Montacargas eléctrico.
Fuente: CNN Expansion (http://www.cnnexpansion.com/manufactura/nota-del-dia/retail-tendencia-a-la-
automatizacion)

5.2.2 Sistema de refrigeracion

El sistema de refrigeracion en los centros de recepcion y distribucion es un factor muy
importante para mantener la calidad y las propiedades de los alimentos antes de su venta.
Este sistema debe ser controlado bajo estrictos estandares de conservacion de frio, los
cuales dependen del tipo de perecedero que vaya a ser almacenado, y mantienen la
temperatura del alimento en un punto donde el deterioro metabolico y microbioldgico sea
minimo. La mala aplicacién de temperatura es perjudicial para los alimentos; por ejemplo,
las altas temperaturas pueden causar pérdida de vitamina C, y las bajas temperaturas
pueden causar dafos de refrigeracion, casos que repercuten en la mesa del consumidor

% Altura maxima de elevacion.
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cuando el alimento no ha madurado adecuadamente, o tiene manchas o esta sin sabor o es
incoloro.

5.2.3 Control de temperatura

La tecnologia en el control de temperatura es un aspecto también muy importante dentro de
un centro de recepcion y distribucion de perecederos, porque sirve para extender su vida
util y conservar su calidad. La temperatura de almacenamiento no es la misma para todos
los alimentos, por lo que solo se podran almacenar juntos aquellos cuya temperatura 6ptima
sea similar.

Existen diferentes sistemas de control de temperaturas que varian desde cuartos frios para
el caso de frutas y verduras, hasta cuartos de calentamiento con atmoésferas controladas para
el caso de frutas tropicales. De igual forma existen equipos de congelacion que utilizan
sistemas tradicionales de enfriamiento o congeladores de transferencia de calor indirecta,
con base en un sistema de intercambio de calor que re-circula y refrigera el aire con
nitrégeno liquido o lo inyecta directamente al producto (IICA-PRODAR, FAO 2006

El control de la temperatura quedara definida en funcion de la naturaleza de los productos
almacenados y de la duracion del almacenamiento, y debe ser tan constante y uniforme
como sea posible en todo el interior de las cdmaras. Para garantizar una temperatura
constante se debe mantener una oscilacion térmica Optima y una potencia frigorifica
suficiente, de tal forma que las pérdidas de calor sean minimas y la capacidad de
recuperarlas en el menor tiempo posible sea maxima. Para lograr este propdsito las camaras
deben estar perfectamente cerradas, lo que asegura que la temperatura se mantenga a un
nivel aceptable durante 18 a 24 horas.

5.2.4 Control de humedad

En muchos alimentos el agua es uno de sus componentes principales. Por lo tanto, la
capacidad de aumentar o disminuir el contenido de humedad depende del mecanismo en
que se realice la transferencia de vapor de agua. Si el aire esta seco la humedad sera tomada
de los alimentos provocando la pérdida de frescura de algunas frutas u hortalizas, o si el
aire esta himedo los alimentos se deterioran. Algunos ejemplos de este tipo de reacciones
se ilustran en la Tabla 1.

Tabla 1. Ejemplos de cambios en la calidad debidos a transferencia de humedad.
Fuente: Elaboracion propia

Verduras frescas Marchitado Pérdida de humedad
Frutas frescas Aspecto seco Pérdida de humedad
Carne fresca Oxidacion de los pigmentos Cambio de color

26 ., . ..
Gestion de agronegocios en empresas asociativas surales.

pag. 54




Debido a lo anterior, el control de humedad en cualquier cdmara de refrigeracion de
productos perecederos tiene una gran importancia porque permite conservar la calidad de
los productos y evita el crecimiento de hongos o pérdidas de peso significativas. Durante la
conservacion se deberd conseguir que la humedad relativa y la temperatura se mantengan lo
mas estable posible. El salto térmico depende de forma inversa de la humedad relativa en
equilibrio y ésta cambia proporcionalmente con la variacion de la temperatura. Como la
variacion de la temperatura y la humedad relativa van unidas, entonces si se mantiene
constante la primera se podra mantener constante la segunda. En la siguiente tabla (Tabla 2)
se ilustran tres ejemplos de la relacion que existe entre la temperatura y la humedad relativa
en algunos alimentos.
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Tabla 2. Ejemplos de requerimientos térmicos de algunos alimentos perecederos.
Fuente: Elaboracion propia

Producto Temperatura de Humedad relativa Tiempo de
almacenamiento requerida almacenamiento
Carne de res de 2* -10 °C 80-85% 21 dias
Manzanas 1.1 hasta 4.4 °C 90% 3 a 8 meses
Pifias 7.2 hasta 12.2 °C 85-90% 3 hasta 12 semanas

5.2.5 Sistema de nebulizacion

Los sistemas de nebulizacion para productos frescos aportan humedad con agua nebulizada,
formadas por gotas de uno a cinco micras filtrada y desinfectada que permite humidificar
las zonas de pescado, verduras o productos frescos permitiendo una mejor conservacion de
¢éste, ya que evita que se reseque, y ademas alarga la vida del alimento, conservando todas
sus cualidades y reduciendo la merma en un 4%, garantizando las ventas de los productos.

El sistema proporciona la cantidad de humedad necesaria mediante un controlador
electrénico, que permite programar el tiempo de funcionamiento y parada de la
nebulizacion.

Mediante el sistema de nebulizacién se mantiene el color, textura, y la firmeza del producto
manteniendo su estado de hidratacion, su maduracion y la pérdida del peso del producto.

5.2.6 Control de luz

En el caso de los cambios provocados por la luz los factores mas importantes son: la
intensidad, duracion de la exposicion, la adsorcion del alimento, la presencia de agentes
sensibilizantes y el oxigeno.

En los centros de distribucion de perecederos se dispone de iluminacion natural o artificial
adecuada para permitir la realizacion de las operaciones de manera higiénica. En caso
necesario, la iluminacion no debe dar lugar a colores falseados. La intensidad debe ser
suficiente para el tipo de operaciones que se llevan a cabo dentro de las camaras
frigorificas. Las lamparas deben estar protegidas a fin de asegurar que los alimentos no se
contaminen en caso de rotura de las mismas.

5.2.7 Control de gases (02, CO2, N2) y ventilacion

El control de gases o atmosferas controladas son un apoyo al sistema de refrigeracion y se
logra alterando la atmdsfera normal dentro de la cdmara frigorifica con concentraciones
variadas de uno o mas gases, entre ellos el oxigeno (O;), el bidxido de carbono (CO,) y el
nitrégeno (N»).
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Una atmosfera controlada se logra cuando la concentracion de los gases que conforman la
atmosfera dentro de la camara frigorifica se repone constantemente para mantener niveles
predeterminados (USDA, 1995). La mayoria de los alimentos tienen una combinacion
distinta de gases en los que se mantienen mejor durante su almacenamiento.

El gas CO; es un componente basico de las atmésferas porque es un retardador de mohos,
principalmente en los frutos rojos. Por otro lado, el gas N, usualmente es un componente
basico para las hortalizas verdes ya que el CO, puede producir el descoloramiento de estos
productos. La reduccion de los niveles del CO, retarda la maduracion y pudricion que
ocurren en el aire normal. Los niveles extremadamente altos o desproporcionados de
cualquier gas pueden dar como resultado el descoloramiento y alteracion del sabor de los
productos.

Por medio de la ventilacion se garantiza que circule aire renovado en un espacio cerrado
con la finalidad de diluir las impurezas del aire y llevar a una concentracién permisible sin
riesgos, modifica el calor y la humedad de tal forma que se asegure el bienestar de los
empleados del centro de recepcion y distribucion y se eleve la calidad de conservacion de
los alimentos almacenados, contrarrestar los riesgos ambientales y mantener condiciones
climaticas favorables internas en almacenes techados cerrados.

5.2.8 Identificacion por radiofrecuencia (RFID)

De acuerdo con Tajima (2007), el sistema de identificacion por radiofrecuencia (RFID) se
define como una tecnologia inalambrica que permite la transmision de informacion sin la
conexion fisica ni la linea de vision requerida por otras tecnologias como el cédigo de
barras. Esta tecnologia permite identificar articulos y reunir datos sobre estos articulos sin
intervencion de un registro previo hecho por el hombre.

En su forma bésica el sistema RFID estd compuesto por dos componentes: etiqueta y
lector. La etiqueta consta de un microchip que almacena los datos de identificacion del
articulo y una antena transmite los datos a través de ondas de radio. El lector envia la sefial
de radio y da indicaciones a la etiqueta para transmitir la informacién contenida en su chip.
El lector convierte las ondas de radio enviadas por la etiqueta en datos digitales y los envia
a un sistema de informacion.

En cadenas de suministro el sistema RFID puede capturar informacion del producto, como:
fechas de fabricacion y caducidad; datos historicos, como tiempos de llegada y tiempos de
salida del producto; datos comerciales como direccion y teléfono del proveedor; datos del
producto, como descripcion, dimensiones y unidades de venta; etc. Ademas, todos los
participantes de una cadena de suministro tienen la posibilidad de compartir esta
informacion, lo que proporciona una visibilidad muy amplia de la cadena.

Del mismo modo que la tecnologia de voz, el RFID permite gestionar una cadena de
suministro libre de manos y garantiza exactitud y alta productividad. Esta tecnologia se ha
visto favorecida tras presentar ventajas: disminuir costos logisticos, aumentar la seguridad
de los productos a lo largo de la cadena, agilizar la lectura de productos en lineas de caja,
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reducir faltantes, mantener orden de la mercancia en los centros de distribucion, etc. De las
aplicaciones mas conocidas de esta tecnologia se encuentran:

Recibo de producto terminado en almacenes y centros de distribucion;

Control de inventarios;

Control de produccion;

Trazabilidad de lotes de productos desde su ingreso a los almacenes o centros de
distribucion hasta que es llevado al consumidor final;

Control de flujo de cajas, pallets y estibas;

e Realizacion de inventarios en tiempo real;

e Identificacion de participantes en la cadena de suministro.

5.3 Inventario y descripcion de las tecnologias en uso en las operaciones de
distribucion fisica para la transportacion de alimentos

Los avances tecnologicos en la distribucion fisica de perecederos han hecho posible la
transportacion de alimentos a mercados distantes y la extension de vida de anaquel, misma
en la que puede ser muy evidente la eficiencia o ruptura de la cadena de frio.

Actualmente en México la transportacion de alimentos es un desafio tecnologico, ya que los
vehiculos requieren de sistemas de refrigeracion eficientes que cubran las condiciones de
refrigeracion que requieren la diversidad de productos a ser trasladados. Dentro de las
condiciones de refrigeracion que se requieren se encuentra una amplia gama de
combinaciones de temperatura, ventilacion, control de luz y humedad relativa,
independientemente de la variedad de climas y condiciones meteorologicas del exterior.
También influyen de manera directa en el control de temperatura aspectos como los
empaques y embalajes, los cuales varian dependiendo del tamafio, forma y configuraciones
de carga de los alimentos (Estrada-Flores, 2006).

5.3.1 Control automatizado del clima: Sistema de refrigeracion,
ventilacion, control de luz, testigos de falta de frio

El control automatizado del clima y el tiempo de transito son dos de los principales
aspectos que determinan la vida de anaquel del perecedero y, por supuesto, la aceptacion o
rechazo del consumidor hacia el producto.

Una organizacion que hace posible la transportacion eficiente de perecederos a través de un
proceso sin interrupciones en la cadena de frio, que cuida la calidad del alimento y sin
importar la temporada del afio, es la empresa Hellman Perishable Logistics (HPL), la cual
cuenta con importantes avances tecnoldgicos en sus vehiculos de transporte.

Estas unidades de transporte cuentan con un sistema de refrigeracion con capacidad
suficiente para eliminar el calor generado por otras fuentes de calor como el aire que esta
dentro del contenedor, el conducido a través de pisos, paredes y techos del vehiculo debido
a la radiacion solar, el aire exterior infiltrado a través de pequeios orificios, fisuras y sellos
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de la puerta, y el calor de respiracion propio de las frutas y verduras, y de perecederos en
general. Los vehiculos de transporte con adecuados sistemas de refrigeracion previenen el
dafio causado por enfriamiento o congelamiento excesivo a los alimentos frescos.

El Departamento de Agricultura de Estados Unidos (1995) menciona que actualmente
predominan los sistemas de refrigeracion mecéanicos en los camiones refrigerados; es decir,
a través de un compresor de refrigeracion, y funcionan absorbiendo el calor en un punto y
liberandolo en otro. Esto se logra haciendo circular un refrigerante entre dos puntos. El
refrigerante recoge el calor a través de un evaporador dentro del area de carga, y lo
descarga a través de un condensador en el exterior. El refrigerante circula a través del
sistema por un compresor, el cual es movido por gasolina, gasoleo (diesel) o un motor
eléctrico.

También existen otras tecnologias convencionales y bdsicas para la produccion de frio en
los camiones, pero con sistemas que no son mecanicos. Entre ellos se encuentran:

e Paquetes de gel: es un dispositivo que contiene sustancias quimicas que cambian de
estado solido a liquido y viceversa, segun lo requiera el producto perecedero. Atrapa
la energia que se escapa y mantienen la temperatura interna de los productos
transportados.

e Hielo: también conocido como transporte a alta temperatura. El hielo proporciona
una refrigeracion satisfactoria para productos que deben mantener una escala de
temperatura de 2 °C a 4 °C. Este método es funcional para trayectos o periodos
cortos, siempre y cuando los vehiculos estén bien sellados.

e Sistema eutéctico: es un sistema que contiene agua con sales lo que permite que el
agua se congele a temperaturas menores a 0 °C, y la duracion del congelamiento es
mayor que la del hielo.

e Bioxido de carbono congelado (hielo seco): se encuentra a temperaturas menores a -
80 °C y permite mantener congelados los alimentos durante largos trayectos.

e Nitrogeno liquido: es una sustancia quimica que alcanza los -196 °C y se utiliza
para mantener productos congelados, como oOrganos o tejidos, por un periodo
prolongado.

e Quilts: mejor conocidos como edredones, son equipos aislantes de fibras que se
colocan sobre la carga para amortiguar las variaciones de temperatura y mantenerla
constante durante trayectos cortos.

En cuanto al disefio de los vehiculos refrigerados, el componente mas importante es la caja
isotérmica compuesta basicamente por un soporte rigido, ya sea de madera o de metal, el
cual brinda resistencia mecanica; por material aislante (poliestireno o poliuretano), que
proporciona la proteccion térmica y garantiza el mantenimiento de la temperatura durante el
trayecto, evitando que entre calor a ellos; y por puertas isotérmicas y herméticas que suelen
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estar en la parte trasera del vehiculo. Hay camiones que ademds cuentan con puertas
laterales (Figura 22) y diversos compartimentos para almacenar en ellos diferentes tipos de
productos.

Figura 22. Caja isotérmica con puertas traseras y laterales.

Fuente: http://spanish.alibaba.com/product-gs/ultra-light-duty-3-0t-4-78cbm-ice-cream-distribution-truck-

bodies-451359910.html

Otro factor importante en los camiones con frigorificos es la ventilacion. Este aspecto se
refiere a la correcta circulacion de aire, la cual es vital para asegurar la uniformidad en la
temperatura durante todo el traslado de la mercancia. Existen dos métodos para hacer
circular el aire en los vehiculos refrigerados:

Ventilacion por la parte superior de la unidad: Es el sistema convencional que se
utiliza en las unidades de transporte refrigeradas, y opera con un conducto en el
techo que dirige el aire desde el ventilador hasta el fondo del contenedor; los
canales verticales o costillas de las puertas traseras que previenen el bloqueo de la
circulacion del aire entre la carga y las puertas traseras, en caso de que el
cargamento se mueva; los pisos altos de flujo de aire que permiten que el aire
circule debajo de la carga; las paredes laterales con costillas que permiten que el
flujo de aire superior baje por los lados de la carga; y por tltimo, el mamparo so6lido
en la parte delantera que ayuda a que el aire regrese a la unidad de refrigeracion.

Ventilacion por la parte inferior de la unidad: Ampliamente utilizado en
contenedores maritimos intermodales para fines de exportacion, pero limitado en
contenedores terrestres. En este sistema el aire es forzado hacia abajo por el
mamparo delantero y debajo de la carga a través de un piso de rieles T, y luego
verticalmente hacia arriba a través de la carga.

En condiciones Optimas los vehiculos de transporte realizan sus viajes correctamente; sin
embargo, aunque el sistema de refrigeracion sea el mejor, algunas ocasiones ocurren
situaciones adversas a la tecnologia, como averias en los vehiculos, atascos, huelgas, cortes
de carreteras, nieve, accidentes, etc., que pueden afectar la cadena de frio. En estos casos es
importante que los vehiculos de transporte lleven un registro de temperatura o de falta de
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frio, para detectar en qué parte del trayecto hubo una ruptura. Los registradores de falta de
frio miden la temperatura de los productos hortofruticulas durante la distribucion fisica y
transporte de los productos, que alcanzan temperaturas que van de -29 °C a 38 °C.

Los registradores de falta de frio registran la informacion de las condiciones térmicas de los
productos hortofruticulas en un gréafico a papel (Figura 23) con tres autocopias: una para el
que envia la mercancia o productor, otra para el transportista y otra para el comprador, de
manera que todos los que participan en este proceso tienen constancia de las temperaturas
durante todo el trayecto.
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Figura 23. Testigo de falta de frio en vehiculos de transporte.
Fuente: InfoagroSystems (http://www.infoagro.com/instrumentos_medida/medidor.asp?id=6427)

Los beneficios de esta tecnologia es que todos los que participan en el transporte de
alimentos hortofruticulas sepan todo lo sucedido con la mercancia desde que ésta fue
cargada en el almacén del productor hasta su descarga en el almacén del comprador:

1) La empresa que envia el producto puede ofrecer valor agregado a sus productos y
garantizar que durante el trayecto la cadena de frio no se rompa;

2) El transportista tiene argumentos para asegurar que el transporte se efectué con
garantias;

3) El comprador recibe su mercancia con el registro de temperaturas de todo el
trayecto.

5.3.2 Registrador de impactos, golpes y vibraciones

El testigo de golpes o registrador de impactos y vibraciones es un equipo que permite
verificar la calidad del transporte mediante el registro de impactos, golpes, temperatura,
humedad, vibraciones, etc., a lo largo del trayecto, con la finalidad de determinar si la
mercancia fue transportada de forma adecuada, para asi cuidar la calidad e integridad de los
alimentos (Figura 24). Este instrumento opera con sensores externos y es capaz de
almacenar mas de dos millones de datos, capacidad suficiente para registrar mas de diez
mil vibraciones.
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Figura 24. Registrador de impactos, golpes y vibraciones.
Fuente: Sensing (http://www.sensores-de-medida.es/sensing_sl/MEDIDA-DE-
VIBRACIONES 151/Registradores-de-impactos-y-vibraciones 167/Registrador-de-impactos,-golpes-y-
vibraciones-MSR165 243.html)

5.3.3 Vehiculos refrigerados multi-temperatura

Los vehiculos refrigerados multi-temperatura se consideran como la tecnologia mas
moderna dentro de la cadena de transporte. Estos vehiculos son contenedores de carga con
tres compartimentos o cdmaras, diseflados para permitir un transporte mas facil de la carga
con un control de refrigeracion separado (Figura 25):

i) Camara para alimentos congelados: mantiene temperaturas inferiores o
igual a -18 °C;

ii) Camara para alimentos frios: para mantener una temperatura de 2 °C,
aproximadamente;

iii) Camara para productos sensibles al frio: para aplicar temperaturas de

alrededor de 13 °C.

En este tipo de vehiculos se utilizan sistemas de refrigeracion de bioxido de carbono (CO5)
liquido. Una ventaja significativa de estos sistemas es que la temperatura se recupera
rapidamente después de haberse abierto cualquiera de las puertas. La inyeccion de CO,
liquido en cada una de las camaras después de abrir las puertas, provee una recuperacion
casi instantanea del ajuste del termostato.

Mecanicamente
Foto cortcsia de Carrier Transicold.

Figura 25. Contenedor multi-temperatura.
Fuente: USDA, 1995
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Capitulo 6. Inteligencia tecnoldgica en la cadena de suministro de
frutas y hortalizas del sector de tiendas de autoservicio moderno

Resumen

El capitulo comienza con la definicion de inteligencia tecnologica, después presenta
algunas metodologias utilizadas en este enfoque sistémico, y finalmente lleva a cabo la
exploracion tecnologica en cadenas de suministro de frutas y hortalizas a nivel mundial.

Este capitulo tiene como proposito presentar un andlisis de inteligencia tecnologica
obtenida mediante revision de literatura relevante acerca de las tecnologias utilizadas en
las cadenas de suministro de frutas y hortalizas en el sector de tiendas de autoservicio a
modo de mantener una vigilancia efectiva y actualizada sobre el nivel tecnologico de otros
paises.

Como se ha mencionado anteriormente, la tecnologia es uno de los pilares que destacan en
la carrera de la competitividad de las empresas, en este caso, de los autoservicios, para
ello es importante conocer donde se concentran (universidades y paises) las principales
investigaciones acerca de las tecnologias utilizadas en las cadenas de suministro de frutas
v hortalizas del sector de tiendas de autoservicio moderno. Con la recopilacion de esta
informacion se podra realizar un analisis comparativo de la situacion actual del nivel
tecnologico en las tiendas de autoservicio en México con respecto a las de otros paises
para, finalmente, respaldar las recomendaciones y conclusiones a las que se llegue para
ser transmitidas a las tiendas del sector detallista de pais y éstas puedan tomar decisiones
sustentadas correspondientes a sus necesidades.

6.1 Concepto de inteligencia tecnoldgica

De acuerdo con Eckhard Lichtenhaler (2003), considerado como el principal exponente de
la tercera generacion del enfoque sistémico de inteligencia tecnoldgica, ésta se define como
un proceso organizado para captar informacion del exterior y de la propia empresa u
organizacion, necesaria para la explotacion de oportunidades potenciales y defensa de
posibles amenazas, a través de la rpida entrega de informacion de las tendencias
tecnologicas en el entorno de la empresa.

La inteligencia tecnologica abarca todas las actividades relacionadas con la recopilacion,
analisis y comunicacion de informacion pertinente sobre las tendencias tecnologicas, con la
intencion de convertirla en conocimiento y apoyar las decisiones mas generales y
tecnologicas de la empresa, con un menor riesgo. De acuerdo con esta definicion, la
inteligencia tecnoldgica incluye la vigilancia y analisis de los competidores individuales,
asi como de las universidades y empresas innovadoras en este mercado.

El proceso de inteligencia tecnoldgica comprende siete etapas:

i) Identificacion de las necesidades del cliente;
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ii) Planeacion y direccion: establece los lineamientos y el plan de trabajo a seguir en el
estudio de la inteligencia;

iii) Coleccion de la informacion: obtiene la informacién con métodos basados en
principios legales y éticos;

iv) Andlisis de la informacién: lleva a cabo el procesamiento analitico de la
informacion que se ha colectado y su conversion en inteligencia para responder a las
necesidades de cliente. Esta etapa se considera la mas importante del proceso,
porque requiere del apoyo de habilidades, métodos, modelos y herramientas de
expertos analistas para procesar los datos obtenidos y convertirlos en conclusiones
pertinentes;

v) Transmision del conocimiento generado: Difunde los resultados para darlos a
conocer;

vi) Aplicacion de los resultados: evaltia el impacto del estudio y lleva a cabo una
retroalimentacion para los proximos estudios;

vii) Evaluacion: para detectar las fallas en las etapas anteriores y obtener resultados mas
precisos en los proximos estudios.

El seguimiento de estas etapas se considera como un ciclo que gira en torno a la busqueda
de mejores y mas eficientes formas de realizar estudios para obtener resultados eficaces y
encontrar mejores oportunidades de investigacion, desarrollo e innovacion (I + D + 1).

La calidad de la informacion reunida en las investigaciones de tendencias tecnologicas
influye en la eficacia de la gestién de la tecnologia. Si no se dispone de un sistema de
gestion de la tecnologia, la empresa corre el riesgo de: i) no anticiparse a las situaciones, if)
ser adelantados por la competencia, iii) quedarse con tecnologia obsoleta, o bien iv) no
mejorar procesos o productos.

6.2 Metodologias para la inteligencia tecnolégica

A lo largo de la evolucion de inteligencia tecnologica se han desarrollado tres metodologias
consideradas como las tres generaciones de inteligencia tecnologica. La informacion
detallada se puede ver en la Tabla 3.

Algunas de las implicaciones de la gestion de la tecnologia varian de acuerdo con las
generaciones. Los enfoques de inteligencia tecnoldgica de la primera y segunda generacion
tienen algunas debilidades especificas, tales como ofrecer una sola orientacion tecnoldgica
y presentacion inadecuada de los resultados. En cambio, la tercera generacion de la gestion
de la tecnologia presenta una fuerte asignacion de los recursos y planeacion de los
procesos, los cuales demuestran el cumplimiento de una efectiva y eficiente
implementacion de los procesos de inteligencia tecnologica. Dependiendo del estudio
individual del proceso, la toma de decisiones de la inteligencia tecnoldgica puede
manejarse en tres formas: estructural, hibrida o informal.

pag. 64



Tabla 3. Caracteristicas de las tres generaciones de inteligencia tecnolégica (IT).
Fuente: Eckhard Lichtenthaler.

Primera generacion de IT

Segunda generacion de IT

Tercera generacion de IT

Caracteristicas de la gestion de
tecnologia

-No hay vinculos entre la
estrategia corporativa y la
estrategia tecnoldgica
-Investigaciéon centralizada ha
fijado el presupuesto
corporativo

-Si la planeacién existe, este es
delegado a un departamento
especifico

-Vagamente conectados a la
planeacién a largo plazo de la
tecnologia en las empresas, y a
corto plazo orientada al mercado
de la planeacién de productos

-Vinculo débil entre estrategia
corporativa y estrategia
tecnoldgica

-Descentralizacion completa o
parcial en I&D

-Asignacion de recursos en
investigacion central
-Planeacién conjunta
por especialistas

-La planeacion en unidades de
negocio cubre sélo mediano
plazo

-Habilidad débil de la
organizaciéon para reaccionar a
cambios tecnoldgicos

realizada

-Vinculo fuerte entre estrategia

tecnoldgica y estrategias
corporativas

-La planeacion en las unidades
de negocio sélo cubre largo
plazo

-Los recursos corporativos
existen para investigacion
aplicada

-Toma de decisiones

descentralizada y participativa
en la planeacion de procesos

Organizacion de la IT

informacién interna y decisores

informacién informal
-Motivacion a  través  del
mercado

-IT es un proceso de control
paralelo al proceso de toma de
decisiones

-Enfoque a largo plazo en | -Enfoque tecnolégico en | -Enfoque estratégico y
tecnologias y no en mercados investigacion central y enfoque | operacional te inteligencia
-Unidad de IT con un panorama | operacional a corto plazo en | tecnoldgica
Enfoque de la IT general de la empresa proyectos de I&D -Proactiva y reactiva a las
-Impulso  reactivo en las | necesidades de toma de
peticiones de alta direccion decisiones y planeaciéon de
procesos
-La unidad es centralizada en el | -La unidad estd en el pais de | -Red de trabajo global de
pais de origen origen unidades de IT
-La  unidad es aislada de | -Acceso a la coleccion de | -Uso en paralelo de la

coordinacion de IT: estructural,
hibrida e informal

-Motivacién a través de la
descentralizaciéon de la toma de
decisiones

-IT integrada en el
participativo de
decisiones

proceso
la toma de

Enfoque para la identificacion
de informacién necesaria

-No es posible debido al
aislamiento de los decisores y los
procesos de toma de decision

-A través de la interaccion
intensiva de clientes clave

-A través de la participacion en el
proceso de toma de decisiones e
interaccion con los clientes

informacién

-Coleccion separada por unidady | -Acceso la informacion | -Coordinacion de la coleccién de
Enfoque para la coleccién de personal de 1&D recopilada de manera informala | la  informacion  estructural,
informacién través de la red de fuentes | hibridaeinformal
internas
Enfoque para la evaluacion de la | -Métodos cuantitativos -Métodos cualitativos -Métodos cualitativos y

cuantitativos

Enfoque para la comunicacion

-Largos reportes sin
implicaciones por accion

Poca influencia en el proceso de
toma de decisiones

-Reportes cortos y operacionales
con implicaciones por accion
Influencia moderada en el
proceso de toma de decisiones

-Presentaciones
orales

-Fuerte influencia en la toma de
decisiones

principalmente

6.3

Exploraciones de innovaciones tecnolégicas en las cadenas de suministro

de frutas y hortalizas en el sector de tiendas de autoservicio a nivel

mundial

6.3.1 Procedimiento

El rapido avance en las tendencias tecnoldgicas permite a las empresas del sector de tiendas
de autoservicio realizar inteligencia tecnologica en sus empresas, con la finalidad de
encontrar buena informacién asi como descubrir oportunidades de desarrollo en nuevas
tecnologias para la toma de decisiones con respecto a las tendencias en las que se mueve el
entorno, y considerar la implantacion de innovaciones con un menor riesgo.
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De acuerdo con esto, se llevd a cabo la exploracion y analisis de fuentes de informacion
para convertirlas en conocimiento util. Las fuentes de informacion utilizadas fueron
publicaciones cientificas de la base de datos FElsevier, considerada como el mayor
proveedor mundial de informacidn cientifica, tecnolégica y médica. Dentro de esta base de
datos se utilizaron dos de sus principales plataformas de consulta: ScienceDirect y Scopus.

i) ScienceDirect

Del material extraido de esta plataforma se pudo registrar de forma automatica el nimero
total de articulos y el total de fuentes enfocadas a la investigacion actual de las tecnologias
en cadenas de suministro de frutas y hortalizas del sector de tiendas de autoservicio. Sin
embargo, esta base de datos no tiene aplicacion alguna que permita identificar de forma
rapida y sencilla algunos indicadores de interés, como: principales autores, principales
instituciones, y principales paises que desarrollan la investigacion del tema. Por ello se tratd
de identificar de forma manual estos indicadores con la mayor precision posible conforme
se efectuaba la revision de los articulos para su seleccion final.

El total de resultados encontrados fueron 787 articulos que utilizan las palabras clave
“technology” y “perishables”. Sin embargo, para lograr el objetivo de esta exploracion
tecnologica se tuvo que refinar la bisqueda realizando una busqueda adicional en estos
resultados mediante los descriptores “logistics processes” y ‘“retail”’, de la cual se
obtuvieron 32 documentos. A partir de este total se depur6d atin mas la busqueda al limitar
los resultados a los ltimos 5 afos de investigacion (2007-2012), para obtener la literatura
recientemente desarrollada. De esta forma los resultados disminuyeron a 16, de los cuales
15 corresponden a revistas y el otro a un libro. Después de la revision de los 16 articulos la
seleccion final fue de 6 documentos con contenido relacionado al tema de estudio, en los
que participan 16 autores, de los cuales seis son principales y diez son secundarios (Ver
anexo 1).

ii) Scopus
La busqueda en la plataforma Scopus permitié6 mayor facilidad para la identificacion y
presentacion de resultados de indicadores seleccionados.

Después de hacer varias combinaciones para encontrar los resultados dptimos relacionados
al tema de interés, finalmente se decidio utilizar las palabras “fechnology” y “retail” como
principales palabras clave. Como resultado se obtuvo un total de 2637 documentos; con
esta busqueda se llevo a cabo otra biisqueda utilizando el descriptor “perishable food”, con
la finalidad de acotar la exploracion y enfocar la busqueda al tema de interés. De esta forma
los resultados encontrados disminuyeron a 20 documentos, que después de revisarlos uno
por uno se seleccionaron 11 por estar totalmente vinculados con el tema; de estos 11
documentos, ocho corresponden a articulos, dos a conferencias y uno a un articulo de
revision (review), con la participacion de 28 autores (ver Anexo 2).

Cabe mencionar que la busqueda se limit6 a los tltimos cinco afios de investigacion (2007-
2012), de igual forma que se aplico en la plataforma ScienceDirect.
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6.3.2 Resultados

Las diferencias en la inteligencia tecnoldgica que resultaron de cada uno de los indicadores
analizados (autores, historicos de publicaciones, fuentes, paises e instituciones) se deben,
principalmente, a la reciente investigacion del tema. Los resultados se presentaran a
continuacion en forma de tablas.

e Principales autores

El proposito de identificar a los autores en ambas fuentes permite reconocer quiénes son los
expertos en el area de conocimiento y cuales son las tecnologias en las que se especializan.
Es importante mencionar que ninguno de los documentos seleccionados repite autoria.

i) ScienceDirect
En la Tabla 4 se enlistan los autores mas reconocidos en el tema de interés de los ultimos 5
afios y sus articulos publicados. De los 16 autores, seis corresponden a autores principales y
diez a secundarios.

Tabla 4. Relacion de autores y sus documentos publicados.
Fuente: ScienceDirect

Autor Publicaciones Titulo docunento

HI Hsiao 1

RGM Kenp 1 A classification of logistic outsourcing levels and their inpact on service

J.GA.J. van der Vorst 1 performance: Bvidence fromthe food processing industry

S.WE. (Onno) Onta 1

ggi'i%:ll)si i A literature review on the inpact of RFIDtechnologies on supply chain
nanagenent

Stéphane Dauzre-Péres 1

R Montanari 1 Cold chain tracking: a nanagerial perspective

Ju-Chia Kuo 1 Developing an advanced Multi-Tenperature Joint Distribution Systemfor the

Mu-Chen Chen 1 food cold chain

Cosnin Condea 1

Frédéric Thiesse 1 RFID-enabled shelf replenishirent with backroomnonitoring in retail stores

Hegar Fleisch 1

Reiner Jedemann 1 . . . . .

Luis RuizGarcia 1 Spatial tenperature profiling by sem—passn{zn RFIDloggers for perishable food

‘Walter Lang 1 :

Total de publicaciones 16

ii) Scopus

En esta base de datos la lista de autores mas destacados en el tema de interés se muestra en
la Tabla 5. Se contabilizaron 28 autores, 11 principales y 17 secundarios.
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Tabla 5. Relacion de autores y sus documentos publicados.
Fuente: Scopus

Autor Puhlicaciones Titulo docunento
Broekireulen, RACM 1 Aheuristic to manage perishable inventory with batch ordering, positive lead-
van Donselaar, KH 1 tinres, and tine-varying denand
Sarac, A. 1
Absi. N 1 A literature reviewon the inpact of REIDtechnologies on supply chain
Si, )
Dauze-Prs, S. 1
Amnedor, C 1 o o ) )
Application of RFIDtechnologies in the tenperature mapping of the pineapple
Fhond, J.P. 1 .
supply chain
Nunes, MC. 1
Stirling-Robetts, A. 1 Inproving supply chain efficiency using newpackaging technologies
Lin, D, 1 Innovations in the developrent and application of edible coatings for fresh
Zhao, Y. 1 and minimally processed fiuits and vegetables
Gaukler, GM 1
Seifert, RW. 1 Ttemlevel RFIDin the retail supply chain
Hausnan, W.H 1
Escalona, VH 1
Aguayo, E 1 Modified atnmosphere packaging inproved quality of kohlrabi stens
Attes, F. 1
Hingley, M 1 : o 4 o . o
Radio frequency identification tagging: Supplier attitudes to inplenentation in
Taylor, S. 1 .
the grocery retail sector
Hiis, C 1
‘Wang, X 1 RFIDenabled pricing approach in perishable food supply chains
Aiello, G 1
La Scalia, G 1 Simulation analysis of cold chain perfomance based on tine-tenperature data
Micale, R 1
MartinezSala, A.S. 1
Egea-lopez E 1 Tracking of Retumable Packaging and Transport Units with active RFIDin the
Garcia-Sanchez, F. 1 grocery supply chain
CGarcia-Haro, J. 1
Total de publicaciones 28

e Historicos de publicaciones por aifio (2007-2012)

En las siguientes tablas se pueden observar los historicos de las publicaciones en los
ultimos 5 afios.

i) ScienceDirect
Si no se hubiese discriminado documento alguno desde el principio, se habria encontrado
una tendencia a la alza en la investigacion de tecnologias en los procesos logisticos en el
sector de tiendas de autoservicio; sin embargo, no habia literatura que desarrollara el tema
de tecnologias en cadenas de suministro de frutas y hortalizas. Pero con base en el tema de
este estudio y de acuerdo con los datos depurados, se observa que de 2008 a 2010 se
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triplicaron las publicaciones. Pero en 2011 no hubo publicaciones significativas del tema en
ScienceDirect, y en 2012, s6lo una (Tabla 6).

Fuente: ScienceDirect

Tabla 6. Relacion de publicaciones al afio.

Ao No. de
publicaciones

2008 1
2009
2010
2011
2012
Total

= B E=2 R

A continuacion se muestra de forma grafica (Figura 26) la linea de tendencia de las
publicaciones por afio, sus caidas y sus alzas.

Publicaciones

3.5

Historico de publicaciones por ano

A
/\
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A\
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Afo

Figura 26. Historico de publicaciones anuales en ScienceDirect.

ii) Scopus

Fuente: Elaboracion propia

La publicacién de documentos en Scopus, al igual que en la plataforma ScienceDirect, ha
presentado decrementos anuales (Tabla 7).

Fuente: Scopus

Tabla 7. Relacion de publicaciones al afio.

Ao No. de publicaciones
2006 1
2007 4
2008 0
2009 3
2010 2
2012 1
Total 1
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Se observa una tendencia a la baja del afio 2007 al 2011, como se puede apreciar en la
Figura 27.

Historico de publicaciones por afio
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Figura 27. Historico de publicaciones anuales en Scopus.
Fuente: Elaboracion propia

e Principales fuentes

Las fuentes a continuacion mostradas son las mas reconocidas en el tema de tecnologias en
cadenas de suministro de frutas y hortalizas en el sector de tiendas de autoservicio a nivel
mundial:

i) ScienceDirect
En la Tabla 8 se presentan las fuentes mas destacadas que publican el tema de estudio. En
la base de datos ScienceDirect la principal fuente es International Journal of Production
Economics (Revista Internacional de Economia de la Produccion), misma que expone una
relacion de 2 a 1 en los articulos publicados con respecto a cada una de las otras fuentes.

Tabla 8. Relacion de publicaciones por fuente relacionada al tema de investigacion.
Fuente: ScienceDirect

Titulo de la fuente Publicaciones

International Journal of Production Economics
Computers and Electronics in Agricul ture
Food Control

Trends in Food Science & Technology
Decisions Suport Systems

Total de fuentes

A== = =]

ii) Scopus
En Scopus la fuente de mayor relevancia en el tema de tecnologias en cadenas de
suministro en frutas y hortalizas en el sector de tiendas de autoservicio es Food Science and
Technology, porque es la que presenta el doble de publicaciones con respecto las demas
fuentes (Tabla 9).
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Tabla 9. Relacion de publicaciones por fuente relacionada al tema de investigacion.
Fuente: Scopus

Titulo de la fuente Publicaciones
Food Science and Technology 2
Intemational Journal of Production Economics 1
Production Planning and Control 1
Proceedings 2010 IEEE International Conference on
Software Engineering and Service Sciences, ICSESS 2010 1

Computers and Operations Research
Computers in Industry
Sensing and Instrumentation for Food Quality and Safety

Intemational Journal of Retail and Distribution Management
Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety
Production and Operations Management

Total de fuentes 11

Aunque cada base de datos registre su propia fuente, se podria considerar como la fuente
principal a la revista International Journal of Productions Economics, ya que ésta se
identifica en ambas bases de datos dentro de las primeras posiciones por numero de
publicaciones relacionadas al tema.

e Principales paises

A continuacién se muestra la participacion de los paises de acuerdo con la cantidad de
documentos que han publicado sobre el tema de estudio.

i) ScienceDirect
En la plataforma ScienceDirect (Tabla 10) se puede observar con claridad que Taiwan y
Suiza son los principales paises que desarrollan este tipo de investigacion, seguido por
Alemania, también un pais con relevancia en el tema.

Tabla 10. Relacion de publicaciones por pais en ScienceDirect.
Fuente: Elaboracion propia

Pais Publicaciones
Taiwan ROC 3
Suiza 3
Alemania 2
Espaiia 1
Francia 1
Italia 1
Holanda 1
Total paises 12

ii) Scopus
En esta plataforma los principales paises que desarrollan investigacion del tema de interés
son Estados Unidos, el Reino Unido y Espafia (Tabla 11).
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Tabla 11. Relacion de publicaciones por pais en Scopus.
Fuente: Scopus

Pais Publicaciones
Estados Unidos 4
Reino Unido
Espafia
Italia
Francia
Holanda
Suiza

—| === w

13

A pesar de que cada base de datos registrd en las primeras posiciones a diferentes paises, se
puede concluir que Espafia, Estados Unidos y el Reino Unido son los paises que mayor
investigacion y desarrollo realizan con respecto a tecnologias en el sector de tiendas de
autoservicio. Espafia porque aparece en las primeras posiciones en ambas bases de datos, y
Estados Unidos y el Reino Unido por el nimero de publicaciones que han registrado sobre
el tema.

e Principales instituciones

i) ScienceDirect
En la Tabla 12 se puede observar que la Universidad de Bremen en Alemania es la
institucion con mayor relevancia por la cantidad de publicaciones que ha desarrollado los
ultimos 5 anos. Tiene una relacion de 2 a 1 respecto a instituciones de otros paises, como la
Universidad Politécnica de Madrid y el Instituto de Investigacion de Tecnologia Industrial,
entre otras.

Tabla 12. Relacion de publicaciones por institucion en ScienceDirect.
Fuente: ScienceDirect

Instituciones Publicaciones

University of Bremen 2
Universidad Politécnica de Madrid
Industrial Technology Research Institute
National Chiao Tung University

Ecole des Mines de Saint-Etienne
Universita degli Studi di Parma
National Taiwan Normal University
Wageningen Universit

University of St. Gallen

SAP Research

University of Wuerzburg

ETH Zurich

Total de instituciones 13

—_— = == == === = =

ii) Scopus
A pesar de que Estados Unidos es el pais con mas investigacion y desarrollo en el tema, sus
publicaciones no provienen de la misma institucion, lo que significa que en este pais no se
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encuentra la institucién con mayor numero de publicaciones en el tema. De acuerdo con la
base de datos Scopus, la institucion que publica méas documentos sobre las tecnologias en el
sector de tiendas de autoservicio es la Universidad Politécnica de Cartagena (Tabla 13)
localizada en Espafia, pais que ocupa el tercer lugar con mds publicaciones acerca de
tecnologias en cadenas de suministro de frutas y hortalizas.

Tabla 13. Relacion de publicaciones por institucion en Scopus.
Fuente: Scopus

Institucion Publicaciones

Universidad Politécnica de Cartagena 2
Universita di Palermo

Ecole des Mines de Saint-tienne

University of East Anglia

Technische Universiteit Eindhoven

Universidad de Florida

Harper Adams University College

Oregon State Univ

Texas A and M University

International Institute for Management Development

Stanford University

===l =]~~=]~]|~=]~]~=]|~

Pira International
Total de Instituciones 13

Después de esta exploracion de inteligencia tecnologica se puede concluir que Espafia es
uno de los principales paises donde se lleva a cabo gran parte de investigacion, desarrollo e
innovacion acerca de las tecnologias en cadenas de suministro de frutas y hortalizas en el
sector de tiendas de autoservicio, independientemente de si es a través de sus instituciones,
universidades o empresas. Espaia estd interesada en adaptarse a esta nueva situacion donde
el conocimiento cobra un papel relevante. Por otro lado, en Estados Unidos, en el Reino
Unido y en Francia también se refleja de forma muy clara cémo se interesan en la
inteligencia tecnoldgica para detectar las oportunidades de negocio que ofrece cada
segmento de la poblacion. Esta situacion se ve reflejada en las ventas de sus respectivas
cadenas detallistas (Tabla 14):

Tabla 14. Top 10 de las mejores cadenas detallistas.

Fuente: Sector retail (http://www.elitinfraservices.com/index.php/sector-retail)
Cadena detallista (Pais) Ventas anuales (mdd)

1. Wal-Mart (EE.UU.) $405.046
2. Carrefour (Francia) $119.887
3. Metro (Alemania) $90.850
4. Tesco (Reino Unido) $90.435
5. Schwarz (Alemania) $77.221
6. The Kroger (EE.UU.) $76.733
7. Costco (EE.UU.) $69.889
8. Aldi (Alemania) $67.709
9. Home Depot (EE.UU.) $66.176
10. Target (EE.UU.) $63.435
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6.4 Exploracion tecnoldgica en las cadenas de suministro de frutas y
hortalizas en el sector de tiendas de autoservicio moderno en México

Wal-Mart Stores es la cadena detallista mas importante a nivel mundial al encabezar las
ventas anuales del sector de tiendas de autoservicio moderno.

De las 10,139 unidades comerciales que actualmente tiene Wal-Mart Stores en el mundo,
Meéxico concentra el 20 por ciento, y solo es superado por Estados Unidos, con 44 por
ciento del total de unidades, y Brasil es su mas cercano competidor con 5 por ciento (El
Economista, 2012). En este sentido, Wal-Mart se ha posicionado en el primer lugar en
Meéxico, con el 33.5 por ciento del sector de tiendas de autoservicio.

Ademas de encabezar las ventas anuales en México, a Wal-Mart se le atribuyen la
implementacion de practicas muy reconocidas dentro de la logistica: i) es el pionero en
poner en funcionamiento las operaciones de “cross docking” dentro de sus centros de
distribucion a finales de los 80, y ii) fue el primero en llevar a cabo la utilizaciéon del RFID
en el afio 2006.

Se realizaron visitas de exploracion a algunas tiendas de autoservicio de reciente apertura y
de distintos formatos, ubicadas en zonas residenciales de altos ingresos en la Ciudad de
Meéxico, para identificar avances tecnoldgicos que posicionan competitivamente a Wal-
Mart como la tienda de autoservicio mas importante del mercado mexicano. Esta realidad
condujo a escoger como caso de estudio el Centro de Distribucion de Perecederos de San
Martin Obispo.
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Capitulo 7. Aplicacion de la técnica FODA (fortalezas, oportunidades,
debilidades y amenazas) a la situacion actual para integrar nuevas
tecnologias en la cadena de suministro de frutas y hortalizas en el
sector de tiendas de autoservicio moderno en México

Resumen

Este capitulo tiene como finalidad plantear la situacion actual en México con respecto a la
utilizacion de tecnologias en la cadena de suministro de frutas y hortalizas en el sector de
tiendas de autoservicio moderno. Como segundo objetivo se incluye un andlisis de
fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas sobre el uso y aprovechamiento de
dichas tecnologias, y finalmente se plantean recomendaciones estratégicas para
aprovechar las oportunidades de integrar nuevas tecnologias y promover el uso de éstas en
las operaciones de los procesos logisticos de perecederos.

7.1  Situacion actual del nivel tecnolégico en la cadena de suministro de frutas
y hortalizas en el sector de tiendas de autoservicio en México

La situacion que presenta México con respecto al uso de tecnologias en la cadena de
suministro de frutas y hortalizas en el sector de tiendas de autoservicio moderno ha
alcanzado un avanzado desarrollo tecnologico, confiable y de calidad. Esta situacion
promovié que las cadenas de suministro de alimentos frescos en las grandes tiendas de
autoservicio moderno del pais hayan establecido buenas practicas de manejo apoyadas en
innovaciones tecnologicas de primer nivel, tales como el sistema de voz y la identificacion
por radio frecuencia, dos de las principales soluciones para la operacion eficaz de centros
de distribucion, almacenes y tiendas de autoservicio. No se debe perder de vista que la
implementacion de estas tecnologias se debe al interés que tiene el sector detallista en su
modernizacion. Una de las primeras tecnologias de las que los consumidores fueron
testigos de su utilizacion en las tiendas de autoservicio fue el codigo de barras, el cual es
comun hoy en dia pero en su momento significoé avances importantes para el sector y el
ingreso del pais al sistema global de identificacion de productos.

México es considerado uno de los paises mas avanzados tecnoldogicamente de América
Latina en lo que se refiere a tecnologia de voz (Enfasis Logistica, 2013). Las grandes
cadenas detallistas se han apoyado de esta alternativa para alcanzar sus metas, mejorar su
exactitud, aumentar su productividad y reducir sus costos laborales. Las compaiias que han
invertido en estos sistemas utilizan dicha tecnologia para lograr tasas de exactitud de hasta
99.9 %, incrementos de productividad por arriba de 25 %, con 15 % de reduccion en
tiempos de operacion en los procesos logisticos, y satisfaccion con el reducido tiempo de
entrenamiento para su fuerza laboral.

Por otro lado, la situaciéon que presentan algunos mercados extranjeros, como Estados
Unidos y algunos paises europeos, es un tanto diferente a la de México, ya que companias
de estos paises estdn revolucionando el sector de tiendas de autoservicio con la
implementacion de innovaciones tecnologicas en cadenas de diferentes formatos. Tal seria
el caso de la cadena de autoservicio britanica Tesco, la cual implementd desarrollos
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tecnoldgicos dentro de las lineas del metro en Corea del Sur con la finalidad de ofrecer a
sus clientes conectividad y servicio en el proceso de compra a través de sus smartphones
(teléfonos inteligentes). La estrategia de esta empresa para convertirse en la nimero uno,
sin aumentar su numero de tiendas, fue la de crear tiendas virtuales de abarrotes con la
intencidon de integrarse a la vida cotidiana de sus clientes. Esta innovacion permite a los
clientes realizar sus compras escaneando, con sus smartphones, el codigo QR? (Quick
Response Code, por sus siglas en inglés) del producto, y éste automaticamente es agregado
al carrito en linea. Finalizada la compra la mercancia es entregada en la puerta de sus casas.

Con esta estrategia, Tesco no s6lo mejor6 el proceso de compra de los consumidores sino
que, para algunos, dejo de ser un proceso aburrido y tedioso, por lo que pueden dedicar
ahora mas tiempo a otras actividades.

Algunos otros desarrollos tecnologicos que ya son una realidad en otros paises fueron
presentados durante la expo Retail’s Big Show 2013, realizada en Nueva York. Por
ejemplo, Motorola Solutions dio a conocer varias de sus innovaciones tecnologicas de
ultima generacion, definidas bajo dos aspectos fundamentales: i) lograr que todos los que
trabajan en la tienda tengan acceso a la informacion en el momento en el que el cliente lo
requiera, y ii) conseguir un acercamiento individual del consumidor con el punto de venta:

o La tienda en comunicacion con el cliente: El consumidor final recibira
notificaciones de sus compras pendientes en su smartphone al pasar por el
establecimiento. “Asi, la tienda transforma la oportunidad en algo personal porque
puede interactuar directamente con el cliente”.

e SBI Smart Badge: Es un gafete inteligente que permite al personal de la tienda estar
conectado con el sistema y brindar a los clientes informacion acerca del producto
solicitado, como precio y disponibilidad de inventario. Ademéas funge como un
localizador de empleados en el piso, de manera que si se requiere el apoyo de un
empleado de un area especifica, el smart badge emitird una alerta para que la
persona vaya en auxilio del consumidor, y asi optimizar el tiempo del consumidor.

e Tableta ETI: La tableta permite al cliente hacer una mejor eleccion de prendas de
vestir de acuerdo a su talla y la combinacion de las prendas en conjunto, y a través
de la pantalla puede emitir una alerta para que un empleado del departamento le
lleve la talla de ropa adecuada al probador. El personal (staff) de hecho eliminara la
blisqueda manual de la prenda correcta, ya que mediante su tableta ET1 equipada
con RFID podra ubicar 4gilmente el SKU (stock keeping unit).

e Customer Concierge: Es una aplicacion para smartphone y dispositivos moviles,
que permite realizar la busqueda del producto y conocer informacion adicional
relacionada (como caracteristicas de ese articulo, videos sobre su uso, o compararlo

2" Es un codigo de barras bidimensional creado en Japén que permite almacenar mucha mas informacion, y en mayor
variedad y calidad, que los codigos de barras tradicionales. Los c6digos QR, que permiten ser leidos por los smartphones,
llevan una informacién tan variada como la propia creatividad e imaginacion lo plantee: textos amplios, videos, enlaces
web, convocatorias, trivias y mucho mas.
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con otros similares); es posible la asistencia de un experto en el articulo que puede
ser personal de la tienda o incluso staff del fabricante a través de videochat.

Otra solucidn tecnologica proxima a ser utilizada en el sector de tiendas de autoservicio del
futuro es el “anaquel perfecto”, desarrollado por Dassault Systeémes, el cual tiene la
finalidad de mejorar el plan de exhibicion en el piso de venta, con representaciones de los
productos en 3D. Esta tecnologia tiene la finalidad de satisfacer las necesidades de la
industria de bienes y consumo de productos y empresas minoristas, y de brindar a los
consumidores una nueva y diferente experiencia de compra.

Toshiba también ha creado un nuevo escaner que reconoce cualquier producto en la tienda
sin la necesidad de leer el codigo de barras. El escaner logra reconocer la mercancia con
base en la forma y colores de los mismos, incluyendo frutas y verduras.

De la misma forma, la cadena de tiendas australiana Coles trabaja con IBM para instalar
radio tags (radio etiquetas) en diversos articulos para que sean leidos en el momento que el
cliente sale de la tienda, con lo que la cuenta se pagaria a través de un smartphone y una
tarjeta de crédito. Con esta alternativa se reduciria en la espera en las cajas. Este sistema es
también parte de la estrategia global de la compafiia Wal-Mart; sin embargo, por el
momento so6lo algunas tiendas de Estados Unidos participan en este programa piloto
llamado “Scan&Go” lanzado a finales del 2012.

De acuerdo con lo anterior, México cuenta con buen nivel tecnologico, solo requiere
considerar algunos cambios ideoldgicos para alcanzar la capacidad tecnoldgica de paises
como Estados Unidos y algunos otros de la Unidon Europea, y continuar avanzando dentro
de la carrera de la competitividad.

7.2 Anadlisis FODA de la situacion actual para la integracion de nuevas
tecnologias en cadenas de suministro de frutas y hortalizas en el sector
de tiendas de autoservicio moderno en México

7.2.1 El analisis FODA

Un andlisis FODA (conocido también en castellano como DAFO, o SWOT por sus siglas
en inglés) es una metodologia de estudio util en la planeacion estratégica, la cual permite
realizar un diagnostico claro de la situacion actual de una organizacion o proyecto, al
considerar tanto las caracteristicas internas (fortalezas y debilidades) como las
caracteristicas externas (oportunidades y amenazas) al entorno, que influyen sobre la
organizacion o proyecto, con el proposito de entender y tomar decisiones acerca de
cualquier situacion que presente el escenario en estudio.

El conocido consultor de desarrollo organizacional Alan Chapman plantea que segin los
especialistas en analisis FODA, tras realizarlo es posible plantear estrategias que permitan
mejorar en un futuro la posicion en el entorno externo al identificar los atributos que
generan una ventaja competitiva sobre el resto de los competidores, asi como aprovechar al
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maximo las oportunidades del entorno, disminuir las debilidades y evitar los peligros que se
puedan presentar en el mercado.

El analisis FODA es una herramienta que permite crear un cuadro de la situacion actual del
objeto de estudio permitiendo de esta manera obtener un diagndstico preciso, que permita
tomar decisiones estratégicas para mejorar la situacion actual, en este caso, es la de integrar
nuevas tecnologias en la cadena de suministro de frutas y hortalizas en el sector de tiendas
de autoservicios.

Esta investigacion, al estar relacionada con el mundo empresarial y tratarse de un tema
poco estudiado en el mundo académico, se apoya de esta herramienta gerencial para lograr
la formulacion de estrategias que preparen a las tiendas del sector detallista para enfrentar
las condiciones previsibles en su entorno en el futuro, al conectar las acciones llevadas a
cabo actualmente con las oportunidades que puedan aprovechar del mercado, asi como
prevenir los focos rojos, con apoyo en sus fortalezas y disminuyendo el impacto negativo
que puedan acarrear sus debilidades.

7.2.2 Analisis FODA de la situacion actual

El avance y desarrollo tecnoldgico es una propuesta de solucion a las necesidades que van
surgiendo con las nuevas formas y estilos de vida. La tecnologia es necesaria para
sobrevivir al actual entorno econdémico. Ejemplo de esto serian las grandes cadenas de
autoservicio en México, las cuales realizan esfuerzos por integrar tecnologia de punta que
les permite hacer mas eficientes los procesos logisticos de almacenaje, procesamiento de
pedidos y transporte en la cadena de suministro de perecederos, y a la vez mantener el
estricto cuidado y control que éstos requieren. Estas acciones se reflejan en el oportuno y
correcto abastecimiento de alimentos que ofrecen los puntos de venta.

Para lograr lo anterior y debido al origen variado de los perecederos, las grandes cadenas se
apoyan de instalaciones tecnologicamente adaptadas con plataformas de cross docking asi
como de soluciones como el RFID y la tecnologia de voz que incrementan la eficiencia
operativa®® y generan exactitud y productividad en las operaciones de almacenamiento y
preparacion de pedidos, ya que facilitan la localizacion, consolidacion y distribucion fisica
de los alimentos a mercados distantes, para asi superar no solo las barreras geograficas y
condiciones ambientales sino también las barreras de tiempo, y hacen posible su
disponibilidad en cualquier época del afio. Un ejemplo claro de este concepto se da en el
abasto del filete de salmén fresco, proveniente de Chile, en el area de pescados y mariscos
de cualquier supermercado del pais, sin importar a cual cadena pertenezcan. De acuerdo
con lo anterior, se puede concluir que las diferencias tecnoldgicas entre las distintas
cadenas de supermercados no son significativas® .

La satisfaccion del cliente no so6lo se logra con la disponibilidad del producto en los puntos
de venta, sino también a través de ofrecerle una gran variedad, calidad y adecuada

28 Eficiencia operativa que es medida a través del uso indicadores de desempefio y métricas financieras.
% Las cadenas del sector detallista en México continuamente realizan procesos de monitoreo entre ellas con el objetivo de
no permitirse diferencias significativas en la implementacion y uso de tecnologia en sus procesos logisticos.
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conservacion de los alimentos, condiciones que son posibles por la utilizacion de
tecnologias en la cadena de frio y en la atmosfera controlada, desde diferentes camaras
frigorificas en los centros de distribucion como en los vehiculos de transporte, mismas que
permiten mantener adecuadamente los distintos rangos de temperatura, requeridos por cada
producto, en los procesos de distribucion fisica, exhibicion y venta, y reducir asi los niveles
de merma. De esta situacion se desprende como area de oportunidad la promocion de
utilizar registradores de control en los procesos de maduracion de frutas y hortalizas, con el
objetivo de disminuir los costos asociados a los niveles de merma. Con estas practicas se
lograria no solo que el consumidor final reciba un producto de calidad, sino que las tiendas
de autoservicio aprovechen todos los beneficios de su inversion tecnologica.

Por otro lado, la eficiencia en la cadena de frio deriva del buen cumplimiento de normas y
procedimientos en las operaciones logisticas en la cadena de suministro de alimentos, asi
como de la trazabilidad de los mismos durante el transporte y el almacenamiento. Por ello
se realiza con sumo cuidado el monitoreo en tiempo real, de la temperatura a la que esta
viajando la mercancia en todo momento, donde y durante cuanto tiempo estan abiertas las
puertas, e incluso conocer las grandes variaciones de temperatura, con la finalidad de saber
en qué punto del proceso hay una falla, y de esta forma tomar las acciones necesarias para
garantizar las cualidades nutricionales de los alimentos y no perder confianza en el
mercado.

Considerando que el sector de tiendas de autoservicio moderno en México cumple con las
expectativas del cliente en cuanto a variedad, disponibilidad y calidad del producto, es
importante reconocer que la integracion de nuevas tecnologias para el manejo de frutas y
hortalizas en los supermercados en México presenta algunas areas de oportunidad.

De gran impacto y relevancia, seria el proceso de compra llevado a cabo por los
consumidores ya que representa tiempo perdido, si se considera que las nuevas pautas de
consumo y el ritmo de vida exigen soluciones tecnoldgicas con procesos mas eficientes,
flexibles y que deriven en el ahorro de tiempo. Actualmente los puntos de venta no estan
tecnoldgicamente adaptados con infraestructura ni desarrollos para tecnologias de la
informacion y comunicacion (tic) basados en el uso de smartphones que permitan
incrementar la interaccion con el consumidor para ofrecerle informacion en tiempo real,
para mejorar su experiencia de compra y agilizar su proceso de pago gracias a la tecnologia
NFC (Near Field Communication, por sus siglas en inglés) basada en el RFID que funciona
acercando el teléfono a un receptor integrado a lineas de caja especiales. Esta tecnologia
estd integrada en tarjetas SIM las cuales funcionan en cualquier celular sin importar que no
sea inteligente. Plataformas que proporcionan la base para realizar pagos sin tarjeta de
crédito con teléfonos celulares son: pademobile, vodafone, entre otras.

Apoyarse de estas tendencias tecnoldgicas es un beneficio reflejado tanto para los clientes
como para el incremento en ventas asociado a la eleccion del autoservicio que otorgue este
beneficio. Sin embargo, esta area de oportunidad podria considerarse dificil de alcanzar por
dos grandes desafios: i) existencia de barreras en la infraestructura de algunos los puntos de
venta que no facilitarian la integracion de nuevas tecnologias, y ii) dificultad de medir el
desempeio econdmico financiero de la empresa derivado de la adopcidon nuevas tics.
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En efecto, los supermercados no otorgan estos servicios pero seria importante preguntarse
si es por cuestiones de incertidumbre de las empresas al desconocer si sus clientes las
adoptarian con éxito o por la rapidez en el desarrollo de tics, ya que esto limita la velocidad
de adopcion de innovaciones tecnologicas. También podria pensarse que esta falta de
integracion de tics va de la mano de que los consumidores desconocen la existencia y uso
de este tipo de desarrollos tecnologicos, de tal forma que la demanda de integrar
tecnologias de vanguardia en México no se ve impulsada aun, a diferencia de mercados
como Estados Unidos y Corea del Sur.

Otra area de oportunidad se identifica en la tecnologia utilizada en envases y empaques
para frutas y verduras frescos. Se deberia considerar la integracion de envases que permitan
no so6lo la conservacion de los alimentos, sino también la extension de su vida util y el
tiempo de consumo. Esta practica ya es realizada por la cadena detallista britinica Marks
& Spencer (M&S) que esta utilizando un revolucionario absorbente de etileno para envases
de fresas en el punto de venta, lo que extiende la vida util del producto en 50 %. Esta
tecnologia prolonga la vida util de las fresas conservadas en refrigeracion de 4 a 6 dias
gracias a una tira de absorbente de etileno, ya que el etileno acelera la maduracion de las
frutas y favorece la produccion de mohos. El sistema de envasado activo, es una tira (de
8%4,5 cm) cuya sustancia activa es una mezcla patentada de minerales y arcillas que ofrece
una mejorada absorcion de etileno comparado con los materiales conocidos hasta el
momento (ProChile, 2013). En la comunidad europea se han preocupado por el tema de la
innovacién en la cadena de suministro de alimentos y el uso de nuevos envases para todo
tipo de perecederos, y considera el cambio de héabitos de los consumidores.

También se identifica como area de oportunidad la promocion de empaques sustentables
para la oferta en anaquel de frutas y verduras, porque existe un segmento de mercado mas
educado y consciente acerca del cuidado del medio ambiente, que marca una fuerte
tendencia y demanda por el consumo de productos con envases y materiales sustentables,
situacion que obliga a las tiendas de autoservicio moderno en México a ofertar, en sus
puntos de venta, productos frescos con envases y empaques que satisfagan a este nicho de
mercado.

Al considerar no solo las areas de oportunidad descritas anteriormente, el sector detallista
moderno en México presenta factores que podrian amenazar su competitividad a través de
ver la integracion de tecnologia de Ultima generacion como un costo, y suponerla como un
riesgo por no tener certeza de que estas soluciones mejoren el desempeio de sus
operaciones logisticas. Consecuencia inmediata de esto seria un retraso tecnoldgico con
respecto a otras cadenas detallistas. Sin embargo, si la vision sobre la integracion de
tecnologia en los procesos logisticos y en los puntos de venta fuera vista como una ventaja
competitiva, entonces los supermercados se verian beneficiados por un incremento en sus
ventas tras ofrecer beneficios al cliente, a pesar de la percepcion del cliente por los
incrementos en los precios de venta de los alimentos. Por otro lado, esta situacion conlleva
a las cadenas detallistas a la incertidumbre sobre la aceptacion que tendrian los
consumidores con la adopcion de tics en los procesos de compra, asi como incertidumbre
en la resistencia al cambio de sus recursos humanos.
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A pesar de haber identificado como una fortaleza la utilizacion de tecnologia en el manejo
de frutas y hortalizas en la cadena de frio, ésta podria convertirse en una amenaza si no se
hiciera una adopcion adecuada de los componentes tecnoldgicos que la integran y
provocaria no so6lo el deterioro de los alimentos sino la desconsideracion por parte del
consumidor para adquirir estos productos en ese punto de venta.

Con base en las observaciones anteriores, se realizd el analisis de los factores y
caracteristicas que configuran las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas de la
situacion actual de la integracion de nuevas tecnologias en cadenas de suministro de frutas
y hortalizas, que se resume como sigue:

Fortalezas

¢ Disminucion de costos y tiempos en los procesos logisticos de
almacenaje, procesamiento de pedidos y transporte a lo largo
de la cadena de suministro.

e Abastecimiento confiable de la demanda de frutas y hortalizas
a mercados distantes, para superar barreras geograficas,
ambientales y de tiempo.

e Solida infraestructura tecnoldgica para las operaciones de cross
docking lo que facilita la consolidacion de pedidos de frutas y
hortalizas provenientes de diferentes origenes, a distintos
puntos de venta donde existe una demanda.

e Trazabilidad de las frutas y verduras a lo largo de la cadena de
suministro.

e Adecuada conservacion de las frutas y verduras con eficientes
cadenas de frio y atmdsfera controlada (temperatura, humedad
y control de gases), requeridas por cada producto y por las
variadas condiciones ambientales, lo que permite reducir los
niveles de merma.

e Normas y procedimientos en las operaciones que permiten
extender la vida util de las frutas y hortalizas, y garantizan
calidad e higiene.
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Oportunidades

e Integracion de nuevas tecnologias en los puntos de venta que
permitan agilizar (disminucion de tiempos de espera en lineas
de cajas) y mejorar la experiencia del proceso de compra, con
base en el uso de RFID y lineas de caja especiales.

e Implementacion de tics que permitan mantener conectividad
entre los puntos de venta y el cliente o usuario final en tiempo
real (promociones, disponibilidad, descuentos, etc.), con base
en smartphone.

¢ Promocion de envases que extiendan la vida util de las frutas y
hortalizas.

e Promocion de empaques sustentables para la oferta en anaquel
de frutas y hortalizas.

e Promover la utilizacion de testigos de control para los procesos
de maduracion de frutas y hortalizas, y disminucion de los
costos asociados a los niveles de merma.

Debilidades

e El desconocimiento por parte del consumidor acerca de la
existencia y uso de tics no impulsa la demanda de
implementacion de tecnologias de vanguardia en las tiendas de
autoservicio.

e La rapidez en el desarrollo de tics limita la velocidad de
adopcion de innovaciones tecnologicas en el sector de tiendas de
autoservicio, en centros de distribucion (Cedis) y en puntos de
venta.

¢ Existen barreras de infraestructura en los Cedis y en los puntos
de venta que no facilitan la integracion de nuevas tecnologias.

e El caracter prototipo ad hoc para la situacion de la empresa de
algunas soluciones tecnologicas es percibida como un riesgo,
porque no asegura un mejor desempefio de las operaciones.

e Las caidas en el sistema consideradas como un riesgo operativo
para en el sector de tiendas de autoservicio, en Cedis y en los
puntos de venta.

e La dificultad de medir el mejor desempeiio econdmico
financiero de la empresa derivado de la adopcion de fics.
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Amenazas

e Considerar la introduccion de nuevas tecnologias como un costo
y no como una ventaja competitiva.

e Incertidumbre sobre la aceptacion del mercado y la adopcion de
nuevas tecnologias en los procesos de compra.

e Resistencia de los recursos humanos en las cadenas detallistas
para la adopcion y utilizacion de nuevas tecnologias.

e Percepcion en el cliente de que la introduccion de tecnologias en
la cadena de suministro de frutas y hortalizas pudiera
incrementar precios.

e Adopcion inadecuada de componentes tecnologicos integrados
en la cadena de frio.

7.3 Estrategias para aprovechar las oportunidades de integrar nuevas
tecnologias en cadenas de suministro de frutas y hortalizas

7.3.1 Consideraciones generales

En cuanto a estrategias se refiere, las grandes cadenas detallistas en México deberian
arriesgarse y realizar inversiones como lo hacen la mayoria de las grandes empresas
extranjeras, y comenzar a aprobar y adoptar practicas con soluciones tecnologicas con la
finalidad de crecer y disparar beneficios. Esos proyectos serian los relacionados con la
adquisicion de desarrollos tecnoldgicos funcionales con redes mas poderosas y con
mayores capacidades, hasta soluciones que permitan a los consumidores finales contar con
aplicaciones para recibir informacion de los productos en tiempo real, para propiciar asi que
las cadenas detallistas tengan mayor contacto y acercamiento con sus clientes.

Pese las fortalezas en el uso de tecnologia en la cadena de suministro de frutas y hortalizas,
las cadenas detallistas tienen pendiente atender areas de oportunidad que deberian
resolverse en el corto y mediano plazo con la finalidad de reducir el impacto de las
debilidades y evitar las amenazas. Uno de los principales desafios es lograr integrar toda la
cadena del sector de tiendas de autoservicio con innovaciones tecnologicas agiles que
permitan responder rapidamente a las cambiantes demandas del sector. También es
fundamental que se reduzcan los costos y que se mejore la experiencia del cliente, ya que
cada dia es mas exigente en cuanto a la calidad de atencion y tiempo de respuestas.

7.3.2 Recomendaciones estratégicas

Para aprovechar las oportunidades de integrar nuevas tecnologias en cadenas de suministro
de frutas y hortalizas y se logre avanzar en la carrera de la competitividad dentro del
subsector de tiendas de autoservicio en México implica detectar las mejores tecnologias
disponibles en el mercado con el fin de atender necesidades especificas de un proceso o un
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producto del autoservicio. Esto da origen a emprender acciones orientadas a dos grupos: el
moderno y el tradicional. El primer grupo estd integrado por las grandes cadenas de
autoservicios y corresponde al analizado en este estudio. Este grupo se caracteriza por la
aplicaciéon de tecnologia avanzada; sin embargo, no usa toda la disponible o la mas
actualizada, por lo cual es conveniente que se esfuerce en invertir en tecnologia de
vanguardia no solo para igualar a las mejores del mundo, sino inclusive poder superarlas y
ser ellas un ejemplo a seguir. El segundo grupo estd integrado por todos aquellos
establecimientos que forman parte del subsector de autoservicios y que estan por debajo de
las grandes cadenas comerciales del pais, ya que tienen la desventaja de permanecer con la
misma tecnologia desde décadas pasadas.

En cuanto al grupo autoservicios modernos se recomienda llevar a cabo las siguientes
estrategias:

a. Aprovechar mas la presencia en las ferias de tecnologia para conocer los avances de
mayor vanguardia.

b. Promover mas reuniones con proveedores de tics para desarrollar mejores
operaciones para situaciones particulares.

c. Mayor participacion en las presentaciones, talleres y seminarios que organizan los
proveedores de tics, mediante el abordaje de temas como:

e Innovacidn y tecnologia para el sector comercial.

e Tendencias actuales en el sector detallista.

e Presentaciones de experiencias de empresas que han mejorado su negocio a
través de la innovacion, la creatividad y la tecnologia.

e Nuevos canales de comercializacion.

d. Estimular a los proveedores para participar mas en proyectos piloto con las
innovaciones tecnoldgicas que promueven. Ejemplos:

e Utilizacion de tecnologia de radiofrecuencia en tiendas Liverpool.

e Wal-Mart, con su programa de sostenibilidad opera actualmente con facturas
electronicas y etiquetados de origen que evitan el manipuleo de mercancias
en los puntos de venta.

e Anaquel virtual implementado por la cadena de tiendas de autoservicio
Superama, en la zona de Polanco.

e. Incorporar mas a los jefes de departamentos en la toma decisiones de la adopcion de
soluciones tecnoldgicas, con la finalidad de:

e Crear estrategias eficientes que ayudaran a elevar el volumen de ventas y asi
contribuyan al cumplimiento de los objetivos de la empresa.
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f. Capacitar ain mas al personal para un mejor aprovechamiento de Ilas
innovaciones tecnolodgicas en temas, como:

e Razones para implantar las tics.

e Programa de conocimientos técnicos.

e Beneficios relacionados con los recursos humanos (reduccién de costos,
menor necesidad de supervision, disminucion de accidentes, aumento en el
rendimiento).

e Beneficios relacionados con los recursos materiales y servicios (reduccion
de mermas, reduccion de tasa de errores).

e Estrategias de servicio al cliente.

e Nuevos comportamientos de compra tanto de los consumidores tradicionales
y de quienes prefieren hacer sus pedidos de manera digital.

e Fomentar la asistencia a foros especializados.

e Estimular la cultura de servicio al cliente.

g. Esforzarse més en familiarizar a los clientes con las innovaciones en tics adoptadas,
para ponerlas en valor:

e Presentacion de las tics en los pisos de venta.
e Permitir conocer y probar a los clientes las tics en los puntos de venta, para
hacer su experiencia de compra mas rapida y entretenida.

h. Incorporar en mayor magnitud las consideraciones de flexibilidad en el disefio de
infraestructura en Cedis y tiendas que faciliten la incorporacion de cambios
tecnologicos.

e Impacto en los costos de reingenieria: en instalaciones eléctricas, pisos,
pasillos, y “plataformas inteligentes”.

1. Evaluar con mas precision el desempeiio de las operaciones y la productividad
de la mano de obra con base en el nivel tecnoldgico actual de las tics utilizadas,
para contrastarlo con escenarios de innovaciones de tics y evaluar potenciales
beneficios.

e Estudiar las posibles resistencias y trazar un plan de accion.

j. Considerar mejor el impacto financiero que implican las inversiones en tics.
e Evaluacion de la capacidad de la empresa.
e Evaluacién de implicaciones ante el cambio tecnoldgico (cambios para el

personal).

k. Patrocinar proyectos para la innovacion de tics especificos en este sector.
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e Plataforma de encuentro entre empresas, instituciones y asociaciones del
sector de tiendas de autoservicio para compartir experiencias y potenciar el
sector a través de la innovacion, la creatividad y la tecnologia.

Por ultimo, aunque el grupo de tiendas tradicionales no forma parte de esta investigacion
conviene que este grupo comience por emprender las siguientes recomendaciones, ya sea
para conocer nuevas tecnologias o para decidirse a aplicarlas:

. Participar en reuniones especializadas del medio profesional como el Council of
Supply Chain Management Professional.

m. Visitar ferias y exposiciones de logistica lideres, como:

e Logistics Summit y Expo Logistica en México
Food Technology Summit y Expo en México
Expo ANTAD en México

Salon Internacional de la Logistica en Barcelona
Promat en Estados Unidos

SITL Europa (Semana Internacional del Transporte y la Logistica) en Paris
Pack&Move en Basilea, Suiza

CeMat en Hannover, Alemania

Movint Expo Logistica en Bolonia, Italia
Transport Logistic en Shangai, China

Expo Pack en México

n. Asistir a exposiciones (showrooms) de tics organizados por proveedores, para
promover mejores operaciones logisticas en el sector de tiendas de autoservicio.

e Retail's Big Show de la National Retail Federation (USA).

pag. 86



Conclusiones

Esta investigacion reveld que existen escasos estudios sobre tecnologias en cadenas de
suministro de frutas y hortalizas en el sector de tiendas de autoservicio moderno en México,
y ademads se reducen solo a aspectos generales. Esto destaca la importancia que esta tesis
adquiere en el campo académico y empresarial, porque es un puente potencial entre las
tecnologias, el sector privado y la academia: identifica como las tiendas de autoservicio
modernas han sido protagonistas de la integracion de nuevas tecnologias para vencer en la
carrera de la competitividad.

Después de varias visitas a tiendas de autoservicio modernas, de diferentes formatos y de
reciente apertura en zonas residenciales de alto poder adquisitivo en la Ciudad de México,
la investigacion mostro que Wal-Mart destaca por ser la mas avanzada tecnologicamente.
La empresa dispone de sistemas de informacion, red de comunicaciones y tecnologia de
primer nivel que le permiten un desempeio eficiente en los procesos logisticos y en el
control de su cadena de suministro, practicas que se reflejan en la operacion no so6lo de sus
tiendas sino esencialmente en su Centro de Distribucion de Perecederos de San Martin
Obispo (ver apéndice 2).

La investigacion muestra que derivado de la evolucion tecnoldgica, las nuevas pautas de
consumo Yy las nuevas formas de compra a través de dispositivos moviles, las tendencias en
el sector de tiendas de autoservicio modernas para la compra de frutas y hortalizas se
encaminan a la atencion mas personalizada de los clientes a través de comunicacion celular,
con el objetivo de ofrecerles una mejor experiencia de compra, para adaptarse a una
poblacioén cosmopolita en constante cambio y adelantarse a su competencia.

Tras realizar un estudio de inteligencia tecnologica se lograron identificar las tecnologias de
primer nivel mas utilizadas, y se rastre6 a los paises que las utilizan en sus tiendas de
autoservicio moderno, para con ello realizar un contraste del nivel tecnologico que presenta
Meéxico en las cadenas de suministro de frutas y verduras. Con base en este estudio, se
realiz6 un analisis FODA como herramienta para plantear de forma clara la situacion actual
del sector detallista moderno mexicano, identificar las tendencias y mencionar cudles
pueden ser los focos rojos que retrasan su futuro tecnolédgico.

A partir del planteamiento del andlisis FODA, esta tesis propone una serie de
recomendaciones estratégicas viables operativamente dirigidas a las empresas del sector
detallista mexicano, para prepararlas ante el cambio tecnologico: desde educar y capacitar
al personal y a los consumidores para aprovechar las ventajas y explotar al maximo los
beneficios que proporciona el uso de tecnologias innovadoras, tomando como base las
experiencias exitosas de las grandes tiendas de autoservicio moderno a nivel mundial, las
cuales brindan una ruta clara para identificar las estrategias innovadoras aplicables que les
permita llevar a cabo una reingenieria de los procesos logisticos y alcanzar ain mas éxito.
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Apéndice 1
Logistica de distribucion fisica

Resumen

Este apéndice presenta un desarrollo teorico conceptual de logistica y cadena de
suministro para identificar con mayor precision el significado de estos dos términos;
posteriormente expone la filosofia y las caracteristicas que distinguen a la cadena de
suministro y los conceptos importantes, entre los que se destacan los temas de canal de
distribucion y cadena de distribucion fisica, asi como el de las relaciones de cooperacion
como elementos estratégicos de la operacion global empresarial. Ademas, expone el
enfoque de los procesos logisticos, los cuales establecen las relaciones internas y externas
de cliente-proveedor en la cadena de suministro.

1.1  Conceptos basicos

La importancia de la logistica en las empresas ha ido creciendo como alternativa crucial
para satisfacer las necesidades de los clientes y a la vez cumplir el objetivo principal de las
empresas, que es obtener utilidades. La mayoria de las empresas han acudido a ella para
gestionar sus areas de produccion, almacenamiento de inventarios, manejo de productos,
transporte y gestion de los flujos fisicos de mercancias, los cuales consideran el
aprovisionamiento de la materia prima, de los productos en procesos y del producto final.
Las empresas han visto necesaria la aportacion de la logistica para cubrir las diferentes
fases de las operaciones de la cadena logistica®® e influenciar de forma 6ptima cada aspecto
del negocio.

La necesidad de utilizar la logistica como apoyo dentro de las empresas se justifica
esencialmente en administrar de forma correcta los niveles de inventario, a través de la
colocacion de la mercancia correcta (qué), en el tiempo correcto (cudndo) y en el lugar
correcto (donde), para garantizar que los productos lleguen en las mejores condiciones
hasta el consumidor final y de esta forma satisfacer sus necesidades. El objetivo de la
logistica, sin embargo, no es s6lo administrar los niveles correctos de inventario sino
agregar valor al producto en cada uno de los eslabones de la cadena de suministro, para
ofrecer el mejor servicio al cliente.

La definiciéon de la logistica ha ido progresando y adquiriendo matices diferentes, de
acuerdo con el nimero de autores que han abordado este tema. La Real Academia Espafiola
define a la logistica como "parte de la organizacion militar que atiende al movimiento y
mantenimiento de las tropas en campafia"; y como "conjunto de medios y métodos
necesarios para llevar a cabo la organizacion de una empresa, o de un servicio,
especialmente de distribucion". Por otro lado, una de las definiciones mas utilizadas por
profesionales y académicos del tema es la desarrollada por el Consejo de Profesionales en
la Gestion de la Cadena de Suministro (CSCMP, por sus siglas en inglés), que la define
como “la parte de la gestion de la cadena de suministro, que planifica, ejecuta y controla el
avance eficiente y flujo inverso y almacenamiento de bienes, servicios e informacion

3% Cadena Logistica es la implantacion de la logistica para la realizacién y control de un segmento de la circulacién.
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relacionada entre el punto de origen y punto de consumo, con el fin de satisfacer las
necesidades de los clientes (Ballou, 2007)"".

De los principales objetivos de la logistica se consideran los siguientes puntos:

1) Servicio al cliente. Se reconoce como la parte integral de las estrategias logisticas de las
empresas no solo al mantener niveles correctos de inventario sino al tener la capacidad de
aumentar las ventas a través de la disponibilidad y variedad del producto.

2) Reduccion de costos. Indispensable, por la necesidad de coordinar eficientemente los
niveles de inventario, los medios de transporte, las ubicaciones de las plantas, los centros de
distribucion y los puntos de venta

3) Variedad de productos. Es necesaria debido a los cambiantes patrones de consumo y el
énfasis en la demanda de una canasta diversificada en colores, modelos, marcas, etc.

4) Tecnologias de la informacion. Estas brindan a la empresa comunicacion integral e
instantanea entre las operaciones de la cadena logistica al proporcionar acceso simultaneo a
la informacion, garantizando la comunicacion vertical e inmediata a lo largo de la cadena
de suministro, que va desde los proveedores hasta los puntos de venta.

1.1.1 Cadenas de suministro

La logistica es un tema de estrategia y de desarrollo en la integracion de las diferentes areas
de la empresa. No obstante, la cadena de suministro surge cuando se empieza a entender la
logistica como la capacidad de integrar los procesos internos de la organizacién y de la
combinacion de la tecnologia y las mejores practicas de negocios. La cadena de suministro,
entonces, se entiende como la visién que orienta todo la estructura.

Existen varias definiciones de cadena de suministro que a menudo la gente utiliza dentro de
las organizaciones. De las definiciones mas aceptadas por su vision completa es la
desarrollada por la CSCMP (2003), la cual plantea que: “La cadena de suministro cubre la
planeacion 3}/ la gestion de todas las actividades involucradas en el abastecimiento y
procuracion?, transformacion y todas las demés actividades de la gestion logistica. Es
importante mencionar que también incluye la coordinacion y colaboracion con los diversos
socios del canal, que pueden ser los proveedores, intermediarios, proveedores de servicios
logisticos y clientes. En esencia, la gestion de la cadena de suministro integra la gestion de
la oferta y la demanda dentro de las diferentes compafiias participantes”.

A partir de esta definicion se infiere que la cobertura de la cadena de suministro es ain mas
amplia que la de la logistica. De esta forma, se puede resumir que la cadena de suministro

abarca los siguientes rubros:

e La estrategia y cadenas de negocio.

*'The evolution and future of logistics and supply chain management.
*?Es un término algo mas amplio del término comprar porque incluye las compras, el trafico, la inspeccion de recepcion
de entrada y el salvamento.
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Manejo del cliente.
Procesamiento de informacion.
Transformacion de materiales.
Manejo de contratos.
Logistica.

Vision global.

Manejo del cambio.

Y sus objetivos son:

e Proveer un adecuado servicio al consumidor final, otorgando disponibilidad,
variedad y costos competitivos en los productos ofrecidos.

e La entrega de productos en forma confiable y oportuna, hace referencia a la
velocidad de respuesta entre los participantes de la cadena, desde el proveedor hasta
el consumidor final.

e Capacidad de entrega de la variedad de productos necesaria, para ofrecer una
mezcla de productos adecuada de acuerdo con los intereses y necesidades del
consumidor final.

e Balance adecuado. Se tiene que encontrar la mejor ponderacion de las tres partes de
este esquema: servicio al cliente, activos y costos de la cadena de suministro.

Actualmente el manejo de la cadena de suministro es muy importante en las empresas
porque a través de ella éstas crean una ventaja competitiva sobre sus competidores. Las
empresas que logren mejorar sus operaciones internas conseguirdn ahorros y beneficios en
la mejora de sus procesos y del intercambio de informacion entre los integrantes de la
cadena (Proveedor-Cedis**-Mayorista-Minorista-Consumidor). Por lo tanto, el éxito de la
cadena de suministro no solo tiene que ver con la comunicaciéon fluida entre los distintos
departamentos de la empresa, sino también con la relacion colaborativa y efectiva entre la
empresa, sus proveedores y sus clientes.

Las cadenas logisticas de suministro se han convertido en un novedoso sistema de redes de
gestion de flujos fisicos de mercancias, como respuesta al consumo masivo, el cual deriva
en un ordenamiento territorial del funcionamiento coordinado de la produccion-
distribucion.

1.1.2 Canales de distribucion

Los canales de distribucion constituyen el conjunto de compafias interdependientes que
colaboran para hacer un producto o servicio disponible para el consumidor final. También
se consideran como todos los medios de los cuales hace uso la empresa para hacer llegar la
mercancia del fabricante hasta el consumidor final, tomando en cuenta esquemas de trabajo

33 S A e,
Abreviacion utilizada para el término Centros de Distribucion.

pag. 94



conjunto (fabricantes-intermediarios ** -clientes-consumidores) que buscan eficiencia
durante todo el proceso de distribucion. El verdadero tema del canal de distribucion no es el
qué sino el como; es decir, toma en cuenta factores que generen valor, como: atencion
personalizada y automatizada al cliente, uso de tecnologias de informacidon y comunicacion,
aplicacion de sistemas de bajo costo, servicios de pagos en linea, etc.

La necesidad real de un canal de distribucion es la construccion de la diferenciacion de los
productos, actividad que se logra con la ayuda de la logistica. Anteriormente la eleccion de
compra de un producto u otro estaba sujeta a caracteristicas del producto en si, la marca del
producto, la lealtad del cliente, la variedad de los productos y la fragmentacion del canal.
Actualmente, los consumidores eligen un producto de otro mas que nada por las fuentes
que hacen novedoso y diferente un producto de otro, las cuales son:

Servicio de compra y seleccion.
Servicio post-venta.
Comodidad y variedad.
Etiquetado.

Bajos costos.

Disponibilidad.

Esquemas de comercializacion.

Los canales de distribucion buscan equilibrar el abastecimiento de los proveedores con la
demanda de los clientes. Su importancia principal es la generacion de valor de un miembro
del canal a otro, ya sea en la parte logistica (manejo de inventarios, entrega rapida, etc.) o
bien en el flujo de informacion (especificaciones del producto, conveniencia,
disponibilidad, etc.).

Entre las principales funciones de los canales de distribucion se podrian considerar:

Economias de escala: agrupacion de la oferta.

Creacion de surtido: manejar la combinacion de productos buscada por el

consumidor.

v' Conservacion de productos: mantener los productos en buenas condiciones
(limpios, secos, en condiciones convenientes, etc.), y dentro de su caducidad hasta
que sean utilizados por el consumidor final.

v’ Mantener un equilibrio en los precios: vender los productos a precios
suficientemente altos para que sea negocio para los fabricantes, y lo suficientemente
bajos para que sean accesibles y atractivos para los consumidores.

v Manejo de riesgos: manejo de responsabilidades a lo largo del canal de distribucién.

AN

El éxito de los canales de distribucion como un sistema integrado se ve completamente
influenciado por la cooperacion y coordinacion efectiva entre sus miembros. No obstante,

**Los intermediarios son todos aquellos eslabones del canal de distribucion que estan colocados entre los fabricantes y los
consumidores finales. Su papel es transformar el surtido de los productos desarrollados por los fabricantes, en el surtido de
productos que desean los clientes.
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el canal también puede verse afectado si no existe un esquema controlado del uso del poder
entre los miembros del mismo, al generar conflictos y represalias que podrian afectar la
viabilidad de la empresa a largo plazo.

1.1.3 Cadena de distribucion fisica

Una vez que las empresas han establecido sus canales de distribucion tienen que organizar
la distribucion fisica de sus productos a través de ellos. La distribucion fisica es el
agrupamiento secuencial en el tiempo de las diversas actividades que tienen que ver con el
movimiento del producto desde su lugar de produccion hasta el consumidor final del
mercado destino, y los actores que llevan a cabo todas las actividades.

El objetivo principal de la distribucion fisica es reducir al maximo los tiempos de entrega
de la mercancia, los costos asociados, y el riesgo que se pueda generar durante el trayecto
de la entrega.

El alcance de la distribucion fisica incluye:

V' Transporte. Equipo utilizado para el traslado de los bienes a su destino final, que se
vale de medios como la velocidad de circulacion, la capacidad de carga y los costos
asociados al traslado.

v Almacenamiento. Los bienes, desde que salen de la produccion hasta que llegan a
los puntos de venta, son almacenados en distintos lugares; es decir, en el almacén
del proveedor, en el almacén del servicio de transporte, en el almacén de la empresa
que compra la mercancia, y en el almacén de los puntos de venta. Todos estos
momentos de inmovilizacién del producto generan costos que van incluidos en el
precio final de venta.

V' Cantidad y ubicacion de puntos de venta. Plantea la relacion de la disponibilidad del
producto con el costo operativo de hacer llegar la mercancia a cada destino.

v’ Capacidad de transformacion y elaboracion. Para satisfacer las variaciones en la
demanda y los cambios en la diversidad de productos.

El principal desafio de los canales de distribucion fisica es brindar el mejor servicio a
costos minimos, para lo cual se requiere examinar el costo total de todos los factores que
influyen en la distribucion fisica; es decir, efectuar una relacion de factores, como el
nimero de almacenes, su ubicacion, la cantidad de inventario y los gastos de transporte
hacia todos los destinos. El resultado de este andlisis de costos debe estar influenciado por
el nivel de servicio que ofrezca la empresa.

1.2  Procesos logisticos
La exposicion de los conceptos relativos a la funcién logistica supone un recorrido a lo

largo de toda la cadena logistica, misma que para su estudio se divide en procesos logisticos
clave y procesos logisticos de soporte. El analisis de las empresas en funcion de sus
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procesos logisticos permite evaluar el desarrollo y la integracion logistica alcanzada por las
empresas en términos de la cadena de suministro.

1.2.1 Procesos logisticos clave

Los procesos claves de la cadena logistica son aquellos que intervienen principalmente en
la distribucion fisica de las mercancias e inciden directamente en la satisfaccion del cliente.
Estos procesos se definen de la siguiente forma:

Gestion de inventarios. Revision periodica de los niveles adecuados de inventario
para ofrecer disponibilidad del producto entre el productor y el demandante. Se
encarga del estudio de la demanda, de los histéricos de venta y prondstico’” de la
tendencia para ofrecer mejores beneficios, y determinar las estrategias de entrada y
salida de la mercancia, ya sea para resurtido o para entrada inicial de la mercancia
de acuerdo con temporalidades del mercado o épocas del afio.

Procesamiento de pedidos. Se refiere a las reglas para la confeccion de pedidos y la
accion de resurtir mercancia, de acuerdo con los niveles de servicio al cliente de
cada negocio, para evitar faltantes en los anaqueles de los puntos de venta.
Considera el movimiento del producto, incluyendo la entrega en el lugar correcto en
el tiempo correcto.

Transporte. Hace referencia a la seleccion del medio de transporte, la consolidacion
de envios, establecimiento de las rutas de transporte y la gestion de la flotilla de
vehiculos.

Servicio al cliente. Se basa en la preocupacion constante por las necesidades y
deseos del consumidor, tanto en la forma de la interaccion con los clientes como en
el disefio del producto.

1.2.2 Procesos logisticos de soporte

Los procesos de soporte de la cadena logistica se encuentran en las interfases entre la
logistica, la produccion y la comercializacion; y son aquellas actividades que proveen
recursos a los procesos clave para que éstas puedan cumplir con sus objetivos. Estos se
explican a continuacion:

Almacenamiento. Determina el espacio fisico que se requiere para almacenar la
mercancia y su ubicacion dentro del almacén, de acuerdo con estrategias de
movimiento y desplazamiento de la mercancia.

Manejo de materiales. Considera la unidad de manejo (empaque) del producto para
su desplazamiento y ahorro logistico en funciéon de tiempo. Se encarga del
procedimiento para la preparacion de pedidos y lotes.

35 - . <, - o . . .
El pronostico es una orientacion numérica que permite identificar el comportamiento del mercado (tendencia).
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o Compras / Aprovisionamiento. Se refiere a la actividad de agregar valor a través de
ciertos atributos, como: mejores insumos, mas durables, mas baratos, etc.

e Planeacion y programacion de la produccion. Es la transformacion de la materia
prima en producto terminado, tomando en cuenta la cantidad de materia prima que
se producira, el lugar y el tiempo.

o Empaque. Su objetivo es desarrollar el disefio del producto en funcién del manejo
de la mercancia a fin de facilitar su identificacion, almacenamiento y proteccion.

o Gestion de la informacion. Es importante porque permite la recoleccion, el
almacenamiento y, principalmente, el acceso a la informacién de forma inmediata y
simultanea entre cada participante de la cadena de suministro. Permite el analisis de
datos y agiliza cada eslabon de la cadena para hacer llegar, tan rapido como sea
posible, la mercancia a los puntos de venta, garantizando mayor rapidez en la
entrega y recibo de mercancia al destino final.

Los procesos clave y de soporte estan separados porque algunos de ellos intervienen en
toda la cadena logistica y otros solo intervienen en algunas circunstancias en la empresa.

1.3  Operaciones de los procesos logisticos
1.3.1 Operaciones en el servicio al cliente

Cadena de generacion de pedidos de los bienes deseados por los consumidores finales. El
primer pedido es por parte de los consumidores a los puntos de venta, después las tiendas o
puntos de venta generan el pedido del bien al mayorista, los mayoristas generan el pedido a
sus proveedores, y por ultimo los proveedores generan pedido a sus fabricantes. Toda esta
cadena tiene la finalidad de ofrecer al consumidor final la cantidad de bienes que desea en
el lugar deseado en el tiempo adecuado.

JEncontro todo lo que buscaba? Forma parte de las operaciones del servicio al cliente que
brindan los cajeros de las cajas registradoras, cuya finalidad es dar a conocer al consumidor
la gran diversidad de sus productos ofrecidos en la tienda de autoservicio y analizar a su
vez la posibilidad de extender la gama de productos ofrecidos.

Empacar en bolsas los productos comprados, es un servicio bien visto por los
consumidores de las tiendas de autoservicio porque agiliza el proceso de salida del
supermercado.

Entregas a domicilio sin cargo de envio y con entrega casi inmediata, es un servicio que los
supermercados se han visto obligados a implementar con el propodsito de ganar mas clientes

o bien no perder con los que cuentan.

Entregas a domicilio con cargo al envio es otro servicio que las empresas estan utilizando
como medida para mantener su cartera de clientes.
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Servicio de limpieza en los pasillos, que ademds de reducir riesgos o accidentes en los
pasillos de las tiendas de autoservicio ofrece una imagen sana del negocio para hacer mas
agradable el proceso de compra del cliente. Por otro lado, permite la manipulacién efectiva
para facilitar el flujo de materiales.

1.3.2 Operaciones de transporte

Carga y descarga de la mercancia se refiere a las manipulaciones de la mercancia a lo largo
del traslado de la distribucion fisica.

Traslado es la actividad de transportar con seguridad y sin tardanza el embarque de acuerdo
a las condiciones pactadas con el usuario del servicio.

Limpieza de la caja de transporte, con el propdsito de evitar dafios de la mercancia
trasladada.

Inspeccion, actividad que se debe realizar a la mercancia y a la caja de transporte, al inicio
y al final del traslado, para asegurar las condiciones Optimas de la mercancia a su destino
final.

1.3.3 Operaciones de gestion de inventarios

Analisis de historicos de venta y tendencias de los productos, cuya finalidad es realizar un
envio acertado, en tiempo y cantidad, de la mercancia demandada en el mercado.

Conteo fisico del inventario.

1.3.4 Operaciones de gestion de almacenamiento
Distribucion del almacén por areas, segiin sea necesario para minimizar las operaciones de
manipulacion y transporte interno. Esta operacion también brinda uso de espacios mas

efectivos.

Recepcion es la operacion de planear las entradas de la mercancia, la descarga y la
verificacion del producto.

Traslado de los productos al area de almacenamiento.

Registro de la mercancia en una base de datos para su control dentro del almacén, con datos
de horario de llegada, tipo de articulos y procedencia.

Ubicacion o almacenamiento de la mercancia en posiciones estratégicas de acuerdo con las

caracteristicas del producto, el nivel de inventario a mantener y a la rotacion del mismo,
para facilitar su busqueda y localizacion.
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Mantenimiento del almacén, para conservarlo en las mejores condiciones y evitar dafios o
incidentes en la mercancia.

Preparacion de pedidos, es la preparacion de la mercancia para inspeccion final antes de su
salida a otro destino fuera del almacén.

1.3.5 Operaciones de procesamiento de pedidos

Asignacion de los recursos necesarios para poder generar el pedido; ejemplo de ellos podria
ser el uso del teléfono o de la computadora.

Clasificacion de los pedidos.
Seleccion del método para el despacho.
Traslado a la zona de carga.

Carga de los productos en los medios de transporte.

1.3.6 Operaciones de manejo de productos

Movimiento, operacion que se refiere al movimiento propio de las mercancias de una
ubicacion a otra dentro del mismo almacén, desde zona de carga hasta su ubicacion de
almacenamiento, y de esta Gltima a la zona de descarga.

Flejado y emplayado, operaciones que ayudan a proteger la mercancia de dafios ademas de
facilitar su maniobrabilidad porque evitan el movimiento de la misma.

Etiquetado, operacion que facilita la identificacion y ubicacion de la mercancia mediante
cierta codificacion.

Uso de carritos o diablitos para facilitar el traslado de la mercancia hasta el destino
deseado, ya sea dentro de una bodega o almacén o en una tienda de autoservicio, para

trasladar los productos a la largo del recorrido dentro de la tienda hasta llegar a cajas y
posteriormente a los vehiculos.

1.3.7 Operaciones de valor agregado

Diserio e integracion de “sets” o unidades de manejo especiales necesarios para su
proteccion y facil traslado de un lugar a otro.
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Formacion de promociones un dia especial de la semana, para la rapida y exitosa salida del
producto al mercado para alcanzar las ventas presupuestadas por el negocio. Por ejemplo,
los miércoles de plaza, los martes de frescura, etc.

Las frutas o los vegetales listos para comerse, que son limpiados, pelados, cortados, y
presentados en un empaque especial, que se ofrecen en los supermercados para ser
consumidos al instante.

Apoyo de demostradoras que ofrecen algunas marcas dentro de los supermercados para dar
a conocer su producto y mostrar la diferencia respecto a sus competidores.

Tarjetas de puntos, que permiten a los usuarios la acumulacioén de puntos en funcién de los
compras realizadas en los establecimientos del emisor, para obtener beneficios futuros en
productos promocionales a un precio de venta inferior. Con los puntos acumulados el
usuario se puede ahorrar hasta 50 % de valor comercial.
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Apéndice 2.
Estudios de Caso

2.1 Caso 1: Centro de Distribucion de Perecederos de San Martin Obispo, de
Wal-Mart México y Centroamérica

El Centro de Distribucion de Perecederos de San Martin Obispo es una instalacién en
donde se reciben frutas, verduras, carnes, mariscos y algunos alimentos preparados
provenientes de diversos proveedores de diversos estados de la Republica, o de diversas
regiones como Estados Unidos, Centro y Sudamérica y hasta Europa.

Es uno de los Centros de Distribucion mas grandes de América Latina, que inicid
operaciones en noviembre del 2001 para garantizar y crear un flujo eficiente de la cadena
de frio, procurando el almacenaje, distribucidon, embalajes, transporte, carga y descarga de
los productos desde el proveedor hasta el consumidor final, por lo que es un elemento
estratégico en la cadena de flujo para los formatos de tiendas de Autoservicios, Sam’s y
Restaurantes.

El Centro de Distribucion emplea a 436 personas permanentemente, quienes trabajan los
365 dias al afio. Esto permite que los distintos tipos de mercancia que maneja el Cedis no
permanezcan dentro del Centro de Abasto mas de 24 horas. Ademas atiende al 100 % de
toda la mercancia importada que viene de puertos en contenedores, se descarga en cajas y
se paletiza; posteriormente se almacena durante un lapso de 15 dias como maximo, para
después mandarse a piso de venta.

Este Cedis cuenta con 84 cortinas de recibo (Figura 28) y 74 de embarque (Figura 29).
Atiende a 22 estados de la Republica, maneja 9 mil tarimas diarias y hasta 14 mil tarimas
diarias en temporada alta, posee una capacidad instalada de 100 mil cajas en temporada
regular y 140 mil en temporada alta, y en promedio atiende a 300 proveedores.

Figura 28. Cortina de recibo del Centro de Distribucion de Perecederos de Wal-Mart.
Fuente: Mundo HVAC&R (http://www.mundohvacr.com.mx/mundo/2011/12/la-red-logistica-de-walmart-
majestuosa/
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Figura 29. Cortina de embarque del Centro de Distribucion de Perecederos de Wal-

Mart.
Fuente: Mundo HVAC&R (https://es.foursquare.com/v/walmart-cedis-san-martin-
obispo/4d5bd69b9ac9a0934be26994/photos)

2.1.1 Localizacion

El Centro de Distribucion de Perecederos estd ubicado en Tejocotes s/n, San Martin
Obispo en Cuautitlan Izcalli, México (Figura 30).

Figura 30. Mapa de la zona de la Central de Abastos de la Ciudad de México.
Fuente: http://wikimapia.org/11261719/Cedis-Walmart

2.1.2 Mision y vision

Mision: Ofrecer a los clientes y socios, mercancia de calidad, surtido, buen servicio y
precios bajos todos los dias.

Vision: Contribuir a mejorar la calidad de vida de las familias en México y
Centroamérica.
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2.1.3 Estructura organizacional

El Centro de Distribucion de Perecederos de Wal-Mart en San Martin Obispo (SMO) se
encuentra estructurado de la siguiente manera (Figura 31):

Vicepresidente
Director.
Subdirector

Gerente Gerente
Divisional Ejecutivo

Gerente de
Trafico

Subgerente
s.de Trafico

Jefes de
area

Supervision

DA

Figura 31. Estructura Organizacional del Centro de Distribucion de Perecederos San
Martin Obispo.

Fuente: Elaboracion propia con informacion del Wal-Mart

Vicepresidente de Perecederos México y Centroamérica - José Manuel Rodriguez

Director del Centro de Operaciones Distribucion de Secos/Perecederos de Wal-Mart
México - Edgar Barrera Pefia

Subdirector del Centro de Distribucion de Wal-Mart en San Martin Obispo - Edgar
Gonzélez

Gerente divisional del Centro de Distribucion de Perecederos de Wal-Mart — Maria Lourdes
Sandoval Robellada

Gerente ejecutivo del Centro de Distribucion de Perecederos - Mario Luis Jaimes

Gerente de Trafico - Antonieta Escobar Zamora

Dentro de la estructura organizacional del Cedis los subgerentes de area, jefes de area y

supervisores se encuentran por debajo de los Gerentes y cambian segln el turno, teniendo
ademas tareas especificas por area.

2.1.4 Infraestructura

Este centro de distribucidon cuenta con una nave dividida en siete camaras frigorificas
(Figura 32):

1. Camara de congelados: los productos almacenados en esta cadmara se encuentran a
-26 °C y permanecen en resguardo hasta por 15 dias.
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2. Camara de mariscos y pescados: los pescados y mariscos se almacenan a -1 °C de
temperatura y su tiempo de estancia no sobrepasa las 24 horas.

3. Cdmara de carnes: los productos almacenados en esta camara se encuentran a -1 °C
y su estancia es de 2 a 3 dias como maximo.

4. Camara deli: las frutas finas permanecen a 1 °C y su estancia es de 2 o 3 dias como

maximo.

Cdmara de frios: permanecen a 1 °C y su estancia es de 2 o 3 dias como méaximo.

6. Cdamara humeda: las hortalizas que permanecen en esta cdmara se encuentran a |
°C y 95 % de humedad relativa, y su estancia es de 2 o 3 dias maximo.

7. Camara de tropicales: las frutas almacenadas en esta camara se encuentran a 15 °C
y el tiempo estimado de permanencia en la camara es de 3 dias maximo.

W

Camara himeda
IPERECEDEROS CERTIFICACION TIF 357 i Cﬂmfjghles 1°C
1°C 1624 m? 5 :;": o
2044 m? = AT0m
5 & i 1500
i o Lereas
. 1.300 Primas
hﬁﬂﬂ
Seras
. 340 Primas
@ 1.400
Reservas
310 Prirmas
3700
= : Reservas
: H 530 Primas
Cangelados pre Frio —
a2 s o v @ fseras
altura 24 m 190 353 m 1 c 100 Primas
5774 m 1.106 m¢ 4574 m —
Total de Reservas  23.400 (@] E.;%D?-@g
Total Primas 3220

Figura 32. Nave del Centro de Distribucion de Perecederos de Wal-Mart.
Fuente: Mundo HVAC&R (http://www.mundohvacr.com.mx/mundo/2011/12/la-red-logistica-de-walmart-
majestuosa/)

El area de embarque de esta infraestructura se compone de 84 cortinas de recibo y 74 de
embarque, y se divide en tres zonas: congelados, cdmaras frigorificas de frutas finas,
citricos, carnes, y camara de frutas tropicales.

2.1.5 Cobertura de mercado
El Centro de Distribucion de Perecederos de San Martin Obispo abastece a mas de 800

tiendas del Distrito Federal, Area Metropolitana y zona centro del pais, a donde se envian
diariamente diversos tipos de productos perecederos bajo estandares de calidad y frescura.
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2.1.6 Procesos logisticos

Dentro del Cedis se llevan a cabo ciertos procesos logisticos necesarios para cumplir con la
gestion correcta. Dichos procesos se enlistan a continuacion:

)]

Confirmacion de la orden de compra del proveedor (se le da fecha y hora, e incluso
el nimero de cortina en la que debe formase su unidad para la descarga).
Asignacion de cortina.

Descarga de la mercancia.

Proceso de inspeccion para control de calidad de acuerdo con los productos.
Almacenamiento, primeras entradas primeras salidas, de la mercancia en tarimas.
Preparacion de pedidos para surtir a tiendas.

Configuracion de pedidos y proceso de etiquetado.

Colocacion de los pedidos en la cortina de embarque que le corresponda.
Sanitizacion de unidades de transporte.

10) Control de temperaturas en las unidades de transporte, segin lo requieran los

productos.

11) Ruteo por frecuencia a tiendas.
12) Carga de unidades de transporte para embarque a puntos de venta.
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2.2 Caso 2: Central de Abasto de la Ciudad de México

La Central de Abasto de la Ciudad de M¢éxico es el complejo comercial mayorista mas
grande del mundo (Figura 33), le siguen en tamaio el Mercado Internacional de Rungis,
Francia con 232 hectareas, y el Merca en Madrid con 176 hectareas.

Este mercado mayorista es un punto de confluencia de la oferta y la demanda de productos
perecederos donde se realiza la parte medular de los procesos de formacion de precios y la
distribucion de alimentos.

Figura 33. Central de Abasto de la Ciudad de México.
Fuente: CEDA (http://ficeda.com.mx/editorial.php?idEditorial=2)

2.2.1 Localizacion

La Central de Abastos de la Ciudad de México esta ubicada en Rio Churubusco S/N, Col.
Ejidos del Moral, Delegacion Iztapalapa, C.P. 09030, Ciudad de México, Distrito Federal
(Figura 34).
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Figura 34. Mapa de la zona de la Central de Abastos de la Ciudad de México.
Fuente: CEDA (http://ficeda.com.mx/automovilistas_1.php)

2.2.2 Mision y vision

Mision: Garantizar el abasto suficiente, oportuno y en las mejores condiciones de
higiene, de productos alimenticios a los habitantes del Valle de México y parte de la
Republica Mexicana, mediante la modernizacion de su infraestructura y la regulacion del
flujo de productos, en beneficio de productores, comerciantes y consumidores.

Vision: Ser el eje del sistema de abasto alimentario del pais, y contribuir a la regulacion
del mercado para ofrecer al consumidor calidad y precio.

2.2.3 Estructura organizacional
La estructura organizacional de la Central de Abastos de la Cuidad de México estd

conformada por diez funcionarios: un Director General, un Asesor, tres Directores de areas
estratégicas y cinco Coordinadores que dependen de las Direcciones de areas (Figura 35).
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Administrador
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Director Juridico
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Administraciony
Finanzas

Coordinador de
Seguridad,
Vialidad y
Proteccion

Figura 35. Estructura Organizacional de la Central de Abastos de la Ciudad de

México.

Fuente: Elaboracion propia con informacion del CEDA (http://ficeda.com.mx/directorio.php)

2.2.4 Infraestructura

La Central de Abastos de la Ciudad de México cuenta con una superficie total de 327
hectareas y esta conformada por ocho sectores especializados:

1. Flores y hortalizas: Este sector se caracteriza por la comercializacion al mayoreo,
medio mayoreo y menudeo de una amplia variedad de hortalizas, legumbres, flores,
follaje y fruta, entre otros, distribuidos en cuatro andenes.

Andén 1 — Dedicado a la comercializacion de las lechugas y coles (Figura 36), las cuales
son provenientes de Guanajuato, Hidalgo, Querétaro y Puebla, principalmente. Este andén
se divide en dos naves y cada uno se divide en cuatro secciones con mas de 90 espacios.

México.
Fuente: CEDA (http://ficeda.com.mx/ebook.php)
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Andén 2 — En este andén predominan las verduras y hortalizas de color verde, como
cilantro, perejil, espinacas, apio, brocoli, berros, etc. (Figura 37).

Figura 37. Andén de verduras y hortalizas de color verde de la Central de Abastos de
las Ciudad de México.

Fuente: Ibidem

Otra caracteristica de este andén es la venta de hortalizas para preparar comida china, como
pepino amargo, cebollin, acelga, jengibre y nabo. También en esta zona se ubican todos los
negocios que venden hierbas medicinales, como manzanilla, hierbabuena, arnica, romero,
entre otras.

Andén 3 — Se comercializa una amplia variedad de hortalizas, entre ellas, estan la
zanahorias, el elote y la coliflor; sin embargo, el producto predominante de la zona es el
nopal (Figura 38).

Figura 38. Andén de hortalizas de la Central de Abastos de las Ciudad de México.
Fuente: Ibidem
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A un costado de este andén se ubica el anexo rojo, donde se lleva a cabo la

comercializacion, al mayoreo y menudeo, de hortalizas rojas como el rabano, betabel, entre
otras (Figura 39).

Figura 39. Anexo rojo de la Central de Abastos de las Ciudad de México.

Fuente: Ibidem

Andén 4 — En esta seccion se vende una amplia variedad de accesorios de todo tipo, desde
accesorios para hacer arreglos florales y frutales para toda ocasion, asi como macetas,

flores de plastico, gran variedad de listones, floreros y adornos para cualquier tipo fiestas
(infantiles, XV afos, bodas, etc.).

2. Frutas y legumbres: Es el mercado mas grande de la Central de Abasto, cuenta con
1,934 bodegas y 1,222 locales comerciales distribuidos en ocho naves:

Nave I-J (Plaza Menor) — Venta al menudeo y medio mayoreo de frutas y legumbres,
especialmente disefiado para amas de casa (Figura 40).

Figura 40. Nave de frutas y legumbres de la Central de Abastos de las Ciudad de
México.
Fuente: Ibidem
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Nave K-L (El Parian) — Se distingue por la venta especializada de cebollay ajo (Figura 41),
provenientes principalmente de Guanajuato, Michoacan y Morelos.
Figura 41. Nave de ajo y cebolla de la Central de Abastos de las Ciudad de México.

Fuente: Ibidem

Nave M-N (El Volador) — Se distingue por vender frutas de todas las variedades, como
platano, sandia, pifia y guayabas; y fruta fina, como manzana, pera, kiwi, carambola, noni,
etc. (Figura 42).

Figura 42. Nave de frutas de variedad de la Central de Abastos de las Ciudad de
México.
Fuente: Ibidem

Nave O-P (La Alcaiceria) — En esta nave predominan las legumbres y las hortalizas,
principalmente los chiles poblano, serrano, pimiento y jalapefio (Figura 43).
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Figura 43. Nave de chiles de la Central de Abastos de las Ciudad de México.

Fuente: Ibidem

Nave Q-R (San Juan) — En este mercado se caracteriza por la comercializacion de jitomate
y papa (Figura 44) en todas sus variedades.

Figura 44. Nave de jitomate y papa de la Central de Abastos de las Ciudad de México.

Fuente: Ibidem

Nave S- T (Tlatelolco) — Se caracteriza por la venta al mayoreo de frutas exdticas, como
papaya, moras, fresa, entre otras.

Nave U-V (Teopan) — Se especializa en la venta al mayoreo de frutas como platano,
naranja, durazno, meldn, pifia, etc.

Nave W-X (Plaza Mayor) — Comercializa platano en todas sus variedades: tabasco,
manzano, dominico, macho, morado, etc. (Figura 45).
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Figura 45. Nave de platanos de la Central de Abastos de las Ciudad de México.

Fuente: Ibidem

3. Subastas y productores: Este sector esta integrado por cuatro andenes, con 620
cajones para camiones de carga, cabeceras, estacionamientos para automoéviles
particulares y moddulos de servicios. Este lugar es un importante espacio de
comercializacidon a camion cerrado, cuyo objetivo es propiciar y agilizar el comercio
directo entre los productores del campo. Aqui es donde se determina el precio de los
citricos a nivel nacional.

4. Abarrotes y viveres: cuenta con 344 bodegas y 330 locales comerciales distribuidos
en cuatro naves (A-B, C-D, E-F, G-H). Cada nave comercializa su propia variedad
de productos especializados:

Nave A-B (La Alhondiga) - Cuenta con una gran variedad de semillas, especias, chiles
secos, frutas deshidratadas, alimentos para aves, perros y gatos; y materias primas como
pifiatas, velas, veladoras y huevo (Figura 46).

Figura 46. Nave de semillas y chiles secos de la Central de Abastos de las Ciudad de
México.
Fuente: Ibidem
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Nave C-D (La Lonja) - Comercializa materias primas, como granos y semillas, harinas,
margarinas y articulos para reposteria (Figura 47).

Figura 47. Nave de materias primas de la Central de Abastos de las Ciudad de México.
Fuente: Ibidem

Nave E-F (El Baratillo) — Comercializa, principalmente, dulces, galletas y abarrotes en
general (Figura 48).

Figura 48. Nave de abarrotes de la Central de Abastos de las Ciudad de México.
Fuente: Ibidem

Nave G-H (Portal o Mercaderes) — Se especializa en la comercializacion de productos

lacteos como quesos, crema, yogurt y mantequilla, en todas sus variedad y presentaciones,
asi como carnes frias y embutidos (Figura 49).
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Figura 49. Nave de productos lacteos de la Central de Abastos de las Ciudad de
México.
Fuente: Ibidem

5. Aves y carnicos: Este sector de la Central de Abasto cuenta con tres naves y un total
de 111 bodegas destinadas a la comercializacion al mayoreo y menudeo de aves y
visceras.

6. Zona de pernocta: Es una seccion de la Central de Abasto que tiene la capacidad de
albergar entre 800 y 1000 vehiculos de carga, o 500 unidades hasta de 30 toneladas.

7. Bodega de transferencia: En este sector se ubican 96 lotes de 800 mil m” cada uno.
Son espacios de acopio, propiedad de los mismos comerciantes de los sectores de
abarrotes y de frutas y legumbres, para almacenar sus productos mientras los
comercializan.

8. Envases vacios: En este sector se acondicionan, reparan y comercializan cajas de
madera y carton, arpillas, tarimas de madera y canastos de carrizo (Figura 50).

4

L

s

Figura 50. Nave de envases vacios de la Central de Abastos de las Ciudad de México.
Fuente: Ibidem
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2.2.5 Cobertura de mercado

La Central de Abastos de la Ciudad de México asegura el abastecimiento de alimentos a
una poblacion con mas de 20 millones de habitantes en el Distrito Federal y area
metropolitana. Esta central compra y distribuye 30 % de la produccién hortofruticola
nacional.

Diariamente acuden 350 mil visitantes a realizar transacciones comerciales, y en épocas
especiales como Semana Santa, Dia de Muertos y Navidad, se reciben hasta 500 mil
visitantes al dia.

2.2.6 Procesos logisticos

Dentro de las operaciones en los procesos logisticos realizados en la Central de Abastos de
la Ciudad de México se encuentran:

1) Llegada de vehiculos de carga desde el atardecer hasta la medianoche.

2) Proceso de descarga manual de la mercancia.

3) Proceso de manipulacion de la mercancia mediante diablitos.

4) Almacenamiento manual de la mercancia a los pisos de venta de los compradores.

5) Negociacion de compra-venta de la mercancia.

6) Preparacion manual de pedidos para compradores.

7) Configuracion de pedidos.

8) Colocacion de los pedidos en la cortina de embarque.

9) Carga de unidades de transporte para embarque a puntos de venta o centros de
distribucion de cadenas detallistas.
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Apéndice 3.
Aspectos metodologicos

3.1 Directorio de informantes calificados

Abraham Rodriguez Pozeilov

Subdirector de compras de frutas y verduras del Cedis de Perecederos San Martin
Obispo

Tel. (55) 19400100

Ext. 1761

Gerardo Ortega Garnica

Comprador de frutas y verduras del Cedis de Perecederos de San Martin Obispo
Tel. (55) 19400100

ext. 1901

Francisco Alonso de Florida

Comprador de frutas del Cedis de Perecederos de San Martin Obispo
Tel. (55) 19400100

Ext. 1902

Juan David Gonzalez
Subgerente del area de recibo del Cedis de Perecederos de San Martin Obispo
Tel. ND

Sr. Jorge Romero Jiménez

Distribuidor de frutas y verduras en Central de Abasto (Diprest S.A. de C.V.)
Tel. 044 (55) 20988025

Sr. Alfredo Arteaga

Distribuidor de elote en area de Subastas Central de Abasto
Tel. 044 (55) 49925807

Sr. Mario Gomez

Proveedor de Sandia de Central de Abasto
Tel. ND

3.2 Guiones de entrevista

General
1. ;Cuadles son los procesos logisticos que llevan cabo?
(En cada uno de ellos se apoyan de recursos tecnologicos para obtener resultados
mas eficientes en sus operaciones?
3. (Cudles problemas considera que impiden el desarrollo de mejores practicas
logisticas en la cadena de suministro de perecederos?
4. ;Con qué tecnologia se cuenta?
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10.

(Considera que las tecnologias actualmente utilizadas son las adecuadas?
(Consideraria la adopcion de nuevas tecnologias para algunos procesos logisticos?
(Qué proceso logistico piensa que podria mejorar a partir de la adopcion e
integracion de mejor tecnologia?

(Qué parte de la cadena de suministro de perecedero identifica como la més pobre
en la utilizacion de tecnologias?

(Como asegura la calidad de los perecederos para hacerlos llegar en Optimas
condiciones a las manos de los consumidores?

(Cada eslabon de la cadena de suministro de perecederos es considerado igual de
importante para mantener la calidad de los productos?

Recibo

11.

12.

13.
14.

(En la operacion logistica de recibo de mercancia se realiza alguna inspeccion de
calidad antes de aceptarla?

(Considera como factor clave para su recibo que los productos soportaran el viaje
de transporte?

(Son medidas la madurez y la temperatura de los productos antes de su recibo?
(Qué sucede cuando un lote de perecederos no cumple con los rangos de
temperatura permitidos?

Almacenamiento

15.

16.
17.

18.

19.

20.

(Solicitan a sus proveedores el uso de empaques especiales para cada tipo de
perecedero?

(Aceptan cargas mixtas de perecederos en los vehiculos de transporte?

(Se requieren de consideraciones especiales de temperatura y humedad para
almacenar cada tipo de perecedero?

(Cuales son los requerimientos de temperatura y ventilacion para cada familia de
perecederos?

(Se debe utilizar un patrén de apilamiento para asegurar una ventilacion adecuada
para los productos?

(Cuanto tiempo permanecen almacenadas cada familia de perecederos?

Transporte

21.

22.
23.

24.

(Antes de cargar un vehiculo de transporte con alimentos perecederos, realizan
procesos de climatizacion al vehiculo para asegurar la cadena de frio?

(Como se aseguran de que la cadena de frio sea respetada durante el transporte?
(Como previenen fluctuaciones de temperatura durante el traslado de la mercancia
para evitar su deterioro?

(Qué tan largo puede ser el tiempo de transporte?

Entrega en piso de venta

25.

26.

Una vez exhibida la mercancia en piso de venta ;qué tan larga puede ser su vida
util?

(Cuentan con tecnologia especial para extender la vida util de las frutas y
hortalizas?
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