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RESUMEN

Las empresas pequeflas no cuentan con un proceso logistico definido, son mas reactivos que
planeadores, tienen falencias en sus sistemas de indicadores lo que impide que se monitoree la
operacion diariamente y en tiempo real, buscan cumplirle al cliente ante todo sin tener un control
de costos detallado que les permita evaluar si se es rentable; todo esto repercute negativamente en
su efectividad (DNP, 2015). Un caso particular que busca promover el desarrollo turistico de la
region Boyacense a través de la vinculacion de distintos actores es la Asociacion Ruta de la Carne;
sin embargo, a pesar de ser una importante iniciativa de integracién, adn tiene oportunidades de
mejora relacionadas con la planeacion estratégica de su cadena de suministro. Esta Asociacion
surgié como una iniciativa de la Camara de Comercio para fomentar el turismo y el desarrollo
productivo por medio del impulso de la gastronomia en el departamento de Boyacé; no obstante,
y a pesar de los esfuerzos realizados aun no se han logrado resultados visibles que justifiquen la

integracion de los distintos actores.

A partir de este panorama, la Asociacion Ruta de la Carne, la Cdmara de Comercio de
Sogamoso y la Universidad Pedagdgica y Tecnoldgica de Colombia — UPTC, buscan anudar
esfuerzos con el objetivo de satisfacer la necesidad de mejora de la Asociacidn. Asi pues, con este
propdsito en mente se pretende realizar la caracterizaciéon de la cadena de suministro de la
Asociacion, buscando describir los rasgos més relevantes de la situacion actual de la cadena como,
por ejemplo; eslabones, actores, contexto, procesos y diferenciadores, entre otros. Para ello, en el
presente trabajo se identificardn y definirdn las metodologias mds adecuadas para realizar la
caracterizacion del objeto de estudio, para posteriormente ejecutar un diagndstico que permita
establecer conclusiones y reflejar los resultados de la caracterizacion en un insumo util para la

toma de decisiones.

Es importante resaltar que el trabajo desarrollado forma parte de la investigacién titulada
“Estudio de caracterizacion de la cadena de suministro y lineamientos estratégicos de la Ruta de
la Carne”, financiada por la UPTC, y que se encuentra enmarcada dentro del area de conocimiento
de investigacion de otras ingenierias y tecnologias de la OCDE, ademads de estar alineada con los
objetivos gubernamentales del plan de desarrollo de Boyacd, y fomentar el vinculo de colaboracién

entre la empresa privada, la academia y las entidades estatales.



1. INTRODUCCION

La seleccién de una adecuada estrategia logistica y de la cadena de suministro debe seguir el mismo
proceso que se emplea para definir la estrategia corporativa debido a que se puede convertir en
una ventaja competitiva para la organizacién (Ballou, 2004). Esta ventaja permite lograr una
posicion de superioridad duradera sobre los competidores en términos de preferencia del
consumidor, diferencidndose ante los ojos del cliente, con capacidad de operar a un menor costo y
a un mayor rendimiento (Christopher, 2011). Sin embargo, para lograr una adecuada estrategia es
necesario seguir un proceso de planeacion estratégica, que implica en primera instancia conocer el
estado actual de la cadena a través de la caracterizacion.

Segun el DNP (2015) cuando se analiza la efectividad logistica por tamafio de empresa y por nivel
de desarrollo logistico en Colombia las empresas pequeiias son las que presentan un menor nivel,
debido a que este tipo de empresas no cuentan con un proceso logistico definido, son més reactivos
que planeadores, no cuentan con un sistema de indicadores de gestion robusto que permita
monitorear su operacion diariamente y en tiempo real, su visual es cumplirle al cliente ante todo
sin tener un control de costos detallado que les permita evaluar si su operacion actual es rentable.
Un caso particular es el de la Asociaciéon Ruta de la Carne, la cual, a pesar de estar en una zona
privilegiada, como lo es la provincia de Sugamuxi y los municipios de Mongui y Duitama no ha
logrado articular los distintos eslabones de la cadena para obtener ventaja competitiva que los
diferencie entre las demds opciones gastrondmicas de la regién. Por esta razon, el desarrollo de
esta propuesta busca contribuir con la mejora de los procesos de la cadena de suministro de la
Asociacion en la etapa de caracterizacion, porque para establecer los objetivos estratégicos, una
entidad debe partir necesariamente de un diagndstico institucional, que permita identificar las
brechas, desde el punto de vista integral, que le dificultan obtener el mejoramiento esperado de la
gestion y los resultados que se quieren alcanzar (CEPAL, 2009).

Para el proceso de caracterizacion se revisaron distintas metodologias para adaptar y utilizar
las que mds se adecuen al objeto de estudio; finalmente, con el propdsito de convertir esta
caracterizacion en un insumo para la toma de decisiones de la Asociacion, basadas en informacién
veridica.

La presente investigacion estd alineada con los objetivos gubernamentales de Boyacé, debido
a que el Plan de Desarrollo del departamento contempla dentro de sus estrategias el fomento de

rutas gastrondmicas y de productos representativos que impulsen el turismo. Ademads, este trabajo
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fortalece el vinculo academia, sector privado y gobierno; en este caso, no participa el gobierno,
pero si la Camara de Comercio, quién funciona como un intermediario entre las necesidades del

sector privado y las soluciones planteadas por la academia.

Como resultado se obtuvo un insumo que permite la toma de decisiones basadas en la
caracterizacion de la cadena de suministro de la Asociacién Ruta de la Carne. La caracterizacion
como herramienta permitiré responder a interrogantes tales como quienes son los actores, su
importancia y rol dentro de la cadena; ademads, de los eslabones que la componen, las diferencias
de esta cadena con otras cadenas del sector agropecuario, los procesos y el contexto en el cual se
desarrolla. Todo esto organizado y presentado de tal manera que se convierta en un instrumento

para la planeacion estratégica, tactica y operativa de la Asociacion.

El trabajo se desarroll6 de la siguiente manera, primero se realizé una revision del estado del
arte referente a las metodologias utilizadas para la caracterizacién de las cadenas de suministro,
posteriormente se evaluaron las distintas metodologias y se seleccionaron o adaptaron para el
desarrollo de este trabajo. Una vez seleccionada la metodologia se caracteriz6 la cadena, para esto,
se revisaron distintas fuentes secundarias como bases de datos, ademads, se disefiaron y validaron
los instrumentos de recoleccién necesarios para obtener informacion primaria. Al finalizar la
caracterizacion, se identificaron los roles e importancia de los actores, se realizaron conclusiones

y se plantearon perspectivas de investigacion.
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2. DEFINICION DEL PROBLEMA

2.1. Descripcion del Problema

Segtn el Departamento Administrativo Nacional de Estadistica DANE y el Banco de la Reptblica
(2016), el consumo de carne en Boyaca se encuentra entre los mds altos a nivel departamental en
Colombia (Ver ilustracién 1), no obstante, es considerablemente bajo en proporcién con
departamentos como Antioquia y el distrito de Bogotd. La produccién pecuaria y de insumos
veterinarios durante el 2014 representd apenas el 4,5% de participacion dentro del PIB del

departamento de Boyaca.

Tlustracion 1. Consumo Nacional de Carne en el 2016
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Fuente: DANE, 2016.

Segtin el DANE (2017), durante el primer trimestre del 2017 los departamentos de Antioquia,
Cérdoba, Meta, Santander y Cundinamarca aportaron el 50% del total de ganado vacuno que fue
sacrificado en el pais. Mientras que Boyaca contribuy6 con el 4,19% representado en 35.384

cabezas de ganado (Ver ilustracion 2).

Al revisar la relacion entre procedencia y cantidad de sacrificios, el departamento de Antioquia es
el que presenta un mayor nimero de consumos y sacrificios, siendo superior el aporte a la cantidad
de cabezas de ganado vacuno para consumo en el pais; en el otro extremo se encuentra Bogota
D.C., debido a que en el distrito el nimero de sacrificios es mayor con respecto al nimero de
cabezas aportadas que se realizan en esta ciudad, representado en una diferencia de 132.113
cabezas. En el caso de Boyacd, el aporte de cabezas de ganado es mayor con respecto a los

sacrificios que se realizan en el departamento, lo que equivale a una diferencia de 15.299 cabezas.
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Iustracion 2. Comparacion Sacrificios vs. Procedencia de Ganado Vacuno por Cabezas segtin
Departamento I trimestre de 2017
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Con respecto al ganado porcino, durante el primer trimestre del 2017, el departamento del que
proceden la mayor cantidad de cabezas para el consumo nacional es Antioquia, en este
departamento también es donde se presenta el sacrificio mds grande de este tipo de ganado en
Colombia. La mayor diferencia entre procedencia y sacrificio de ganado porcino se localiza en los
departamentos de Meta y Guaviare los cuales conforman el grupo “Resto de Orinoquia” segin la
clasificacion del DANE (2017), en estos territorios el aporte de cabezas de ganado es mayor en
94.805 cabezas. En el caso concreto del departamento de Boyacéd el aporte al nimero de cabezas
destinadas para el sacrificio nacional de ganado porcino es de 17.847, mientras que el sacrificio

registro un total de 3.794 cabezas.

Tlustracion 3. Comparacion Sacrificios vs Procedencia de Ganado Porcino por Cabezas I trimestre de
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A pesar de los registros estadisticos con los que cuenta el pais, actualmente se dificulta el proceso
de clasificacién segin el porcentaje de ganaderia local en los sacrificios registrados en un
departamento; esta situacion se debe en gran medida a la informalidad del sector cdrnico en el pais;
segin el informe “Revision de la OCDE de Politicas Agricolas: Colombia 2015 de la
Organizacién para la Cooperacidn y el Desarrollo Econémicos (OCDE), la industria procesadora
de carne en Colombia presenta dificultades tecnoldgicas y de infraestructura lo que da como
resultado una industria poco desarrollada; ademds, existe un importante nivel de informalidad,
donde el 34% del mercado doméstico de carne es procesado en frigorificos y plantas de beneficio
animal informales que no cumplen con los requerimientos sanitarios. Segtin un articulo de la
revista especializada Contexto Ganadero de la Federacion Colombiana de Ganaderos (FEDEGAN,

2017).

Debido al panorama de informalidad, el gobierno de Colombia a través del Decreto nimero
1500 de 2007 busca fortalecer la normatividad sanitaria para garantizar la inocuidad a lo largo de
la cadena alimentaria; hasta julio de 2017, en Boyacad existian 20 plantas de beneficio autorizadas
para su funcionamiento, las cuales se encuentran ubicadas en los municipios de Pisba, Paya, La
Uvita, Coper, Otanche, Belén, Ventaquemada, Sogamoso, Tuta, Chiquinquird, Soata, Miraflores
y Garagoa. Ademds, los municipios de Chiscas, Socha, Paipa, Puerto Boyacd, Tunja y Moniquird
tienen un plan gradual de cumplimiento del decreto, por lo que la gobernacién permite su

funcionamiento (Oficina de Comunicaciones y Protocolo. Gobernacién de Boyacd, 2017).

Por otra parte, entre las distintas razas de ganado vacuno existentes en el mercado, la
Asociacion Ruta de la Carne tiene preferencia por la carne de la raza Normando, esta raza bovina
de doble proposito procede del cruzamiento entre los bovinos que poblaban Normandia en el siglo
IX'y X, y los animales traidos por los conquistadores Vikingos. En Colombia, la raza llegé desde
Francia con el objetivo de mejorar la calidad genética, carnica y lactea de los bovinos nacionales

(FEDEGAN, 2017).

El ganado en Colombia se clasifica segun su origen en Cebuino (India), Taurino (Europa) y
Criollo; la raza Normando estd dentro del grupo de Taurinos. La mayor poblacién de taurinos en
el pais durante el 2014 se encontraba en los departamentos de Cundinamarca con un inventario de
785 mil 462 ejemplares, Boyaca con 650 mil 772 animales y Narifio con 283 mil 866 (FEDEGAN,
2017).
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Tabla 1. Categoria y edad de la carne bovina en Colombia

CATEGORIA EDAD CATEGORIA EDAD
Terneros 0 — 12 meses Novillos cebados | 3 afios en adelante
Toretes 12 — 24 meses Terneras 0 — 18 meses
Toros Reproductores | 2 afios en adelante Novillas 18 — 30 meses
Machos levante 8 — 24 meses Vacas 3 afios en adelante

Novillos para ceba

2 — 3 afios

Vacas horras

8 afios en adelante

Fuente: Resolucion 17 del 31 de enero de 2017 del Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural
La carne vacuna se puede clasificar segtin diversas caracteristicas como el tipo de alimentacion,
sexo, cria y edad; esta dltima categorizacion es la que se utiliza para la clasificaciéon comercial, en
Colombia el ganado bovino categorizado segin su edad se divide en terneros, toretes, toros
reproductores, machos levante, novillos, toros y vacas (Tabla 1). Partiendo de estos conceptos, es
importante resaltar que las caracteristicas organolépticas de la carne vacuna también se determinan
segun la edad; asi, los terneros tienen una carne con aroma y sabor suave, de gran terneza y color
sonrosado; si es una ternera lechal o que s6lo ha sido alimentada con leche, tiene una textura muy

tierna y un color rosado claro (Mazorriaga et. Al 2016).

Boyaca es un territorio en el que prevalecen las fincas con un nimero menor o igual a los
50 bovinos; esto represento el 97% del total de predios destinados a este uso en Boyaca durante el
2016, el total departamental de inventario bovino durante ese afio fue de 748.701 reses. Mientras
que 52.493 fincas del departamento son catalogadas como predios bovinos, existe un total de 5.154
predios porcinos y un total de 235.357 cerdos de diferentes rangos de edad inventariados en Boyaca

(Instituto Colombiano Agropecuario, 2017).

Junto con lo anterior, la actividad gastrondmica como fuente impulsora de la industria
pecuaria en el departamento, ha enfocado su trabajo en la consecucion de los intereses particulares
con poca proyeccion a fortalecer el ambito de manera conjunta, lo que se ve reflejado en la falta
de trabajo asociativo que le permita unificar esfuerzos en pro de incrementar el reconocimiento de
la actividad y su posicionamiento dentro del corredor turistico de Boyaca. Al mismo tiempo, los
entes territoriales y gubernamentales se han centrado en fortalecer el sector industrial relegando el
desarrollo de la actividad pecuaria, a pesar de que la tradicioén asadera de la provincia tiene mas de

sesenta afos, y la densidad de asaderos y restaurantes es la mds alta en el departamento.
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Teniendo en cuenta este panorama, la Asociaciéon Ruta de la Carne fue constituida
legalmente el 29 de septiembre de 2014, como una iniciativa de la Cdmara de Comercio de
Sogamoso, para convertir al sector en uno de los actores principales a nivel comercial y turistico
en la region, siendo reconocidos por la calidad del servicio y del producto ofrecido. La iniciativa
busca aportar al sector a través del disefo de estrategias que permitan a los restaurantes tener
herramientas de crecimiento y de posicionamiento que se traduzcan en un mejoramiento de sus
indicadores econémicos y de calidad, y les permitan desarrollar cadenas de valor y productos que
generen la transformacion de un frente econdmico impulsando la economia y brindando otra

imagen de la region.

La Asociacién no ha logrado operar como una red integrada, colaborativa y cooperativa de
multiples negocios, basados en la sincronizacion y coordinacion, en pro de crecer en un mercado
cada vez mds competitivo. Ademds, segun el grupo empresarial de la Cadmara de Comercio de
Sogamoso y los directivos de la Asociacion Ruta de la Carne, los principales problemas enunciados

responden a falencias en la cadena de suministro, enunciados a continuacion.

. Cada uno de los asaderos, realiza los procesos de abastecimiento de insumos y materias
primas de forma individual, lo que ocasiona dificultades en la adquisicion oportuna de los
materiales, falta de proveedores eficientes, deficiencias en la calidad de los productos y la no
disponibilidad continua de las materias primas.

. No hay planeacién de requerimientos, no se realiza una seleccién adecuada de proveedores,
tampoco existe una gestion de las relaciones que permita mejorar el rendimiento de las actividades
del proceso de abastecimiento.

. Los miembros de la Ruta de la Carne realizan los procesos de negocio en forma tradicional
e individual; las actividades de compras, transporte, produccién y logistica de servicio se ejecutan
de forma aislada con deficientes recursos, sin tener una vision de procesos comunes € integrados
a una cadena de suministro.

. Escasa participacion de los negocios del sector, ausencia de integracion y coordinacién para
un proyecto fuerte de mercadeo, ventas e imagen publicitaria; lo que se traduce en la carencia de
esfuerzos conjuntos para realizar actividades de promocidn, ventas e imagen corporativa.

. No hay una clara identificacion de la capacidad de los restaurantes de la Asociacién para

atender adecuadamente a la demanda del producto.
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) Falta de crecimiento de la Asociacidn, carencia de resultados visibles a corto plazo,

desconfianza e inexistencia de trabajo cooperativo de los asociados y no asociados del sector.
o Carencia de un direccionamiento estratégico para el gremio y de una estrategia de
direccionamiento de la cadena de suministro, en la que se definan lineamientos, ruta de accién en
forma individual y colectiva, mision, visidn, politicas, principios y valores que orienten la

formulacién del plan estratégico para la cadena de suministro Ruta de la carne.
2.2. Formulacion del Problema

(Cuédles y como son los eslabones, componentes, actores, procesos, contexto, relaciones,
importancia de los participantes y diferenciadores de la cadena de suministro de la Asociacion

Ruta de la Carne?
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3. OBJETIVOS

3.1. OBJETIVO GENERAL
Realizar el estudio de caracterizacidon de la cadena de suministro de la Asociacion Ruta de la Carne

desde la etapa de aprovisionamiento hasta la etapa de distribucion.
3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Describir el sector cdrnico Asociado a la Ruta de la carne.

e Identificar el rol y relevancia de los actores de la cadena de suministro de la Asociacion Ruta
de la Carne.

e Definir los procesos, métodos de gestion y componentes que integran la cadena de suministro
de la Asociacion Ruta de la Carne.

e Describir las condiciones actuales de operacion de la cadena de suministro de la Asociacion
Ruta de la Carne.

e Documentar los macro procesos que componen la cadena de suministro de la Asociacion Ruta
de la Carne creando un insumo util que brinde informacién relevante a los Stakeholders sobre
el proceso productivo y las ventajas competitivas del gremio.

e Realizar propuestas de mejora.
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4.  JUSTIFICACION
En Colombia los micros, pequefias y medianas empresas (MiPymes) son responsables de gran
parte de la actividad productiva y de la generacién de empleo a nivel nacional. Segiin una
publicacion de la revista Estudios Econdmicos del Ministerio de Comercio, Industria y Turismo
MINCIT (2017), actualmente en el pais hay 988.049 sociedades registradas, de las cuales la mayor
parte son microempresas (75,9%), seguida por pequeias empresas (10,2%), empresas no
determinadas (10,3%), medianas empresas (2,7%) y grandes empresas (0,9%). Segin la
Asociaciéon Colombiana de las Micro, Pequeiias y Medianas Empresas ACOPI (2017), en
Colombia, las MiPymes agrupan aproximadamente entre el 65% y el 67% de los empleados y
generan el 28% del PIB nacional. Sin embargo, aunque no existen cifras oficiales relacionadas con
la informalidad en las Pymes, se estima que un porcentaje importante utiliza practicas
empresariales informales, debido a los altos costos de operar en la formalidad (CONPES 3484,
2007); por ejemplo, segin la Encuesta Nacional de Logistica del 2015 (ENL) el costo logistico en
Colombia como porcentaje de ventas desagregado por tamafio las empresas, las pequefias empresas
son las que presentan mayores costos (17,9%), seguidas de las empresas grandes (13,3%) y
finalmente las empresas medianas (12.6%) (COLFECAR, 2015). Adicionalmente a los altos costos
en los que deben incurrir las Pymes, conforme al diagndstico realizado por el CONPES 3484 de
2007, entre las caracteristicas que limitan el desarrollo de las Pymes se destacan: la baja capacidad
de innovacion, el reducido uso de tecnologias de informacién y comunicaciones (TICs), el limitado
acceso a financiamiento adecuado, los problemas para la comercializacién de sus productos y la
obtencion de insumos, y la limitada participacion en el mercado de la contratacion publica. En el
caso particular de la Asociacion Ruta de la Carne, las empresas vinculadas clasifican dentro del
grupo de las MiPymes, ademas, el desarrollo empirico ha generado que enfrenten dificultades tales

como las enunciadas por el CONPES.

Una de las estrategias en el eje de desarrollo productivo de la gobernacion de Boyaca, se
basa en la iniciativa “Boyaca es para Vivirla”, y cuyo objetivo es “Desarrollar estrategias para
posicionar el producto turistico cultural en el departamento” (Gobernacién de Boyacd, 2016), a
través de la creacion de rutas gastrondmicas articuladas. Teniendo en cuenta este propdsito, por
medio de Asociaciones como la Ruta de la Carne se logra vincular la tradicion cultural de la carne
asada como parte de la gastronomia Boyacense en los planes de desarrollo turistico, buscando que

los productos ofrecidos en el Valle de Iraka puedan ser conocidos y disfrutados por las personas
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que visitan sitios representativos de la region. La investigacion se encuentra fundamentada en el
informe de Procolombia del afio 2015 sobre el turismo extranjero en el pais, en el cual se determina
que uno de los aspectos claves que movilizan el turismo es la pasion por la gastronomia, puesto
que el 48% de los viajeros han planeado un viaje centrado en la comida local y sus restaurantes

(Gobernacién de Boyacd, 2016).

Otro aspecto de la politica gubernamental que fundamenta la importancia de fortalecer
redes como la Asociacién de la ruta de la carne, es el subprograma de la Gobernacién de Boyacd
para el fortalecimiento de la productividad y competitividad del sector de alimentos procesados, y
cuyo objetivo es mejorar la técnica de los procesos de transformacion de alimentos, la gerencia
empresarial, el mejor desempeiio empresarial, el acceso a mercados y la logistica fisica de

distribucion de las empresas boyacenses.

Ahora bien, teniendo en cuenta que el trabajo “caracterizacion de la cadena de suministro
de la Asociacion Ruta de la Carne”, se desarrolla como una colaboracion interinstitucional en la
que participan la Universidad Pedagdgica y Tecnologica de Colombia, la Camara de Comercio de
Sogamoso y la Asociacion Ruta de la Carne; es importante resaltar la importancia del desarrollo
de estas cooperaciones debido a que: El desarrollo nacional unicamente se puede lograr con la
participacion de la inversion privada en aquellos sectores que resulten claves para el incremento
de la productividad y la produccion de bienes y servicios que satisfagan la demanda de la poblacion

(Lopez-Leyva, 2005, citado por Alvarado, 2009).

No obstante, la vinculacién de los actores academia, estado y entidad privada de por si no
asegura el éxito empresarial. Si se quiere establecer una asociacion que sea competitiva, es
necesario reconocer que €sta se traduce en buena parte en la eficiencia de las cadenas de
suministro, que trasciende los conceptos previos basados en la competencia enfocada en las
empresas. Esto se fundamenta en que “la compaiiia puede obtener una ventaja competitiva a través
de la gestion integrada de todos los elementos de la cadena de suministro, incluyendo la
infraestructura fisica, la tecnologia, los procesos de negocio, las personas y el disefio de la
organizacion” (PRICE WATERHOUSE COOPERS, 2017). Por lo tanto, la investigacién debe
identificar cudl es la forma organizacional que se estd conformando en la ruta de la carne, para que
desde el referente tedrico se puedan proporcionar conclusiones objetivas y provechosas para la

organizacion y cada uno de sus Stakeholders. Asi pues, a partir de una adecuada estructuracion de
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los miembros de la cadena y de una efectiva gestion de la cadena de suministro, es posible lograr
el éxito fundamentado en la cadena como una ventaja competitiva. Dicha estructuracién requiere
mayor integraciéon de los miembros de la Asociacidn, seleccion adecuada de proveedores,
mejoramiento de las relaciones de negocio, eficiencia en la ejecucidn de los procesos y en el uso
de los recursos, implementacién de un adecuado proceso de planeacion de los requerimientos de

produccién y una adecuada programacion de los flujos de insumos.

Para Stevens (1989), es necesario definir la cadena de suministro desde tres perspectivas,
estratégico, tictico y operacional. De estas tres, la mds desarrollada es la operacional, mientras que
la perspectiva estratégica por lo general es relegada y rara vez se tiene en cuenta. En el nivel
estratégico, se deben desarrollar los objetivos y politicas de la cadena de tal manera que se
encuentren ligados a las necesidades del negocio; ademas, de definir la forma de la cadena en
términos de las instalaciones y sus ubicaciones; junto con esto, se debe planear el nivel de servicio,
lead time, disponibilidad de producto, segmento del mercado; para finalmente determinar la
estructura organizativa. Para lograrlo es necesario realizar previamente una caracterizacion de la
cadena, debido a que, a partir de un diagnéstico de la situacidn actual, la Planificacion Estratégica
establece cudles son las acciones que se tomardn para llegar a un futuro deseado, el cual puede
estar referido al mediano o largo plazo (CEPAL, 2009). Asi pues, siempre que una “entidad se
propone establecer sus objetivos estratégicos, debe partir necesariamente de un diagndstico
institucional, que permita identificar las brechas desde el punto de vista organizacional que le
dificultan obtener el mejoramiento esperado de la gestion y los resultados que se quiere alcanzar”.
Por lo tanto, un entendimiento correcto de la cadena de suministro de la Asociaciéon Ruta de la
Carne y todos los eslabones que la conforman serd fundamental para el cumplimiento del objetivo
de la Asociacion de determinar una estrategia de la cadena de suministro y una posterior mejora

de los procesos asociados a la misma.

Por dltimo, al realizar una investigacion enfocada en la caracterizaciéon de la cadena de
suministro de la Asociacién Ruta de la Carne, serd posible generar un insumo que beneficie a la
Asociacion y a otros grupos de investigacion; puesto que la caracterizacion le permitird a la
Asociacién comenzar un proceso de identificacion de fallas y planteamiento de mejoras, con la
ventaja de que cualquier alternativa planteada se basard en un diagndstico previo realizado.

Ademads, la caracterizacion de la cadena permitird desarrollar investigaciones posteriores que
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beneficien a la Asociacion y permitan brindar a futuro un proceso de consulta que fortalezca el
vinculo academia — empresa en este caso con la Universidad Pedagdgica y Tecnoldgica de
Colombia. De esta manera, esta investigacion aportard informacién valiosa para la realizacion de
mejoras, reformas y planteamiento de propuestas en el sector pecuario en Colombia, junto con una

contribucion al estado del arte de la caracterizacion de cadenas de suministro.
4.1. Alcances

. El presente proyecto desarrollard un estudio enfocado en la descripcién de la cadena de
suministro de la Asociacién Ruta de la Carne de la provincia de Sugamuxi y el municipio de
Duitama.

. Se realizard un aporte del estado del arte en cuanto al tema de la caracterizacion de la cadena
de suministro.

. Se obtendran conclusiones y un insumo valioso para la toma de decisiones de la Asociacién

Ruta de la Carne.
4.2. Limitaciones

° Reducida informacidn referente a la cadena de suministro de la Asociacién Ruta de la Carne.

. Bancos de datos incompletos y no actualizados de las empresas que conforman la Asociacién
Ruta de la Carne.

) Bases de datos estatales sin recurrencia en la actualizacion de la informacion.
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5. MARCO TEORICO

5.1. Cadena de suministro

La Cadena de Suministro, conocida en inglés como "Supply Chain" - CS, es una cadena de
proveedores, fabricas, almacenes, centros de distribucién y detallistas a través de los cuales se
adquieren las materias primas, se transforman y se envian al cliente (Ganeshan & Harrison, 1995,
pag. 1). El término cadena de suministro evoca la imagen de un producto o suministro que se
mueve a lo largo de la misma, de proveedores a fabricantes a distribuidores a detallistas. En efecto,
también es importante visualizar los flujos de informacién, fondos y productos en ambas
direcciones de ella. La mayoria de las cadenas de suministro son, en realidad, redes. Podria ser
mads preciso usar el término red de suministro para describir la estructura de la mayoria de las
cadenas de suministro (Chopra & Meindl, 2008). Una cadena de suministro tipica puede abarcar

varias etapas que incluyen:

Clientes: Denominacion de las personas fisicas o juridicas que adquieren un producto, un servicio
o una idea a una empresa o a un establecimiento mercantil (Pérez & Martinez, 2006, pag. 83). Los
Clientes de una empresa se definen en relacion con la frecuencia de compra de sus productos, el

grado de fidelidad a la empresa, al producto o a su marca (Pérez & Martinez, 2006, pag. 7).

Detallistas: Los detallistas son las personas, fisicas o juridicas que compran volimenes altos de
mercancia para venderlos de uno en uno, que venden al consumidor final; establecerse en el mundo
del minorista o detallista es relativamente fécil, pero no muy aconsejable desde el punto de vista
de larentabilidad, ya que en principio los resultados de esta incursion no son siempre satisfactorios,
ya que la inexperiencia, falta de formacion y fuerte competencia contribuyen a que en muchas

ocasiones se abandone el proyecto o se tenga una pérdida considerable de dinero. (Muiiiz, 2006).

Mayoristas/distribuidores: L.os mayoristas son aquellas personas, juridicas o fisicas, que compran
a fabricantes, con objeto de volver a vender el articulo a un detallista para obtener un beneficio.
Son varias las razones por las que un fabricante debe considerar el uso de un almacenista,
principalmente porque le permite llegar a un mayor niimero de puntos de venta, con menor coste
operativo, mejor rentabilidad y aprovechamiento de los recursos humanos del fabricante,

consiguiéndose aumentar la cifra de ventas (Mufiz, 2006).
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Fabricantes: Un fabricante o productor es la persona dedicada a una actividad fabril de produccién
de productos para su consumo por parte de los consumidores finales. Los fabricantes realizan sus
tareas de produccion en fabricas y tienen una larga serie de obligaciones sobre seguridad e higiene
de lo que producen, especialmente si se trata de alimentos para el consumo humano o animal,

aunque también para los bienes de consumo que producen en materia de seguridad.

Proveedores de componentes y materias primas: Los Proveedores como su nombre lo indica,
proveen a la empresa u organizacion de los productos y/o servicios necesarios para el desempefio

de su actividad, tanto principal como complementaria.
5.1.1. Enfoques de los Procesos de la cadena de suministro

Una cadena de suministro es una secuencia de procesos y flujos que tienen lugar dentro y entre
Diferentes etapas y se combinan para satisfacer la necesidad que tiene el cliente de un producto.

Existen dos diferentes formas de ver los procesos realizados en una cadena de suministro.
5.1.1.1.  Enfoque de ciclo de los procesos de una cadena de suministro

Los procesos se dividen en series de ciclos, cada uno realizado en la interface entre dos etapas
sucesivas de una cadena de suministro. Con base en las cinco etapas de una cadena de suministro
que se muestran en la ver ilustracién 3, todos los procesos de ésta se pueden dividir en los cuatro

ciclos de proceso siguientes(Chopra & Meindl, 2008, pag. 11).

Ciclo del pedido del cliente: El servicio al cliente se puede entender o definir de diversas forma
(Lim & Palvia, 2001): en un contexto organizativo, el servicio al cliente se puede definir como un
conjunto de funciones, tales como el departamento de servicio al cliente, que es responsable de las
operaciones de servicio en la empresa; puede definirse también como un objetivo de operaciones
en la empresa, puede definirse como un proceso para ofrecer un valor afiadido significativo a la

cadena de suministro. (Willianson & Bloomberd , 1990).

Ciclo de reabastecimiento: Se encarga de custodiar insumos y producto terminado (en algunas
organizaciones solo producto terminado), hacerlo llegar a los Clientes y/o a su red de distribucion,
que puede incluir otros almacenes o Centros de Distribucién (CD) o no. Estas 5 funciones deben
operar coordinadamente para que la Cadena de Suministro interna (o la Logistica interna) sea

eficiente y efectiva (Melendez , 2015, pag. 5).
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El reabastecimiento (del inventario) es una operacion que consiste en contar nuevamente con un
stock completo para evitar las situaciones de faltas de existencias. El reabastecimiento
generalmente comienza con una nueva orden enviada al proveedor o al fabricante, posiblemente

mediante un EDI (Intercambio electrénico de datos).

Ciclo de fabricacion: Derivado de las politicas particulares de servicio que tenga la compaiiia y
de la Administracién de la Demanda, se encarga de programar la produccién interna y, como

consecuencia, dispara la actividad de Abastecimiento de insumos (Melendez , 2015, pég. 5).

Ciclo de abasto: Se encarga de proveer los insumos necesarios para satisfacer las necesidades de
Produccién (Materia prima y Materiales) cuidando los tiempos de entrega de los proveedores y los

niveles de inventario de insumos (Melendez , 2015, pag. 5).

La Cadena de Abasto conecta a toda la Organizacidn, pero en especial las funciones
comerciales (Mercadotecnia, Ventas, Servicio al Cliente) de abasto de insumos para la produccion
(Abastecimiento), productivas (Control de Produccién, Manufactura) y de almacenaje y
distribucion de productos terminados (Distribucién), con el objetivo de alinear las operaciones
internas hacia el servicio al cliente, la reduccién de tiempos de ciclo y la minimizacién del capital

necesario para operar.
5.1.1.2.  Enfoque de empuje/ tiron de los procesos de una cadena de suministro

Los procesos se dividen en dos categorias dependiendo de si son ejecutados en respuesta a un
pedido del cliente o en anticipacion a éste. Los procesos se dividen en dos categorias dependiendo
de si son ejecutados en respuesta a un pedido del cliente o en anticipacion a éste. Los procesos de
tirén se inician con el pedido del cliente, mientras que los de empuje comienzan y se realizan en

anticipacion a los pedidos del cliente.

Todos los procesos de una cadena de suministro se clasifican dentro de una de dos categorias,
dependiendo del momento de su ejecucion en relacién con la demanda del consumidor final. Con
los procesos de tirdn, la ejecucion se inicia en respuesta a un pedido del cliente. Con los procesos
de empuje, la ejecucion se inicia en anticipacién a los pedidos de los clientes. Por tanto, en el
momento de la ejecucion de un proceso de tirdén, se conoce con certidumbre la demanda del cliente,
mientras que, en el momento de ejecucién de un proceso de empuje, la demanda no se conoce y se

debe pronosticar. Los procesos de tiron pueden llamarse procesos reactivos, pues reaccionan a la
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demanda del cliente. Los procesos de empuje pueden denominarse especulativos, ya que

responden a la demanda especulada (o pronosticada) en lugar de la real (Chopra & Meindl, 2008,

pag. 12).
5.2. Proceso

“Un proceso puede ser definido como un conjunto de actividades enlazadas entre si que, partiendo
de uno o més inputs (entradas) los transforma, generando un output (resultado). Es un conjunto de
actividades encadenadas légicamente que toman un insumo y le agregan valor con sentido
especifico para un Cliente o Grupo de Interés, generando asi un resultado o servicio (UNICAUCA,

2008).
5.3. Caracterizacion

Desde una perspectiva investigativa la caracterizacion es una fase descriptiva con fines de
identificacion, entre otros aspectos, de los componentes, acontecimientos (cronologia e hitos),
actores, procesos y contexto de una experiencia, un hecho o un proceso (Sanchez, 2011). La
caracterizacion es un tipo de descripcion cualitativa que puede recurrir a datos o a lo cuantitativo
con el fin de profundizar el conocimiento sobre algo. Para cualificar ese algo previamente se deben
identificar y organizar los datos; y a partir de ellos, describir (caracterizar) de una forma
estructurada; y posteriormente, establecer su significado (sistematizar de forma critica) (Bonilla et
al, 2009). Agrega Sanchez-Upegui que la caracterizacion es una descripciéon u ordenamiento

conceptual (Strauss & Corbin, 2002), que se hace desde la perspectiva de la persona que la realiza.
5.4. Asociacion

La Asociacion o Corporacion es un ente juridico sin animo de lucro que nace de la voluntad de
varios asociados, los cuales pueden ser personas naturales o juridicas (privadas o publicas) y que
tiene como Capitulo I. Definiciones 11 finalidad ofrecer bienestar fisico, intelectual o moral, a sus
asociados y/o a la comunidad en general. estd regulada en el Decreto 1529 de 1990 para las
asociaciones o corporaciones que se constituyan en los departamentos, y en el Decreto 059 de 1991
para las asociaciones o corporaciones que se constituyan en la ciudad de Bogotd y le son aplicables
las normas del Cédigo Civil, las del Decreto 2150 de 1995 y demds normas complementarias.

(Gaitan Sanches , 2014 , pag. 10).
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5.5. Razas De Ganado
5.5.1. Razas taurinas

5.5.1.1.  Aberdeen Angus: Raza originaria de Escocia que se adapta muy bien en terrenos
escabrosos. Son animales de color negro, carentes de cuernos, buena habilidad materna, longevos,
de crecimiento rapido, precocidad sexual, fertilidad, facilidad de parto y buena producciéon de
leche; esto permite obtener terneros destetos con buen peso para el levante y ceba. Los machos
adultos pueden alcanzar los 950 kilogramos y las hembras 600 kilogramos de peso (Finagro, 2009;

UNAD, 2011).

5.5.1.2. Limousine: Se caracterizan por su color rojo alazan sin manchas, mucosas pardas,
cabeza y cuello corto, anca ancha y cuartos traseros gruesos, bien definidos y redondeados.
Excelente productor de carne por su precocidad, rendimiento en canal, poca grasa de cobertura,
finura y color (DANE, 2016).

5.5.1.3.  Bosmara: Raza taurina de origen africano, formada por el cruce de 5/8 de Afrikéner,
3/16 de Hereford y 3/16 de Shorthom. Se reconoce por su alta fertilidad, facilidad de parto,
habilidad materna, buen crecimiento en campo abierto como en estabulado y de gran

mansedumbre; su carne es de alta calidad por su terneza 2 y buen sabor (Finagro, 2009).

5.5.14. Charoldis : Originaria de Francia. Se caracteriza por su pelaje de color blanco o crema
palida, cabeza pequefia y corta, cuernos claros y alargados, orejas delgadas con poco pelo, cola
pequeiia y de escasa borla, tren posterior muy musculoso, de patas cortas y pesadas. Las vacas
alcanzan de 700 a 800 kilogramos y los toros de 1000 a 1200 kilogramos de peso, con algo més
del 65% de rendimiento en canal. Las vacas son buenas lecheras y la raza es considerada precoz,
prolifica y dominante. Su cruzamiento con la raza Brahman dio origen a la raza Charbray (UNAD,
2011).

5.5.1.5.  Hereford : Raza originaria de Inglaterra. Se caracteriza por ser de color rojo; la cabeza,
el vientre y las partes bajas de las patas de color blanco, y los cuernos grandes y direccionados
hacia adelante con agudas puntas. El peso vivo del toro adulto es aproximadamente de 1000
kilogramos, la vaca adulta tiene un peso vivo de 675 kilogramos. Consumen pasto sin dificultad

(UNAD, 2011) .
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5.5.1.6. Simmental alemdn y Simmental americano: Raza originaria de Alemania,
introducida a América en los afios 60, en donde se creé la raza Simmental americano, de la cual se
derivan los tipos Fullblood de carne y el Purebreed, obtenidos a partir de cruces con Hereford,
Charolais y Angus, buscando cobertura muscular para mayor produccién de carne (UNAD, 2011).
5.5.1.7. Shorthorn: Corresponde a la raza inglesa de doble propdsito mds grande; los animales
son de buen temperamento, por lo que es menos dificil su manejo. Su principal caracteristica son
sus cuernos cortos, de alli su nombre de Shorthorn. Pueden ser colorados, blancos o una
combinacion de estos dos colores. Su hocico es de color carne. Razas cebuinas: Cebt. El ganado
cebu es originario de Asia. Soporta altas temperaturas, presenta crecimiento mds lento y baja
produccion de leche (UNAD, 2011).

5.5.1.8.  Brahmdn: Es una raza obtenida en Estados Unidos a partir del cruce de razas como la
Nelore, Guzerat, Gyr y Krishnavalley, especialmente para la produccién de carne por su
precocidad, productividad, calidad de la canal, ganancia diaria de peso, rentabilidad y su
adaptabilidad a las condiciones tropicales. Los animales pueden ser de color rojo, blanco o gris, el
cuerpo es grande, la linea dorsal recta, los miembros cortos y el esqueleto mediano. Son animales
compactados, llenos y muy pesados (Finagro, 2009).

5.5.1.9. Gyr: Es un ganado cebuino originario de la India y perfeccionado en Brasil, con
excelente produccion de leche; los cruces con razas lecheras como Holstein, Jersey o Pardo Suizo
producen ejemplares F1, lo cual contribuye a potenciar la ganaderia de doble propdsito. Se
caracterizan por su cabeza larga, orejas colgantes, grandes y dobladas en forma de alcatraz, cuernos
gruesos y curvados hacia atras, cuello corto, cuerpo bien conformado y giba grande (Finagro,
2009).

5.5.1.10. Gugzerdt: Es una raza de doble propésito, gran productor de carne y leche. Se adapta a
condiciones adversas y de pastoreo. Los animales de esta raza se caracterizan por su color gris,
cabeza triangular, frente sub concava o casi plana, orejas largas, cuernos grandes en forma de lira,
giba en forma de rifién, lomos cortos pero anchos y profundos, y prepucio corté (Finagro, 2009).
5.5.1.11. Nelore: Animales originarios de la India, utilizados esencialmente para la produccién
de carne, aunque presentan buena produccion de leche. Se reconocen por su pelaje de color blanco

uniforme; los machos presentan un color méas oscuro (Finagro, 2009).
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5.5.2. Razas compuestas

5.5.2.1. Santa Gertrudis: Raza lograda en Estados Unidos a partir del cruce de 5/8 de
Shorthom con 3/8 de cebuino (Guzerat o Nelore). Son animales con gran resistencia a las
condiciones climéticas del trépico bajo y la produccién de carne es similar a la de la raza Shorthom.
Sus vacas producen abundante leche, destetando terneros a los nueve meses de edad con pesos de
250 kilogramos. (Finagro, 2009).

5.5.2.2. Brangus: Raza lograda en Estados Unidos a partir del cruce de 5/8 de Shorthom con
3/8 de cebuino (Guzerat o Nelore). Son animales con gran resistencia a las condiciones climaticas
del trépico bajo y la produccién de carne es similar a la de la raza Shorthom (Finagro, 2009)
5.5.2.3. Charbray: Laraza es originaria de los Estados Unidos; provino del cruce del Brahmén
con el Charoldis. Tienen la habilidad del cebu para adaptarse a climas adversos sin perder su
calidad de buenos productos (UNAD, 2011).

5.5.24. Razas criollas

Blanco Orejinegro o BON, San Martinero, Romosinuano, Costefio con Cuernos, Casanarefio, y

cruces con ganado cebu (MarcadorDePosicionl) (Pérez, 2014).
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6. ESTADO DEL ARTE

La revision bibliogréfica se llevé a cabo en revistas de las bases de datos Access Engineering,
Engineering Village, IEEE Xplore Digital Library, Science Direct, ProQuest, EBSCO, VirtualPro
y SciELO; en donde se exploraron los articulos presentes que tuvieran en su titulo o resumen las

palabras caracterizacion y cadena de suministro en inglés o espaiiol.
6.1.  Revision Del Estado Del Arte

Con la revision del estado del arte se encontraron diecinueve trabajos que siguen una metodologia
previamente establecida y son presentados en la tabla 2 junto con la sintesis de cada trabajo y la
metodologia empleada en la caracterizacién de la cadena de suministro, en la bisqueda se
abarcaron los distintos sectores de la economia y no se limit6 al relacionado con el objeto de

estudio de este trabajo.

Tabla 2. Revision Bibliografica de la Caracterizacion de la Cadena de Suministro

-
o £ ©°
Z 3 5 CONCEPTO CLAVE
7 <
El estudio caracteriza el valor, la actividad e interrelacion que cada agente agrega a la cadena
de abastecimiento, empleando una metodologia adaptada de los trabajos de anélisis de funciones
. basicas de Stone y Wood (2000) y Stone et al. (2001); las cuales permiten vincular los flujos de
§ los agentes operacionales de la cadena de manera similar a las concepciones reconocidas como
o % el modelo Supply Chain Operation Reference Model (SCOR).
2006 g E‘ 1. Identificacion de las necesidades
“S 2 2. Generacién de un modelo de caja negra
& 3. Disefio de cadenas de funciones para cada flujo de entrada
% 4. Propuesta de cadenas de funciones dentro de un modelo funcional
© 5. Verificacién del modelo funcional con las necesidades del usuario
El método inspirado en la metodologia de disefio de producto de Stone y colegas se centra en
informacion secundaria para contextos globales y nacionales de la cadena de abastecimiento.
Los autores combinan y adaptan metodologias para caracterizar la CS. Primero, emplean el
S  SCOR para realizar el andlisis de los flujos de productos, servicios, informacién, efectivo y
< § decisiones; luego caracterizan las relaciones basados en los enlaces inter — empresariales mas
E 'S relevantes y la estrategia de cadena de valor. La metodologia propuesta por los autores es:
2010 \§ § 1. Identificar cada uno de los actores que conforman directa e indirectamente la CS.
% &"3 2. Realizar el andlisis de flujos de productos, servicios, informacion, efectivo y decisiones.
S > 3. Definirel tipo y nivel de relaciones de cada uno de los agentes.
= g 4. Determinar la actividad que realiza cada uno de los agentes en la cadena empleando el
< SCOR, vinculan las actividades y agentes responsables y establecen vinculos de los flujo e

interrelaciones que cada uno de estos realiza en la CS.
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2012

2015

2016

2011

Construccion

Agropecuario

Servicios mantenimiento

Navieras

Naranjo et al (2012)

Fernédndez et al (2015)

Herrera y Herrera

Adarme (2011)

5. Caracterizar los principales eslabones de la red de la CS siguiendo como pardmetro la
estrategia de cadena de valor, para demarcar los agentes que agregan mayor valor.

La metodologia se basa en informacién secundaria y primaria por medio de encuestas validadas

por expertos para comprender el tipo y nivel de relacién interempresarial presente.

La metodologia se basa en la informacién suministrada por la empresa, como la descripcién del
portafolio de productos, caracterizaciéon de los procesos de la CS, andlisis de los flujos
(informacidn, dinero y materiales). Para finalmente definir el tipo de relaciones o enlaces entre
los actores. Se fundamentan en la metodologia del SCOR, empledndolo como un modelo de
referencia que estandariza la terminologia y los procesos de una cadena de suministro a través
de los KPI’s. Se emplea el SCOR desde las tres categorias en las que se pueden ubicar las
diferentes empresas del mercado:

1. Make — to - Stock: (Fabricacién contra almacén)

2. Make — to - order: (Fabricacién bajo pedido)

3. Engineer — to - order: (Disefio bajo pedido)

Esta metodologia implica que los agentes se caractericen segun los procesos establecidos en el
SCOR lo que implica un nivel alto de estandarizacion de los mismos.

Este trabajo se desarrolla como un caso de estudio, el cual se enmarca en una investigacion
exploratoria - descriptiva, que tiene como propdsito obtener un diagndstico inicial para
identificar los miembros de la cadena y la interaccién entre eslabones. La metodologia es:
Definicién de los componentes de la cadena

Recopilacién y procesamiento de informacién secundaria

Elaboracién de entrevistas

Andlisis los componentes de la cadena

Andlisis de flujos de producto

Andlisis de informacién y elaboracién de reporte

Determinacién de variables y factores relevantes

Caracterizacion de la cadena

el I AN ol o

En la metodologia empleada para caracterizar la cadena de suministro del limén persa en

Veracruz se utilizan fuentes de informacién, secundarias y primarias. Las fuentes secundarias

incluyen reportes de investigacion y bibliograffa especializada relacionada con estudios del

sistema de produccién de limén persa, asi como registros de organismos afines a dicho sector

agroindustrial. La informacién primaria fue obtenida mediante entrevistas abiertas no

estructuradas empleando la técnica de muestreo no probabilistico por bola de nieve realizadas

a especialistas, técnicos, extractores y exportadoras de fruto industrializado y fresco.

Se emplea el modelo SCOR delimitando su alcance y siguiendo el esquema a continuacion:

1. Identificar de los agentes

2. Determinar las relaciones existentes desde los proveedores de segundo nivel hasta los
clientes

3. Evaluar, analizar y gestionar cada uno de los niveles de los procesos a partir de indicadores

Desde el punto de vista metodoldgico, se realizan entrevistas estructuradas al gerente,

supervisor y jefe de produccién; y encuestas a los operarios participes en el proceso. Por tratarse

de una pequefia empresa la muestra es igual a la poblacion.

El autor plantea una metodologia para la caracterizacion y el disefio del modus operandi de una

cadena de suministro con m proveedores y n demandantes, de la cadena de astilleros

colombianos, la metodologia se centra en establecer un procedimiento que sirva de guia para

este tipo de investigaciones. Los pasos de la metodologia se presentan a continuacion:

1. Definicién y caracterizacién del drea de influencia

2. Revision bibliografica sobre coordinacién y definicién de una estructura tedrica de CS
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2009

2014

2012

2006

Salud en Colombia

Cacao

Biodiesel de Ricino

Bienes

Ozelkan &

Garcia et al (2009)

Garcia et al (2014)

Salazar et al (2012)

Preparacidn, ejecucion y andlisis del trabajo de campo

Determinacion detallada de la estructura, pardmetros y relaciones de interaccién en la CS
Planteamiento integral de soluciones y medidas

Verificacién — evaluacién de los resultados

AR

La metodologia se adapta a las condiciones de los productos que integran la cadena. Se emplean

fuentes secundarias para el proceso de caracterizacion del 4rea de influencia y el planteamiento

del modelo tedrico; para las fuentes primarias permiten validar y ajustar el modelo tedrico.

Caracterizan la cadena al vincular dos metodologias complementarias, con la primera

denominada andlisis de funciones describen los componentes al concebir cada eslabén como

una entidad que realiza una funcién especifica que agrega valor. Mientras que, con el marco de

referencia de funcionamiento de los flujos consideran y caracterizan las relaciones de los flujos

de materiales, informacién y recursos entre las entidades. Se emplearon cuestionarios y

entrevistas para obtener la informacién primaria que permitieran determinar los miembros de la

cadena aguas arriba - abajo, en una cadena de mds de 3 escalones que implicaban laboratorios,

comercializadores, transportadores, EPS, IPS, entre otros. La informacién secundaria fue

obtenida a través de bases de datos no libres y datos oficiales.

Este trabajo sigue la linea de trabajos previos de Garcia y colegas, en este caso se especifican

los siguientes pasos en la metodologia:

1. Proveer la informacidn local y global del contexto en estudio

2. Determinar y describir los vinculos y etapas

3. Describir el valor agregado por los agentes de la cadena y los vinculos

4. Diagnosticar y concluir sobre la cadena de suministro

Se caracteriza la CS desde un aspecto nacional la cadena de suministro del cacao empleando

informacién primaria, y mayormente informacién secundaria.

Se emplea una metodologia basada en el SCOR para caracterizar la CS de la produccién del

aceite de ricino y posteriormente desarrollar un plan estratégico y logistico basado en los

siguientes pasos:

1. Construccién de la red global: Definicidon del problema, identificacién de Stakeholders,
creacion de una red global de cadena de suministro

2. Caracterizacién de los actores: Identificacion de variables por actor, establecimiento de una
linea base de datos y comportamientos de las variables, conexién de las variables
empleando expresiones de l6gica aritmética

3. Construccion detallada de la red: Relaciones entre los actores, creacion de la red detallada,
validacion del modelo y las variables

4. Disefio y andlisis de escenarios: Identificacion de las variables a modificar o agregar,
determinacion del valor agregado por jugador, andlisis de sensibilidad, comparacién y
eleccidon de alternativas de escenarios

El SCOR se emplea para la identificacidon de los procesos, indicadores clave de desempefio,

atributos y operaciones logisticas que son desarrolladas a lo largo de la red. La utilidad de

aplicar el modelo SCOR para este estudio se debe a que permite la clara identificacién de los

componentes que manejan la cadena, resaltan las fortalezas y debilidades de las relaciones

logisticas internas y externas.

Sin embargo, debido a la naturaleza de la metodologia se requiere alto nivel de detalle y

estandarizacion, en especial para el andlisis estadistico de los escenarios.

Desarrollan un marco de referencia basado en las “5Ps (producto, precio, plaza, promocion,

personas) de una cadena de suministro”, planteando que para caracterizar una cadena de

suministro se debe tener comprension de sus cinco principales dimensiones, las cuales giran en

torno a las necesidades del consumidor final:
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2015

2008

2013

Industria Aeroespacial

Agroindustrial

Productos Perecederos

Orjuela et al (2008) Brintrup & Tiwari (2015)

Reina y Adarme (2013)

1. Productos: Ciclo de vida, lead time, margen, volumen, servicio, funcionalidad versus
innovacion.

2. Puntos Criticos: Alta incertidumbre de la demanda por sesiones, largos e inciertos lead
times, ciclos de vida cortos, altos costos de operacién, margenes bajos.

3. Medidas de Desempefio: Eficiencia, sensibilidad.

4. Estructura Fisica: Red de distribucién, jugadores.

5. Procesos: Crear, origen, hacer, mover, almacenar, comercializar, vender, regresar, servicio.

Este marco de referencia se aplica desde una perspectiva general en la cadena de suministro de

los bienes blandos, los cuales tienen como materia prima principal el algodén, lana, poliéster y

cuero, que son procesados en hilos, telas y suelas, para posteriormente convertirlos en productos

tales como textiles, atuendos, calzado, tapetes y tendidos para cama.

Finalmente, la metodologia se encuentra completamente desarrollada y basada en la utilizacion

de fuentes secundarias.

La cadena de suministro es estudiada a través del andlisis cientifico de redes para revelar las

propiedades estructurales que afectan su funcionalidad. En la metodologia emplean informacién

secundaria obtenida de bases de datos para identificar proveedores desde el primero hasta el

cuarto nivel que esté conectados a la compafifa focal de la red. Los pasos desarrollados son:

1. Identificar los proveedores desde el primer hasta cuarto nivel de la red

2. Examinar la estructura general de la red utilizando medidas tales como grado de distribucion,

distancia mds corta promedio, coeficientes de agrupacion, densidad, comunidades y

asociatividad; con el objetivo de entender la cohesion y cercania de las organizaciones en la red,

ademas, de resaltar las vulnerabilidades estructurales

3. Identificar los roles y actores claves de la red a través del uso de medidas de tendencia central,

para comprender cudles compaiifas actiian como conectores, integradores y mediadores

Identifican los canales de distribucidn, estructura de valor y utilidad en los canales, para las

cadenas agroindustriales de uchuva y tomate de arbol en la provincia de Sumapaz.

1. Identificacidn de la estructura de la cadena agroindustrial, con base en andlisis de estudios
previos

2. Identificacién y definicién de las variables a estudiar para cada uno de los eslabones que
conforma la cadena agroindustrial

3. Disefio de instrumentos de recoleccién de informacién: cada una de las variables se
desarrolla en indicadores

4. Aplicacién de encuestas

5. Caracterizacion de cada uno de los eslabones componentes de la cadena productiva

6. Descripcion de los aspectos econémicos de importancia tendientes a definir el grado de
productividad general de cada eslabon y para la cadena en general.

7. Identificaciéon de los diferentes canales de comercializacién, determinacién de los
margenes de utilidad bruta que percibe cada actor y eslabén de la cadena

Desarrollan una metodologia basada en el modelo SCOR para caracterizar la cadena de

suministro de los productos perecederos desarrollada en tres fases:

Fase 1

1. Revision de literatura para definir la estructura marco tedrico y estado del arte

2. Revision de informacion secundaria para seleccionar municipios pilotos

3. Disefio de herramientas de recoleccion de informacién

4. Aplicacion de herramientas: Taller participativo, entrevistas actores y observacion directa

Fase II: Caracterizan la cadena siguiendo los lineamientos del modelo SCOR; posteriormente

determinan las restricciones del sistema logistico de distribucion
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2012

2011

2012

Agroindustrial

Agroindustrial

Agroalimentaria

Castaneda et al (2012)

Castro y Colmenares (2011)

Mayorga (2012)

Fase III: Esta fase se enfoca en la exploracion y disefio de alternativas de solucién a las
restricciones encontradas, a partir de un marco conceptual amplio y el andlisis de la informacién
recogida en campo.

Para la caracterizacion se emplean fuentes secundarias y primarias.

La caracterizacion de la CS agroindustrial fruticola en Colombia se dividi6 en tres fases:

Fase I: Seleccién de productos, recopilacién de informacién secundaria y primaria.

Fase II: Identifican los procesos (aprovisionamiento, gestiéon de inventarios y almacenes,

distribucién y logistica de servicio al cliente), recursos logisticos (transporte y gestion humana)

y las variables logisticas a analizar. Definicion del instrumento de recoleccién de informacion,

aplicacién en todos los eslabones y complementacién con observacion directa.

Fase III: Caracterizacion de la cadena de abastecimiento desde la perspectiva planteada en la

fase anterior. Se definen las variables sobre las cuales se debe prestar mayor atencién y se

plantean propuestas de mejora.

El estudio desarrollado se realiz6 a nivel macro teniendo en cuenta la cadena fruticola en

Colombia; analizaron 185 variables a nivel estratégico, tactico y operativo en la revisién de

fuentes secundarias. Ademads, se elaboraron y aplicaron encuestas en todos los eslabones que

integran la cadena, el instrumento fue complementado con una observacion directa estructurada.

Desarrollan una metodologia para caracterizar la cadena de abastecimiento de la panela para la

provincia del Bajo Magdalena — Cundinamarca basado en el enfoque de cadenas productivas.

Los pasos que integran la metodologia son:

1. Andlisis de antecedentes y referentes conceptuales

2. Identificacién preliminar de elementos de la cadena de la panela

3. Determinacion de variables y factores relevantes para la caracterizacién de la cadena de la
panela empleando fuentes secundarias

4. Elaboracién y aplicacion de instrumentos de recoleccion de informacién primaria apoyados
en la UMATA Caparrapi y Guaduas.

5. Tabulacion, analisis de la informacion

6. Caracterizacion de la cadena

Se estudia y describe cada eslabon, asi como la unidad de produccién que interviene en el

mercado y abastecimiento de panela entre la provincia y Bogota, empleando fuentes secundarias

y primarias aplicando el muestreo no probabilistico por bola de nieve.

El autor desarrolla una metodologia de trabajo adaptada a las caracteristicas particulares del

sector de la miel y a los resultados esperados por el Ministerio de Agricultura y Ganaderia de

la Republica de El Salvador. El proceso de caracterizacion se basa en los siguientes pasos:

1. Revisién de Informacién Secundaria, con el objetivo de establecer un panorama sobre la
situacion del producto y la cadena, establecen hipétesis para elaborar una guia de trabajo
que permita recopilar informacion de los actores directos e indirectos de la cadena

2. Se programaron talleres de consulta con los objetivos de: Identificar los actores principales
del eslabén primario y sus relaciones, identificar los factores que limitan la competitividad
de la cadena y al eslabon primario, identificar los puntos criticos que restan competitividad
a la cadena, conocer el papel de los proveedores de bienes y servicios y sus relaciones con
los productores, conocer la vision de futuro de la cadena

3. Anilisis de la informacién recopilada a fin de construir una imagen sobre la situacion actual
de la cadena, puntos criticos y definir potenciales dreas de intervencion

4. Elaboracién de informes

Este modelo se basa ampliamente en la utilizacion de fuentes primarias, a través del desarrollo

de talleres grupales en los que interactian los diversos actores. La informacién secundaria
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analizada fue brindada en su gran mayoria por el Ministerio de Agricultura y Ganaderia de la
Republica de El Salvador.

Definen un marco conceptual para el disefio y gestion exitosa de la CS partiendo de la premisa

de que la cadena tiene una naturaleza interrelacionada. Plantean tres aspectos importantes a

tener en cuenta para gestionar de manera exitosa una CS:

1. Estructura de la cadena: Determinar los miembros primarios y de soporte; asi como las
dimensiones estructurales de la cadena desde el punto de vista horizontal y vertical, ademas
de la posicién horizontal de la compaiiia en la cadena.

2. Procesos de la cadena de suministro: Identificar qué procesos estdn vinculados a cada uno
de los miembros clave de la cadena y una vez identificado esto se define el nivel de
integracion de los procesos de la compafia, dichos procesos clave son la gestion de la
relacion con el consumidor, gestion del servicio al cliente, gestion de la demanda,
cumplimiento de las ordenes, adquisiciones, desarrollo de producto y comercializacién, y
logistica inversa.

3. Los componentes de gestién de la cadena: Determinar el nivel de integracién y gestién que
se aplica en cada uno de esos vinculos de procesos; este nivel se establece a partir de la
aplicacion de uno o varios de los diferentes componentes de gestion.

Por tltimo, los autores recomiendan que para el proceso de mapeo de la cadena de suministro
es importante primero detallar los procesos de manera individual y luego superponerlos en el
mapa de la cadena de suministro. La caracterizaciéon de Lambert es holistica, y por tanto
demandante en informacidn y trabajo de campo que implica alto nivel de colaboracién de los
agentes involucrados en la cadena de suministro.
Realizan una actualizacion del articulo de Lambert y Cooper (2000) recopilando y resumiendo
los progresos que se han realizado a partir de la primera vez que se publicd el marco de
referencia para la gestion de la cadena de suministro con el objetivo de mantener relevante el
marco propuesto. Los principales aportes de este articulo a la primera versién son: Definicion
actualizada de CS, desarrollo en detalle de los procesos y componentes de gestion
complementados con guias y herramientas de implementacién, revision del mapeo de la cadena
de suministro, descripcion de dos herramientas que pueden ser utilizadas para estructurar las
relaciones clave de la cadena de suministro (Modelo de asociacién y Marco de colaboracién),
andlisis de las diferencias y similitudes entre el marco planteado y el SCOR, explicacién de la
influencia del desempefio de los procesos en el EVA. Los pasos de la metodologia son:

4. Estructura de la cadena: Determinar los miembros clave de la cadena y las dimensiones
estructurales de la cadena desde el punto de vista horizontal y vertical, y la posicién
horizontal de la compaiiia en la cadena.

5. Procesos de la cadena de suministro: Identificar que procesos estdn vinculados a cada
miembro y realizar la evaluacidon del desempefio de cada proceso con las herramientas
definidas.

6. Determinar el nivel de integracién que debe ser aplicado a cada vinculo a través de la
definicion de los componentes de gestion de la cadena.

Para esta metodologia se debe revisar cada articulo referenciado en el trabajo de los autores y

el libro de Lambert (2008) debido a que este es un archivo recopilatorio y resumen.

Mediante la aplicacién del modelo SCOR es posible describir la CS a través de un estdndar que
es aplicable a todos los sectores de negocio, permitiendo que los diferentes actores y
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colaboradores compartan el mismo lenguaje y facilitando la comunicacién y colaboracién para

la optimizacién de la cadena. La metodologia se compone de 4 etapas en cada nivel:

1.

Definicién y evaluacién del alcance de los procesos bésicos de la SC estableciendo
objetivos de rendimiento competitivo y aplicacién de indicadores comparando con otras
empresas empleando el Supply Chain Scorecard.

Definicién y evaluacién de las categorias de procesos de segundo nivel mediante los KPI's
determinando el rendimiento de los elementos del proceso, se identifican las diferencias y
oportunidades de mejora.

Definicién de los elementos de proceso o descomposicion de procesos, evaluando los
procesos de tercer nivel mediante los KPI's y determinando el desempefio de las categorias
de proceso, diferencias y oportunidades de mejora.

Implementacion de los cambios de la SC: Se planea el proceso de seleccién e
implementacién de proyectos piloto para la aplicacién dentro de la CS.

Las etapas de la metodologia se deben ejecutar en forma secuencial, pero el alcance depende de
la madurez administrativa y de los procesos logisticos de la organizacién, es decir, se puede
aplicar parcial o totalmente segun las caracteristicas y estado de los procesos de la empresa.

Fuente. Los Autores
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7. METODOLOGIA CARACTERIZACION CADENA DE SUMINISTRO

La metodologia empleada para la caracterizacion de la cadena de suministro fue seleccionada y
configurada con base en el problema a investigar, teniendo en cuenta las caracteristicas de la
Asociacion identificadas a partir de las entrevistas realizadas con los diferentes miembros en una
etapa preliminar al desarrollo de la caracterizaciéon. La metodologia estd compuesta por
evaluaciones cualitativas y cuantitativas que incluyen entrevistas y encuestas aplicadas a los

miembros de la Asociacién y algunos integrantes de la cadena.

La seleccion de la metodologia se desarrolld en tres fases, la primera se centré en la bisqueda de
distintos marcos metodolégicos empleados para caracterizar cadenas de suministro en diversos
sectores, en la segunda fase se revisaron los trabajos encontrados con el propdsito de abstraer los
atributos comunes entre las distintas metodologias y los objetivos de la investigacion agrupando
las caracteristicas segun las entradas, el método y la salida; en la tercera fase se seleccion6 el marco
metodoldgico que integrara la mayor cantidad de caracteristicas comunes; y en la cuarta fase se
selecciond la metodologia teniendo en cuenta los andlisis de las fases anteriores y la aplicabilidad

segln el alcance y tiempo del proyecto.
7.1. Relacion entre las Metodologias

Una vez descritas las metodologias, se identificaron 12 caracteristicas comunes entre estas. Para
identificar las caracteristicas en comun de los trabajos se agruparon teniendo en cuentan las
similitudes y diferencias en tres aspectos: entradas (lo que el método requiere para cumplir el
objetivo), método y resultados (Monroy et al 2013). A partir de esta clasificacion fue posible
analizar las similitudes (coincidencia del recuadro resaltado) y diferencias entre las distintas

metodologias, las cuales se encuentran relacionadas en la tabla 3.
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Tabla 3. Caracteristicas de las metodologias

Caracteristicas
Entradas Método Salidas

Metodologia (Autor)

Informacién primaria
Informacién secundaria
Determinar los actores
Describir y vincular los
flujos entre los actores

Definir el tipo de
relaciones entre actores

Describir el producto

procesos

Describir los procesos
Descripcién del sector
internacional y nacional
para un caso de estudio
geografico, diagrama de

hilos y de procesos

Mapa de relaciones, mapa

Describir el desempefio de
Componentes de gestion
Descripcién de la cadena

Garcia y Olaya (2006)
Avila y Restrepo (2010)
Naranjo et al (2012)
Ferndndez et al (2015)
Herrera y Herrera (2016)
Adarme (2011)
Garcia et al (2009)
Garcia et al (2014)
Salazar et al (2012)
Ozelkan & Rajamani (2006)
Brintrup & Tiwari (2015)
Orjuela et al (2008)
Reina y Adarme (2013)
Castafieda et al (2012)
Castro y Colmenares (2011)
Mayorga (2012)
Lambert & Cooper (2000)
Lambert & Enz (2016)

19| SCC (2011)
Fuente. Los Autores
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Una vez identificadas, agrupadas y resumidas las caracteristicas es posible determinar el nivel de
relacién entre cada dupla, para esto, se tiene en cuenta la cantidad de coincidencias o caracteristicas
en comun que tienen y se asigna un punto por cada coincidencia siendo asi doce el puntaje maximo
posible, el cual corresponde al nimero de caracteristicas comunes identificadas en cada
combinacién. En Ia tabla 4, se resume el puntaje total obtenido entre las distintas combinaciones
posibles de metodologias analizadas en el estudio, en una matriz de diecinueve columnas por

diecinueve filas; el color se define siguiendo una escala de saturacion de grises.

38



Tabla 4. Puntaje calificacion de relaciones
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Garcia y Olaya
(2006) 313 (3[3|6 5|42 (4|2|3|5[3|5]3 2 4 |5
Avila y Restrepo
(2010} 3 715|165 1 |1]|2]|2]|4|2]4]4 5 7|7
Naranjo et al (2012) | 3 | 7 s1217 543 [4]2]3]6]3]5]4] 6 ForiN0N
Fernandez et al
(2015) 3155 6| 6 5|52 2|33 3 5 3 5|7
Herrera y Herrera
(2016) 316 7|6 S |5|5|3([3[3|3|5|3[4]5 5 7|7
Adarme (2011) 6 (5|7 |6]|5 6 314 (3|47 |4|6]|5 4 6 | 7
Garcia et al (2009) 514|555 3 13(2(4(6|4]|6]|4 3 5 5
Garciaetal (2014) | 4 | 4| 4 |55 3 13(3(|4(5|4|5]|4 2 4 | 4
Salazaretal (2012) | 2 | 1| 3 |2 |3 3 31213 |14(3(3]3 2 3 3
Ozelkan &
Rajamani (2006) 4 11| 4 |12]3|4 |3|3]|3 2(3(3(4(3]2 1 3| 4
Brintrup & Tiwari
(2015) 20212 (333 (23] 2]2 213 |12(2|3 1 2 |2
Orjuelaetal (2008) | 3 | 2| 3 |3 (3| 4 |44 3 |3 |2 414|143 2 3| 3
Reina y Adarme
(2013) 51416 |5S|{5|7 |6|5| 4 |3|3]|4 416 |4 3 5 6
Castafieda et al
(2012) 3123 (33| 4 (44| 3 |4|2|4]|4 4 (3 2 3 3
Castro y
Colmenares (2011) 5(4|5|5(4|6 |6|[5]|3|3|2|4]6|4 4 3 5 5
Mayorga (2012) 34| 4 |55 5 (4|43 [2|3|3[4]3]|4 3 4 | 4
Lambert & Cooper
(2000) 20516 |35 4 |3 (2|2 |1|1]232]3]3 71 7
Lambert & Enz
(2016) 4 |17 S{7]|6 |5[4]|3[|3(2|3[5|3]|5]4 7
SCC (2011) 517 7177 |5|4|3|4|2[3|6[3|5[4]| 17
CALIFICACION |77 (85[105|90 |97 |105|92 (85| 61 | 64|53 (69|97 /70|91 79| 73 |104|111

Fuente. Los Autores

Tras analizar las semejanzas y diferencias entre las diferentes metodologias es posible establecer
que aquellas con un mayor nivel de relacién con las otras son Lambert & Enz (2016) y Supply
Chain Council (2011). Posteriormente en la tabla 5 se analiza la aplicabilidad de cada metodologia
segiin el alcance y tiempo delimitados por el proyecto de investigacion, se define como

aplicabilidad alta aquellas metodologias que se pueden desarrollar sin interferir con las
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restricciones de tiempo y alcance de la investigacidn, la aplicabilidad media es la calificacién dada
para las metodologias que incumplen con alguna de las restricciones y la aplicabilidad baja
representa aquellos marcos que no son posibles de aplicar a esta investigacion debido al tiempo y

alcance que requieren.

Tabla 5. Aplicabilidad de las metodologias

Autor Aplicabilidad segiin el Alcance| Aplicabilidad Tiempo | Aplicabilidad
Garcia y Olaya (2006) Si Si Alta
Avila y Restrepo (2010) Si No Media
Naranjo et al (2012) No No Baja
Fernandez et al (2015) Si Si Alta
Herrera y Herrera (2016) Si No Media
Adarme (2011) Si No Media
Garcia et al (2009) Si Si Alta
Garcia et al (2014) Si Si Alta
Salazar et al (2012) Si No Media
Ozelkan & Rajamani (2006) No No Baja
Brintrup & Tiwari (2015) No No Baja
Orjuela et al (2008) Si No Media
Reina y Adarme (2013) No No Baja
Castafieda et al (2012) No Si Media
Castro y Colmenares (2011) Si Si Alta
Mayorga (2012) Si Si Alta
Lambert & Cooper (2000) Si Si Alta
Lambert & Enz (2016) Si Si Alta
SCC, Inc. (2011) Si No Media

Fuente. Los Autores

Finalmente, se analiza la relacion de las caracteristicas de cada metodologia con los objetivos de
la investigacion, la relacion entre marcos metodoldgicos y la aplicabilidad de estos en el presente
trabajo se determina que las metodologias més adecuadas para desarrollar la caracterizacion de la
cadena de suministro de la Asociacién Ruta de la Carne son: Garcia et al (2014) complementada
con Carrillo et al. (2002) para describir el sector carnico asociado a la Ruta de la carne y los flujos
entre actores; SCC (2011) para la elaboracion del mapa geografico y de hilos, y Lambert & Enz

(2016) para la caracterizacion de los actores, macro procesos y relaciones entre los miembros.

Las metodologias que fueron seleccionadas para caracterizar la cadena de suministro de la
Asociacion Ruta de la Carne obtuvieron mayor grado de relacién con otras metodologias, cada
metodologia cumple con unos objetivos especificos del proyecto y la integracion de las tres

satisface a cabalidad la finalidad del proyecto. La metodologia de Garcia et al (2014) aporta pautas
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para lograr el objetivo de caracterizar el sector de la Asociacion y permite describir las actividades
relacionadas con la cadena de suministro de la ruta de la carne, la aplicacién de Lambert & Enz
(2016) contribuye a la toma de decisiones al corto y mediano plazo al enfocarse en el andlisis
holistico de la cadena de suministro, sus actores y los macro procesos, mientras que SCC (2011)
brinda las pautas para realizar un mapa geografico que ilustre la distribucién de los actores dentro

de un territorio, lo cual es de ayuda para futuras investigaciones.

Tabla 6. Descripcién de las metodologias seleccionadas
Descripcion metodologia Garcia et al (2014) para la descripcion del sector

Paso 1: Definir el sector 1.1. Definir el sector
Paso 2: Identificar su 2.1. Clasificar los componentes del sector
composicién 2.2. Definir los componentes del sector
Paso 3: Determinar los 4.1. Definir los contextos a nivel mundial
contextos globales y nacionales | 4.2. Definir los contextos a nivel nacional
del sector

Descripcion metodologia SCC (2011) para la elaboracion del mapa geografico
Paso 1: Representar el estado 1.2. Elaborar mapa geografico
actual (AS —IS) de su CS 1.3. Elaborar mapa de procesos
Paso 2: Evaluar con KPI’s y 2.1. Definir los indices a medir
comparar (benchmarking) 2.2. Medir subprocesos
Paso 3: Nivel de Integracién y 4.3. Revisar el enfoque actual de la CS
Gestién de los Procesos 4.4. Revisar el enfoque actual de la CS

4.1. Identificar oportunidades de mejora

4.2. Determinar mejores practicas (tabla de seleccion de SCOR)
4.3. Caracterizar cada una de las pricticas

Lambert & Enz (2016) para el analisis de la cadena de suministro y procesos

1.1. Identificar los actores (primarios y secundarios)

Paso 1: Estructura de la Red de 1.2. Dimensién estructural (horizontal, vertical y posicién en la cadena de
la SC suministro)

1.3. Tipos de vinculos entre los procesos

2.1. Ocho procesos de la gestion de la cadena de suministro

2.2. Subprocesos dentro de cada proceso

Paso 3: Nivel de integracién y 4.5. Componentes de la gestion (estructurales y comportamentales)
gestidn de los procesos 4.6. Mapa de relaciones

Fuente. Adaptado de Garcia et al (2014), Lambert & Enz (2016) y Supply Chain Council (SCC), Inc.
(2011)

Paso 4: Las Mejores Practicas
para cada Proceso

Paso 2: Identificar los procesos

7.2. Metodologia Para La Caracterizacion De La Cadena De Suministro De La Asociacion

Ruta De La Carne

Paso 1: Describir el sector carnico asociado a la Ruta de la Carne: Basados en la metodologia
de Garcia et al (2014) se describen las condiciones actuales del sector incluyendo la identificacion
de las principales caracteristicas del mercado, econdmicas, logisticas y normativas propias de la
region donde se encuentra ubicada la Asociacion; el sector es caracterizado con base en

informacién secundaria, para lo cual se consultan bases de datos nacionales, sectoriales y
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gremiales. En este paso también se hace la caracterizacion del producto tipico y representativo a

partir de la aplicacién de un instrumento de recoleccion de datos.

Paso 2: Identificar el rol, impacto y relevancia de los actores de la CS: En este paso se
define la estructura de la cadena a partir de la revisién secundaria y las entrevistas desarrolladas
para identificar los tres aspectos esenciales en la estructura de la CS, los cuales segiin Lambert y
Cooper (2000) y Lambert & Enz (2016) son los actores, dimensiones estructurales y relaciones de

interaccion, en la tabla 8 se resumen las caracteristicas de los aspectos esenciales:

Tabla 7. Aspectos esenciales en la estructura de la cadena de suministro
Dimensiones estructurales de la
cadena
Dimensiéon horizontal: Es el
nidmero de niveles o eslabones que
existen en la cadena desde su
origen hasta el mercado de

consumo final.

Actores de la cadena de suministro Relaciones de interaccion

Los actores son individuos u
organizaciones que se relacionan entre
si para dar cumplimiento a la
demanda.

El punto de origen de una cadena
ocurre cuando no hay proveedores
primarios previos al identificado. El
punto de consumo es donde no se
agrega mas valor, y el producto o
servicio es consumido

Actores primarios: Son todos
aquellas compaiifas o unidades de
negocio estratégicas que llevan a cabo
actividades que agregan valor en el
proceso para producir un producto
especifico.

Caracterizacién de los enlaces generados
entre los distintos actores de la cadena,
que determinan las condiciones de
negociacion existentes y de influencia
entre uno y otro agente. Existen cuatro
tipos de vinculos entre los actores:
Gestionados: Son los vinculos que la
organizacion encuentra importantes para
integrar y gestionar.

Monitoreados: Son las relaciones entre
procesos que no son criticos para la
compailia, pero si es importante que sean
gestionados correctamente por otros

Dimension vertical: Es el ndmero
de miembros que hay en cada nivel
o eslabon de la cadena.

Posicion  horizontal: Es la
ubicacién de la organizacién
estudiada segtin los niveles de la
cadena, por ejemplo, puede estar | actores de la CS.

ubicada cerca o en punto inicial de | No Gestionados: Son vinculos en los que
proveedores o ser el contacto | la compafifa no estd involucrada
directo con el consumidor.

Actores de apoyo: Son compaiiias
que proveen recursos, Servicios,
conocimiento o bienes a los miembros
primarios de la cadena de suministro;
brindando apoyo a los miembros
primarios.

activamente, no son criticos para emplear
recursos en su monitoreo.

No miembros: Son vinculos entre
miembros de la cadena y no miembros que
pueden afectar el desempeilo de la
organizacion central.

Fuente. Lambert & Cooper (2000) y Lambert & Enz (2016)

En este paso también se hace una primera aproximacién al flujo de materiales a través de la
representacion de la cadena de suministro de la Asociaciéon en un mapa geografico siguiendo las

pautas del SCC (2011).

Paso 3: Describir los procesos de la gestion de la CS: Continuando con la metodologia
planteada por Lambert, se describen los ocho procesos de gestion de la cadena de suministro los
cuales son: gestion de la relacion con el consumidor, gestiéon de la relaciéon con el proveedor,
gestion del servicio al cliente, gestion de la demanda, cumplimiento de la orden, gestion del flujo

de produccién, desarrollo de producto y comercializacion, y gestion del retorno.
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Luego se describen los flujos de informacién y producto que existen en determinados
procesos siguiendo la metodologia de Carrillo et al (2002), la cual establece un modelo en donde
se especifican y describen las actividades que se consideran constituyentes de manera dptima de

una cadena de abastecimiento.

Por tltimo, se identifica que procesos estdn vinculados con cada miembro de la cadena de
suministro y el tipo de vinculo existente. Con los actores, procesos y vinculos claramente definidos
se procede a realizar los mapas de relaciones que permiten visualizar la interaccién y el grado de

vinculo entre cada miembro (Lambert & Enz, 2016).

En este paso se emplea informacion obtenida a través de las entrevistas con los asociados,
los datos recolectados en las encuestas aplicadas a los clientes y revision de bases de datos

nacionales y gremiales.

Paso 4: Definir los componentes que conforman la CS: En el paso 4 se identifican y
caracterizan los componentes de la cadena que son aplicados en cada vinculo entre procesos de la
Asociacion Ruta de la Carne. Para Lambert & Enz (2016) el nimero de componentes y la

intensidad de implementacién de los mismos determina el nivel de integracion en cada vinculo.

Los componentes se dividen en estructurales y comportamentales; los primeros estan
conformados por los componentes de planeacién y métodos de control, estructura del flujo de
trabajo, estructura organizacional y estructura del flujo de informacién, mientras que los
comportamentales son los métodos de gestion, poder y liderazgo, riesgos y recompensas, cultura
y actitud. En este paso se emplea informacion obtenida a través de las entrevistas con los asociados,
los datos recolectados en las encuestas aplicadas a los clientes y revision de bases de datos

nacionales y gremiales.

Pasé 5: Documentar los procesos que componen la CS: Finalmente se documenta la
caracterizacion y los procesos que componen la cadena de suministro en un informe resumen que
permita detallar los hallazgos mds importantes encontrados a través de la investigacion. En la tabla
8 se relacionan las metodologias seleccionadas con los objetivos del proyecto, los pasos propuestos
y las fuentes de informacion que seran empleadas para llevar a cabo la caracterizacion de la cadena

de suministro:
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Tabla 8. Resumen metodologia caracterizacién de la CS para la Asociacién Ruta de la Carne

. 4 FUENTES DE
OBJETIVO METODOLOGIA PASOS METODOLOGICOS INFORMA CION
Describir el Garciaet al (2014) | 1. Realizar bisqueda de informacion del | Primarias: ~ Observacion,
sector carnico sector estudiado. instrumento de recoleccion.
asociado a la 2. Definicién del sector. Secundarias: Bases de
Ruta de la 3. Identificar su composicion. datos
Carne 4. Determinar el contexto cdrnico
asociado a la ruta de la carne.
5. Describir los componentes generales
del plato mds tipico de la asociacion.
Identificar el Lambert & Enz 1. Identificacién y listado de los actores | Primarias: ~ Observacion,
rol, impacto y (2016) de la CS. instrumento de recoleccion.
relevancia de los 2.  Descripcion de los actores. Secundarias: Bases de
actores de la CS 3. Categorizacién de los actores segin | datos
primarios y de apoyo.
4. Elaboracién y ubicacién de los
actores en el mapa de la CS.
5. Identificacion de la dimensién
estructural.
6. Elaborar mapa geogrifico de Ila
cadena de suministro.
Describir  los Lambert & Enz 1. Descripcion de los procesos y | Primarias:  Observacion,
procesos de la (2016) subprocesos de la CS. instrumento de recoleccion.
gestion de la CS 2. Identificar los vinculos de los
procesos entre cada actor.
3. Realizar el mapa de la CS incluyendo
los vinculos entre procesos.
4. Descripcion de los flujos de
informacion y materiales.
Definir los Lambert & Enz 1. Describir los componentes de la CS | Primarias: Observacion,
componentes (2016) basados en los once componentes | instrumento de recoleccion.
que conforman definidos por Lambert & Enz (2016). | Secundarias: Bases de
la CS datos
Documentar los Lambert & Enz 1. Realizar el mapa de relaciones. Fuentes de Informacién:
procesos  que (2016) 2. Realizar el informe de la | Organizacion de la
componen la CS caracterizacion de la CS. informacién recopilada en
3. Presentar el informe final de procesos, | los pasos anteriores.
subprocesos y datos importantes
obtenidos en el proceso de recoleccion
que permitan reflejar el panorama
actual.

Fuente. Los Autores

Finalmente, se define que la investigacion a realizar serd de tipo descriptiva para obtener
conocimientos que permitan ser la base de investigaciones posteriores a partir de la descripcion de
las caracteristicas, configuracién, componentes y macro procesos de la cadena de suministro de la
Asociacion Ruta de la Carne. Los datos empleados serdn cualitativos y cuantitativos, el grado de

manipulacién de las variables serd no experimental basada fundamentalmente en la observacion e
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informacion recolectada a través de instrumentos validados para extraer conclusiones a partir de

la observacion.
7.3. Fuente de informacion

Las fuentes de informacién primaria serdn los datos aportados por las empresas vinculadas a la
Asociacion Ruta de la Carne por medio del instrumento validado, las fuentes de informacién
secundaria estdn conformadas por la informacién de la Cdmara de Comercio de Sogamoso, las
bases de datos de entidades gremiales y gubernamentales, datos estadisticos nacionales e

internacionales, articulos y estudios relacionados con la caracterizacion de cadenas de suministro.

La poblacion objetivo para realizar la caracterizacion de la cadena de suministro son las empresas
25 que conforman la Asociacion de la ruta de la carne en el momento de realizar la investigacion.
Debido a que el tamafio de la poblacion es menor de 30 se aplicardn lo instrumentos de recoleccién

de informacién a la totalidad de los integrantes del espacio poblacional.
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8. DESCRIPCION DEL SECTOR CARNICO ASOCIACION RUTA DE LA CARNE

8.1. Generalidades

Segin el Departamento de Agricultura y Proteccion del Consumidor (2017), FAO (Food and
Agriculture Organization of the United Nations) por sus siglas en inglés, la carne es el producto
pecuario de mayor valor, dicha importancia deriva de sus proteinas de alta calidad, que contienen
todos los aminodcidos esenciales, asi como de sus minerales y vitaminas de elevada
biodisponibilidad. Mientras en el mundo desarrollado el consumo de carne no ha registrado
importantes variaciones, el consumo anual per cédpita de carne en los paises en desarrollo se ha
duplicado desde 1980. “La industria carnica es un tipo de industria alimentaria encargada de
producir, procesar y distribuir la carne de animales a los centros de consumo” (Amerling, 2001).
La cadena de carnicos tiene una estructura productiva que inicia con la cria y engorde del ganado
vacuno, ganado porcino, aves de corral y especies menores (ganado ovino, caprino y cunicultura);
continda con el transporte, sacrificio, corte, congelacion y comercializacion de éstos para la
produccién de carnes, donde a la vez se generan subproductos como grasas, sebos y sangre,
terminando con la elaboracién de productos como carnes embutidas, arregladas y frias (DNP,
2014).

Ilustracion 4.Estructura de la cadena productiva del sector carnico

Ganado Carne ganado
vacuno vacuno

Carnes
Carne ganado arregladas
Sacrificia, porcing 1
corte y | st |

congelacién - fri
Pollas y | & Carne y visceras Camesfrigs

gallinas t = | pollos y gallinas y embutidas

Ganado
porcino

Oftras aves
de corral

Came de otras
aves de corral

Ganado -

especies Carne y visceras

menores de especies i
menores

Huevos Grasas y Visceras de Subproductos
sebos bovinos y carnicos
porcinos

Fuente. DNP (2014). Analisis Cadenas Productivas. Cadena Carnica

8.1.1. Caracteristicas de la Industria Carnica, Productos y Subproductos

La industria cérnica o sector carnico es uno de los principales sectores de la industria alimentaria.
Actualmente se encarga de la produccidn, el procesamiento y la distribucién de la carne de animal
a los principales centros de consumo (mercados, almacenes o tiendas departamentales). Es la

industria de alimentaciéon que mayor volumen de ventas mueve, trabaja con materias primas de la
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carne principalmente procedente del sacrificio de ganado para el consumo humano del ganado

porcino y el ganado vacuno (Quimi, 2012).

Tabla 9. Sector Carnico de Res (Bovino)

ETAPAS PRINCIPALES PRODUCTOS DEL SUBSECTOR
Insumos Todos los materiales requeridos para empezar la produccién primaria
Produccién primaria | Ganado en pie proveniente de fincas de cria, levante y ceba sacrificio o exportacion

Carne en canal, carne deshuesada, carne con hueso, coproductos, cuero, sebo, harinas de

Frigorificos
carne y hueso y otros.

Industria cdrnica Embutidos y otros productos carnicos de valor agregado
Distribucién y venta | Productos carnicos para el consumidor final
Fuente. Ministerio de Agricultura de Colombia, 2010, citados por Castillo, 2012

El inicio del proceso de elaboracién comienza en el matadero y sus procesos especificos son el
sacrificio y el deshuesado, los trabajadores de este sector, independientemente del tipo de carne,
suelen estar muy especializados en el despiece de las carnes (Quimi, 2012). Parte de la carne
procesada va directamente al consumo humano, el otro porcentaje llega a otras industrias de
procesado de embutidos diversos, ahumado, enlatado, comida de animales. Las carnes se clasifican

como: Carnes en conservas (carne que se emplea para la elaboracién de productos enlatados o

perecederos que se destina para su congelamiento), carnes procesadas (provienen de la carne

picada, este tipo de carne se utiliza para la produccion de embutidos, sopas y caldos) y carnes
frescas (destinada especialmente para el consumo de restaurantes o para su distribucién en
carnicerias).

La FAO (2014), afirma que durante el tiempo se han desarrollado en todo el mundo una
enorme variedad de productos cdrnicos elaborados o semielaborados con diferentes caracteristicas.
En algunas regiones existen cientos de productos carnicos distintos, con nombres y sabores
diferentes. Estos productos pueden clasificarse en:

e Productos carnicos procesados crudos: Estos productos consisten en carne cruda y tejido
adiposo a los que se afiaden especias, sal comun y a veces, aglutinantes. Los productos se
comercializan como productos carnicos crudos, han de someterse a fritura o coccion antes de
su consumo.

e Productos cédrnicos curados: En estos productos se usan las partes del musculo. Pueden
subdividirse en carnes curadas crudas y carnes curadas cocidas. El proceso de curado es similar

para ambos tipos.
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Productos carnicos crudos-cocidos: Este producto lo conforma la carne del misculo, la grasa
y otros ingredientes no cdrnicos se elaboran primero mediante triturado, picado y mezclado, se
obtiene asi una masa viscosa, que se distribuye en salchichas o en forma de barras y se somete
a tratamiento térmico, lo que da como resultado a la coagulacion de las proteinas, una textura
firme y eléstica, palatabilidad y un cierto grado de estabilidad bacteriana.

Productos carnicos precocinados-cocinados: Los productos pueden contener varios recortes de
recortes de musculo de calidad inferior, tejidos adiposos, carne de la cabeza y piel del animal,
higado y otras partes comestibles.

Embutidos crudos-fermentados: Estos productos consisten en una masa de carnes magras y
tejidos adiposos mezclada con sal de curado, azucares, especias y otros ingredientes no
carnicos, que suele embutir en tripas. Algunos de los Productos tipicos de este grupo son el
chorizo y las salchichas de verano tipo salami.

Productos cérnicos secos: Estos productos su proceso empieza con la deshidratacién de carne
magra. Su elaboracion se basa con base en que la carne no se deteriora facilmente cuando una

parte sustancial del fluido tisular evapora.

Arteaga (2011) plantea que dentro del sector carnico se encuentran algunos subprocesos los cuales

se dividen en dos grupos los cuales se dividen:

8.1.1.1. Subprocesos comestibles

Maderas: Es la unién de los intestinos delgados de los cerdos, calibradas y saladas, utilizados
para la elaboracién de productos carnicos como chorizos, butifarras, morcilla entre otros. El
precio varia segun su calibre y calidad.

Buches de cerdo: Utilizados para comidas tipicas, usados como materia prima para embutidos.
Son proteina carnica a bajo costo.

Patas de res: Son utilizadas para la elaboraciéon de jaleas y gelatinas. En la Industria de
mascotas, son usadas para elaborar juguetes comestibles.

Visceras rojas (bovinos y porcinos: Corresponde a las siguientes partes u 6rganos: el higado,

el corazon, los rifiones, el bazo (pajarilla), los pulmones y la lengua.

8.1.1.2. Subprocesos no Comestibles

Borlas de la cola: Utilizadas para la elaboracion de cepillos y pinceles el cual se comercializa

por kilo y ademads no se realiza ninguin tipo de proceso en la planta de beneficio.
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Suero fetal Derivado de la sangre: Este subproducto es utilizado como medio de cultivo en la
industria farmacéutica.

Sangre bovina: Es recolectada en la planta de la manera mds aséptica posible, para conservar
sus propiedades y evitar la contaminacidn, las concentraciones de proteina y plasma se le da
diferentes destinos: alimentos para consumo humano, la elaboraciéon de concentrados animales,
suero fetal.

Cuernos y cascos: La mayoria de los animales que ingresan a la planta de faenado, son
tapizados. Son fuentes de nitrégeno no proteico y son utilizados para enriquecer abonos.
Célculos y bilis Producidos por la vesicula biliar: Se extraen y se almacenan en ambientes
controlados para conservar su calidad.

Viriles: Son los penes de los toros, utilizados como juguetes para mascotas. Las empresas
exportadoras, se procesan para obtener productos aptos para consumo animal.

Contenido ruminal: Se extrae de los estdmagos de los bovinos se emplea como materia prima
para la elaboracion de dietas en pollos y fuente de materia prima de abono orgénico.

Abono orgénico central ganadera: Es un producto elaborado segtin la norma NTC 5167, de las
normas del ICA.

Heparina: Se obtiene de la mucosa intestinal del cerdo y se utiliza como inhibidor de la acciéon

de varios factores de la coagulacion empleado en varios campos de la medicina.

8.1.2. Asociaciones Sector Gastronomico — Carnico

Asociacion de Hoteles de Santo Domingo (Republica Dominicana): Es una sociedad civil sin
animo de lucro constituida el 30 de noviembre de 1994. Agrupa establecimientos hoteleros,
restaurantes y asaderos del drea metropolitana de la ciudad de Santo Domingo.

Asociacion de restaurantes buena mesa (Espafia): Es una agrupacion profesional que reune los
mejores restaurantes de toda Espafia. Los primeros documentos en los que se tiene constancia
de dicha asociacion estan fechados en 1972. La Asociacion de empresas se distingue por el
buen servicio y categoria gastronoémica de su carta de especialidades. La Asociacién fomenta
servicios para sus miembros como congresos, ferias o certdimenes de formacion gastronémica,
publicitaria y elevacion del nivel técnico de las empresas agrupadas.

Asociacion de asadores del Meta (Colombia): Es una Entidad sin &nimo de lucro que funciona

desde el 2004 en el departamento de Meta, a cargo de Jests Benavides, teniendo como misién
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fomentar la productividad y comercializaciéon de productos asociados a proyectos
agropecuarios, en la actualidad cuenta con 60 asaderos miembros.

® Asociacion de asadores de lechazo de Castilla y Ledn (Espaifia): Es una asociacién consolida
en Espaiia con 36 miembros de diferentes ciudades. El plato representativo es el lechazo asado

de forma tradicional.

8.2. Historia del Sector

El primer encuentro de los antecesores del hombre con la proteina de carne fue a través del
consumo de los restos de animales que habian sido devorados por los depredadores, comiendo
ademads de la carne que quedaba pegada a los huesos, los sobrantes de visceras. Durante la historia
de la humanidad el consumo de carne conservo su papel relevante, tanto a nivel alimenticio como
cultural; en algunas culturas antiguas, el consumo de carne se asociaba a rituales religiosos como
la hecatombe en la Antigua Grecia. En la Grecia Clasica una parte del animal sacrificado era
ofrecido al Dios y otra era consumida por los que participaban en el ritual. Durante el imperio
romano se consumia carne de cabras y ovejas de pastoreo, asi como de cerdo domesticado.

El ganado lleg6 a América en el segundo viaje de Cristébal Colén en 1493, pero no fue
sino hasta 1525 que los vacunos pisaron tierras colombianas. Transcurrieron muchos afios para
que el consumo del ganado se impusiera como parte de la dieta ya que en un principio fueron otros
sus usos. Segtn el estudio, la presencia de ganaderias en el pais debe explicarse desde sus inicios
por una racionalidad que va mds alld de sus beneficios econémicos. Durante el siglo XX la
actividad ganadera cobré importancia como una industria en Colombia, pues el crecimiento
demografico exigié mayor productividad, la modernizacién del pais y su vinculacion en firme a la

economia mundial.

8.3.Dinamica Mundial, Nacional y Regional del Sector Carnico

8.3.1. Generalidades de la Industria Carnica en Colombia

La ganaderia en Colombia es 2,1 veces mas grande que el sector avicola, 3 veces el sector cafetero,
3,1 veces el sector floricultor, 5,3 veces el sector bananero y 8 veces el sector palmicultor, esta
importancia se ve reflejada directamente en el PIB de Colombia durante los dltimos afos. El sector
agropecuario contribuyé con el 6% del PIB nacional durante el 2016, una participacién que se ha
mantenido dentro del mismo rango durante los ultimos siete afios, durante el 2017 ha alcanzado

una participacion mas alta en comparacion con el 2016, aportando en el tercer trimestre del 2017
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el 6,35% al PIB nacional (Banco de la Republica, 2017). Asi mismo, la ganaderia aporté el 1,4%
del PIB nacional, representado en el 21,8% del PIB agropecuario y el 48,7% del PIB pecuario
durante el 2016 (Ver anexo 1).

La carne en canal para consumo interno en el pais se destina en su mayoria para plazas y
famas, una tendencia que se mantuvo durante el tercer trimestre del afio 2017, 1a menor proporcién
de la carne en canal se consume a través del mercado institucional el cual incluye grandes grupos
empresariales u organizacionales como restaurantes, colegios, hoteles, entre otros. Del ganado
vacuno sélo se destiné el 1% al mercado institucional, mientras que del ganado porcino se destind

el 5%. Este comportamiento también se observé durante el tercer trimestre de 2016 (DANE, 2017).
8.3.2. Inocuidad y Normatividad en Colombia

Actualmente en Colombia se encuentra la siguiente normatividad que rige la cadena productiva de

la industria carnica:

e Decreto 1500 de 2007: Establece el reglamento técnico a través del cual se crea el Sistema
Oficial de Inspeccion, Vigilancia y Control de Carne. El decreto tiene la autonomia de delegar
las autoridades oficiales designadas para efectuar el control del Sistema Oficial de Inspeccidn,
Vigilancia y Control en los predios, de produccién primaria, el transporte de animales en pie,
plantas de beneficio, desposte o desprese, derivados cdrnicos, transporte, almacenamiento y
expendio de carne.

e Resolucion 072 de 2007: Establece el manual de buenas practicas de manejo para la produccién
y obtencion de piel de ganado bovino y bufalino.

e Resolucion 2905 de 2007: Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos
sanitarios y de inocuidad de la carne y productos carnicos comestibles de las especies bovinas
y bufalinas destinados para el consumo humano, al igual lo requerimientos que deben tener las
plantas de beneficio y desposte como los son: localizacién y accesos, disefio y construccion,
sistemas de drenajes, ventilacion e Iluminacion, instalaciones sanitarias y control integrado de
plagas, manejo de residuos liquidos y sélidos, calidad del agua y operaciones sanitarias.

e Resolucion 18119 de 2007: Por la cual se reglamentan los requisitos del Plan Gradual de
Cumplimiento para las plantas de beneficio y desposte de bovinos y bufalinos. De acuerdo con

la resolucidn todos los establecimientos dedicados al beneficio de bovinos y bufalinos deben
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para su funcionamiento realizar los procesos de Inscripcidn, Autorizacion Sanitaria y Registro
al igual debe presentar ante el INVIMA.

e Decreto 2278 de 1982: Por la cual se reglamenta parcialmente el titulo V de la Ley 09 de 1979
en cuanto al sacrificio de animales de abasto publico o para consumo humano y el
procesamiento, transporte y comercializacion de su carne. El decreto determina que la méxima
Autoridad Sanitaria en los establecimientos en donde se sacrifique, procese y transporte animal
de abasto publico o para consumo humano, serd el Médico Veterinario Oficial cuya presencia
serd obligatoria en los Mataderos Clases I y II. En los mataderos Clase III esta autoridad sera
ejercida por el Promotor de Saneamiento, bajo la supervision del Médico Veterinario Oficial.

e Ley 395 de 1997: Declara el interés social nacional y como prioridad sanitaria la erradicacion
de la fiebre aftosa en todo el territorio colombiano y se dictan otras medidas encaminadas a
este fin. Esta ley adopta las medidas sanitarias que estime pertinentes para la erradicacion de
la fiebre aftosa, recomienda a las entidades publicas y privadas del orden nacional,
departamental y municipal funciones de proteccidn sanitaria, investigacion y transferencia de

tecnologia pecuaria, produccién de bioldgicos, educacion y capacitaciones.

8.3.3. Principales Productores de Ganado Vacuno y Porcino en el Mundo y en Colombia

Entre 2007 y 2016, la produccién mundial de carne de bovino creci6 a una tasa promedio anual de
0,3%, al tiempo que en los principales paises productores la produccién disminuyé a una tasa
promedio anual de 0,6%; la Union Europea, 0,5 % y Argentina, 2,2%. En Colombia la produccion
total de carne en canal bovina ha tendido a la baja desde el 2013, entre ese afio y el 2016 hubo una
variacion negativa del 6%. Boyacéd se encuentra entre los diez departamentos que aportan el 80%
de la produccidén nacional. Los detalles a nivel doméstico se presentan a continuacién (Ver anexo
2). En particular, se prevé crecimiento anual en la produccién de Argentina (3,8%), Estados Unidos
(3,7%), Turquia (2,7%), India (2,4%) y Brasil (2,0%), paises que en conjunto aportan el 48,1% de
la oferta mundial del cérnico 3. México ocupa la octava posicion, con una participacion del 3,1%
en la produccién mundial (Ver anexo 3). La produccién mundial de carne de cerdo crecié a una
tasa promedio anual de 1,6% durante el periodo 2007-2016. De acuerdo con estimaciones del
Departamento de Agricultura de Estados Unidos (USDA), se espera que en 2017 se ubique en un
maximo histérico de 111 millones de toneladas, lo que representa un incremento de 2,6% con

respecto al afio anterior (Ver anexo 4).
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A diferencia de la tendencia decreciente en la produccién de carne bovina en canal en
Colombia, la produccién de cerdo se ha mantenido en constante crecimiento desde el 2013
aumentando en un 36% desde ese afio y hasta el 2016. En el pais, los departamentos de Antioquia
y Bogotd D.C. proporcionan méas del 60% de la produccion total durante el periodo de tiempo
comprendido entre 2013 y 2016. En el 2016, se produjeron 349 millones de kilogramos de carne

en canal de ganado porcino, a este total el departamento de Boyaca aport6 el 0,4% (Ver anexo 5).
8.3.4. Importaciones y Exportaciones de Carne Bovina y Porcina

El DANE no tiene disponibles los datos actualizados de exportaciones del ganado y la carne de
porcino, ademds, la informacién es intermitente hasta el 2008. Las exportaciones de ganado
vacuno han tenido un comportamiento intermitente desde el 2002, en el 2008 las exportaciones de
carne de ganado vacuno llegaron a su punto maximo hasta el momento, mientras que en el 2012

se presentd el valor mas alto de las exportaciones de ganado vacuno (Ver anexo 6).

8.3.5. Areas Destinadas a la Ganaderia a Nivel Nacional y Regional
En Colombia, el 79 % de las hectareas estan destinadas al sector pecuario, siendo un valor bastante
representativo en comparacion con el porcentaje destinado a las actividades agricolas el cual es
s6lo del 7%. Este mismo comportamiento se presenta en el departamento de Boyac4, en donde el
69% del suelo se destina al uso pecuario y el 7% a las actividades agricolas (Ver anexo 7).
Teniendo en cuenta el ultimo censo agropecuario realizado (ENA, 2016), se tiene el
inventario de ganado vacuno para el aiio 2016 distribuido segin departamentos; a partir de esta
informaciéon (FEDERAN, 2012) define unos rangos para determinar la distribuciéon de los
departamentos por regiones teniendo en cuenta el nimero de cabezas sin discriminar por la
orientacion del ganado segtn la intencion del productor:

Regién 1: Estd compuesta, principalmente, por los departamentos cuyo conteo de ejemplares
bovinos se encuentra entre 1 millén y 2,5 millones de ejemplares de bovinos. Para el 2016 los
departamentos de esta region son: Antioquia (2,4 millones), Casanare (2,3 millones), Cérdoba (2
millones), Meta (1,8 millones), Cesar (1,3 millones), Santander (1,3 millones), Cundinamarca (1,2

millones), Magdalena (1,1 millones), Arauca (1,1 millones) y Boyaca (1 mill6n).

Region 2: Cubre los departamentos que concentran un hato bovino entre los 200.000 y menos
de 1 millon ejemplares. Los departamentos de esta region son: Tolima, Sucre, Caquetd, Bolivar,

Vichada, Valle del Cauca, Norte de Santander, Caldas, Huila, Cauca, Narifio y La Guajira.
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Regidn 3: Estd conformada por los departamentos cuya concentracion de ejemplares bovinos
es la més baja de Colombia. Esta region alberga departamentos que tienen menos de 200.000
ejemplares bovinos. Los departamentos son: Putumayo, Atlantico, Risaralda y Quindio.

El inventario bovino del pais registra una apreciable disminucién desde el afio 2010(Ver
anexo 8), una de las razones es la crisis con Venezuela en 2009, hecho que llevé a una fuerte
liquidacién de hembras, alcanzando una tasa de sacrificio de 47 por ciento, 14 puntos por encima
de su promedio tradicional. Ademds, las problemdticas ambientales también han repercutido
fuertemente en la baja del hato ganadero (FEDEGAN, 2017). Ante las potencialidades mundiales
que tiene el sector cdrnico, las politicas publicas deberia apuntar al repoblamiento bovino, al menos
para alcanzar la cifra cercana a los 25 millones de animales registrada en 2010, con el fin de evitar
distorsiones en los precios de la carne que se le cobran al consumidor, (FEDEGAN, 2017). La
orientacion de inventario nacional se representa en la tabla 10, los cuales se dividen en ganado

para leche, doble proposito y carne.

Tabla 10. Orientacién del inventario vacuno en los principales departamentos

Leche Doble propésito
Departamento %o Cabezas % Cabezas Carne

Antioquia 19 467.830 28 670.467 53%
Casanare 1 22.486 10 239.090 89%
Cérdoba 7 136.729 44 895.572 50%
Meta 2 36.629 17 314.892 81%
Cesar 20 271.971 55 732.316 25%
Boyacd 26 258.648 46 465.229 28%

Fuente. Encuesta Nacional Agropecuaria - ENA 2016

El Departamento que mayor orientaciéon de inventario maneja para la produccion de leche es
Boyacd con un 26%, también representa su orientacion para la produccion de ganado doble
proposito con un 46 %, para la produccién de carne el Departamento que mayor porcentaje

proporciona su ganado es Casanare con un 89%.
8.3.6. Consumo de Carne Bovina y Porcina a Nivel Mundial, Nacional y Regional

Entre 2007 y 2016, el consumo mundial de carne de bovino creci6 a una tasa promedio anual de
0.1 por ciento. Entre los principales paises consumidores con tendencia creciente en el consumo
se encuentran: China (2.7 por ciento promedio anual), Brasil (0.6 por ciento), India (3.5 por ciento),

Pakistdn (2.5 por ciento) y Turquia (14.9 por ciento). Por otro lado, el consumo de carne de bovino
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durante el periodo sefialado decrecié a una tasa media anual de 1.0, 1.1, 1.5, 2.9 y 0.9 por ciento

en Estados Unidos, Unién Europea, Argentina, Rusia y México, respectivamente.

Para Estados Unidos, el principal consumidor de este tipo de carne, se prevé un incremento
anual en el consumo de 1.6 %. A nivel mundial, asi como en Estados Unidos, el consumo creceria
a un menor ritmo que la produccién (Ver anexo 9), ya que se estima que los altos precios de la

carne de bovino impactan la dindmica de la demanda (FIRA, 2017).

El consumo de carne en Colombia durante 2016 registré una baja de medio kilo por persona
respecto a 2015, llegando a 18,6 kilos/persona/afio (Ver anexo 10). Esta baja se encuentra
explicada por: i) el encarecimiento de la carne al consumidor final dada la disminucién en la oferta
de animales 11) las restricciones en el nivel de ingreso disponible de las familias y las empresas
teniendo en cuenta el sensible estado de la economia (FEDEGAN, 2017). Tampoco se puede
desconocer el dinamismo que han tenido productos sustitutos como la carne de cerdo y de pollo,
asi como el consumo de huevo que resulta explicable ante las dificultades en el nivel de ingreso
de los colombianos. La carne bovina en Colombia fue el producto pecuario de mayor consumo
hasta los primeros afios del siglo XXI, sin embargo, durante los ultimos tres afios el consumo de
res disminuy6 en 2,6% equivalente a 18,6 kg por persona, mientras que el pollo aumenté un 4.4%
equivalente a 31,5 kg por persona; esta tendencia creciente también se presenta en el consumo de
carne de cerdo. La carne en canal para consumo interno en el pais se destina en su mayoria a plazas
y famas y a través del mercado institucional, el cual incluye grandes grupos empresariales u
organizacionales como restaurantes, colegios, hoteles, entre otros (DANE, 2017). La tabla 10 se

presenta un resumen del destino de la carne en canal para consumo interno 2017.

Tabla 11. Destino de la carne en canal para consumo interno 2017

Ganado Plazas y famas Supermercados Mercado institucional
% Tn % Tn % Tn
Ovino 88% 138 7% 17,5 5% 3,3
Caprino 94% 142 6% 8,2 0% 1,2
Porcino 62% 59.226 33% 26.765 5% 4.183
Bufalino 67% 918 33% 457 0% 0,7
Vacuno 73% 145.077 25% 32.622 1% 3.938

Fuente. Encuesta de Sacrificio III trimestre de 2017
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8.3.7. Generacion de Empleo por la Agroindustria de Alimentos en Colombia

El sector de carnicos emplea a 16.837 personas, generando 3,5% del empleo industrial. Entre 1.992
y 2.003, el empleo de la actividad aument6 un 3% anual, crecimiento que fue superior en los
ultimos cinco afos del periodo, cuando llegé a 3,5% (Daza, 2015). En la agroindustria cdrnica, el
subsector de carne y despojos comestibles de aves, generan el 48% del empleo de la agroindustria,
antes de conservas y embutidos de carne con el 31.2%. La produccion de carne de ganado bovino
y ganado porcino, aportan conjuntamente el 13% en la agroindustria cdrnica. En el caso de la
industria del pollo, Agro cadenas, logré identificar 73 establecimientos dedicados al sacrificio de
pollos en Colombia. Igualmente, se identificaron 158 establecimientos de la industria carnica, estas
industrias generaban 13120 empleos. La Cadena cdrnica se concentraba en un 52% en Antioquia,

19% en Cundinamarca y el 12% en el Valle del Cauca (Dasa, 2015).
8.3.8. Establecimientos Dedicados al Sacrificio de Animales en Colombia

Desde el 9 de agosto de 2016, el gobierno nacional inici6 la implementacion de la ultima fase de
una estricta reglamentacion sanitaria (Decreto 1500 de 2007, Decreto 2270 de 2012 y Decreto
1282 de 2016) que busca reducir las Enfermedades Trasmitidas por Alimentos (ETA) —se estima
que ocurren doscientos cuarenta mil casos de ETA al afio en Colombia— y los casos de
envenenamiento agudo y crénico con contaminantes quimicos, incluyendo anabdlicos, antibidticos
y metales pesados, asociados al consumo de carne (Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos — INVIMA, 2017). En el 2018 hay registradas 1610 plantas de
sacrificio animal a lo largo del pais, de ese total en enero el INVIMA (2018) report6 612
establecimientos habilitados para el sacrificio de animales, 320 establecimientos son de caricter
privado. De los establecimientos abiertos el 74% se encarga de prestar el servicio para el sacrificio

y/o acondicionamiento de bovinos, porcinos y mixto.

El sacrificio clandestino y el contrabando de animales siguen jugando un papel negativo
en el crecimiento real del sector cdrnico. El estimado de la ilegalidad en la faena de animales es
aproximadamente 4,2 millones de bovinos sacrificados durante 2016 en comparacién a la
produccion total que es 22,9 millones de bovinos nacional (FEDEGAN, 2017). El departamento
que presenta una mayor cantidad de plantas de beneficio animal habilitadas es Antioquia con un
total de 83 plantas, de estas el 87% se dedica al sacrificio y/o acondicionamiento de bovinos,

porcinos y terneras; el segundo departamento con un mayor nimero de plantas abiertas es Bogota
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D.C., el cual cuenta con 68 habilitadas en total y 47 dedicadas a los bovinos y/o porcinos (Ver
anexo 11). El departamento de Boyacd es el sexto departamento a nivel nacional con mayor
nimero de plantas de sacrificio animal habilitadas con un total de 28, de éstas el 89% sacrifica
porcinos y/o bovinos, los municipios con un mayor ndmero de plantas habilitadas para cualquier

especie son Duitama (4), Sogamoso (3), Chiquinquird (2) y Chiscas (2) (Ver anexo 12).
8.3.9. Variacion de Precios Internacionales, Nacionales y Regionales

El indice es calculado con base a los precios de cuatro tipos de carne, ponderados por las cuotas
medias mundial de exportacion para 2002-2004 (Ver anexo 13). Entre las cotizaciones figuran las
de dos productos de carne de aves de corral, tres productos de carne bovina, tres productos de
carne de cerdo, y un producto de carne de ovino. Cuando hay mds de una cotizacion para un

determinado tipo de carne, se ponderan por los porcentajes de comercio tedrico fijo (FAO, 2018).

Los precios internos del novillo gordo, estos tuvieron un repunte interesante al menos de
forma nominal. Dicho repunte es acorde a la fase de retencion en la que se encuentra la ganaderia
colombiana. Sin embargo, el mejoramiento de precios es exclusivo de las cifras corrientes pues al
observar el comportamiento real de las cotizaciones estin mantienen una tendencia a la baja
respecto al afio base, 2006. Es preciso, entonces, tener en cuenta la apreciable caida del precio del

novillo gordo luego del cierre del mercado de Venezuela en julio de 2009 (FEDEGAN, 2016)

Respecto a los precios que debié pagar el consumidor por diferentes tipos de carne, la que
registré un mayor encarecimiento fue la carne de res al variar 20,4 % entre diciembre de 2015 y
diciembre de 2016, lo que desestimular su consumo, mientras que la de pollo lo hizo tan solo en
3,9 por ciento y la de cerdo en 13,4 %. El crecimiento en los precios del huevo fue de 8,7 por

ciento (FEDEGAN, 2016).
8.4.Descripcion de la Asociacion Ruta de la Carne

La Asociacion Ruta de la carne es una entidad sin &nimo de lucro, conformada por 25 restaurantes
de los cuales 16 son miembros fundadores, 4 han ingresaron posteriormente y 5 se encuentra en
proceso de ingreso, actualmente los miembros de la Asociacidn se encuentran distribuidos en los
municipios de Sogamoso, Tibasosa, Firavitoba, Duitama y Mongui. El presidente de la
Asociacién es Alejandro Macana Goia y el tesorero es Ramiro Pérez Molano, la iniciativa para

asociarse surgié desde la Cdmara de Comercio de Sogamoso, desde el lanzamiento los
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restaurantes redisefiaron su imagen y los elementos de promocion con el objetivo de impulsar la

marca.
8.4.1. Historia de la Asociacion Ruta de la Carne

La idea de crear una asociacion de los asaderos en la region fue impulsada por el sefior Alejandro
Macana y la Cidmara de Comercia de Sogamoso, con el fin de convertirse en un referente
departamental y crear una marca colectiva alrededor de una de las tradiciones culinarias mas
importantes de la regién y generar un impacto social y cultural en el valle de Iraka, a través de la
unificacién y fortalecimiento del sector gastronémico de la region basado en la amplia experiencia

con la que cuentan los asaderos en la preparacion de carne a la llanera.

La Asociacion Ruta de la Carne se cre6 oficialmente el 20 de septiembre de 2014 buscando
incrementar el consumo de carne a través de la promocién de una ruta turistica que aprovechard
los beneficios de la cercania con Bogota y la facilidad de movilizacién debido a la doble calzada,
todos los establecimientos tienen en sus origenes un cardcter familiar que se ha mantenido durante
los afios y ha sido parte de la tradicion de la region. En los inicios de la Asociacion el compromiso
de los asociados era fuerte y la motivacion llevé al planteamiento de diversas ideas con el objetivo
de mejorar sus productos y servicios. Sin embargo, lograr la integracién y consenso de los
miembros de la Asociacion ha sido una de las principales debilidades y ha llevado a un

estancamiento de la iniciativa.
8.4.2. Distribucion de los Miembros segiin el Tipo de Establecimiento

Durante el desarrollo de la primera ronda de visitas se establecié una clasificacion de los miembros
de la asociacion segin el tipo de establecimiento de la Asociacion “Ruta de la carne”, estos se
categorizaron por los platos representativos, instalaciones y la ubicacion de la siguiente manera: 7
asaderos se catalogan como campestres, 6 asaderos tradicionales, 3 restaurantes tradicionales, 1

restaurante campestre y una fama — salsamentaria.
8.4.3. Descripcion de los Miembros de la Asociacion

En el anexo 14 se resumen los miembros de la asociacién. En el proyecto de investigacion
realizado en conjunto con la asociacidn se analizaron los datos aportados por 18 establecimientos

que en el momento del estudio se encontraban en funcionamiento:
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Brisas Del Casanare: Ubicacién: Km 2 via Aquitania. Propietario: es el sefior Hernan Gaviria.
Especialidad: carne a la llanera. Alianzas: No

El Bosque Campestre: Ubicacion: Via Sogamoso — Iza. Propietario: Jaime Castiblanco.
Especialidad: Cerdo asado. Alianzas: Proveedores.

Asadero Techos Rojos: Ubicacion: Km 4 via Sogamoso — Iza. Administradora: Lorena Molano.
Especialidad: Cerdo asado. Alianzas: Proveedores y asociados.

Asadero Donde Marzo: Ubicacién: Via Sogamoso — Iza. Propietario: Orlando Riafo.
Especialidad: Carne a la llanera. Alianzas: proveedores.

Asadero el Manicomio: Ubicacién: Km 4 Via Duitama — Tibasosa. Propietario: Fabio Le6n
Pérez Molano. Especialidad: Carne a la llanera. Alianzas: No.

Asadero Restaurante Rancho Colina: Ubicacién: Km 3 via Duitama — Sogamoso, Propietario:
Ramiro Pérez Molano. Especialidad: Carne a la llanera. Alianzas: Proveedores y asociados.
Brasas Y Brasas Campestre: Ubicacion: Salida al pantano de Vargas, Duitama. Administrador:
Luis Eduardo. Especialidad: Carne y arepas. Alianzas: Proveedores

Asadero El Terminal: Ubicacion: Calle 11 # 20 Sogamoso. Propietario: Oscar Puerto.
Especialidad: Ternera a la llanera.

Asadero Tocaima: Ubicacion: Calle 11 # 14 Sogamoso. Propietario: Carlos Andrés Pérez.
Especialidad: Cuchuco de espinazo.

Asadero Chicoral: Ubicacion: Via Sogamoso — [za. Administrador es Gloria Esperanza Florez.
Especialidad: Cuchuco de espinazo.

Asadero Bonanza: Ubicacion: Parque de Mongui. Administrador: Carlos Arturo Salcedo.
Especialidad: Cordero.

Asadero Brasas El Llanero: Ubicacién: Carrera 7* # 26 Sogamoso. Propietario: Carlos Arturo
Salcedo. Especialidad: Carne picada.

Restaurante El Bosque Tradicional: Ubicacion: Via Sogamoso — Iza. Administrador: Jaime
Castiblanco. Especialidad: Cerdo asado. Alianzas: No

Restaurante Rémulo Food Lovers: Ubicacion: Calle 12 Sogamoso. Propietario: Mario Fernando
Chaparro. Alianzas: Proveedores. Especialidad: Hamburguesa.

Restaurante Boyacd Real: Ubicacion: Parque central Tibasosa, Boyacd. Propietario: Santiago

Diaz. Alianzas: Proveedores. Especialidad: Lomo rostizado.
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e Restaurante Cacique Firavia: Ubicacion: Via Firavitoba — Iza. Propietaria: Sandra Rojas.
Alianzas: Proveedores. Especialidad: Cerdo Hawaiano.

e Restaurante Campestre Casa Grande S.A.S: Ubicacion: Calle 6 Sur #13A-47, Sogamoso.
Administradora: Maria Victoria Zea. Alianzas: Proveedores. Especialidad: Carne a la llanera.

e Nebraska Carnes Finas: Ubicacion: Calle 15 No. 13 — 21 Sogamoso. Propietaria: Marleni

Guerrero. Alianzas: Proveedores. Especialidad: Carne a la llanera.
8.4.4. Perdurabilidad de las Empresas de la ARC Frente al Promedio Nacional

La Asociaciéon Ruta de la Carne tienen un promedio de vida de 23,4 afios, el 47% de los
establecimientos lleva en el mercado mas de 24 afios, 3 asaderos han estado durante 40 afios en el
sector gastrondmico y 1 establecimiento ha prestado sus servicios por mas de 40 afios. En
Colombia, la edad promedio para las pymes es de 12,5 afios y en la region oriente (conformada
por los departamentos de Arauca, Casanare, Boyacd, Norte de Santander y Santander) el promedio
de vida es de 12 afios (Confederacion Colombiana de Cdmaras de Comercio, 2013). En la tabla 10
se relaciona la cantidad de establecimientos asociados a la Ruta de la Carne segun la duracién en
el mercado regional. La mayor parte de los establecimientos miembros de la Asociacion han estado

presentes en el mercado por mas de 15 afios:

Tabla 12. Duracién en el Mercado en afos de los miembros de la Asociacion Ruta de la Carne

Rango de edad (aiios) Establecimientos
0>=edad <5 2
5>=edad < 10
11 >=edad < 15
15 >=edad < 20

20 >=edad < 25
25 >=edad < 30
30 >=edad < 35
35 >=edad < 40
edad >=40
Fuente. Los Autores

A |OIN (N[OOI

Los miembros de la Asociacion Ruta de la Carne tienen un promedio de vida 10,9 afios mayor que

el promedio nacional y es superior en 11,4 afios con respecto al promedio de la region.
8.4.5. Formacion de los Empresarios de la Asociacion Frente al Promedio Nacional

El 88% de los empresarios que conforman la Asociacién Ruta de la Carne son empresarios

establecidos, debido a que tienen empresas y han pagado salarios o cualquier tipo de remuneracion
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a empleados por mas de 42 meses de operacion. Con relacién a la educacion, en Colombia durante
el 2006, 2007, 2008 y 2010 prevalecen los empresarios con nivel educativo bachiller, mientras que
en 2009 y 2011 prevalece el posgrado (Martinez et al, 2017). En el reporte Global Entrepreneurship
Monitor (GEM) de Colombia para el periodo 2015/2016. En la Asociacién Ruta de la Carne, la
proporcion de nivel educativo es mayoritariamente en formacién universitaria con un 31% vy el

25% tiene una formacion técnica o tecnolégica como se evidencia en la (Ver anexo 16).

De dieciocho establecimientos encuestados en la etapa de recoleccion de informacion, seis cuentan
con propietarios o administradores que han cursado estudios universitarios y cinco tienen una
formacion técnica o tecnoldgica, resalta que el porcentaje de empresarios con formacién de

pregrado es mayor en la Asociacidn con respecto al promedio nacional (Ver anexo 17).
8.4.6. Alianzas Estratégicas Dentro de la Asociacion Ruta de la Carne

En la Asociacion Ruta de la Carne el 56% de los establecimientos maneja alianzas estratégicas con
proveedores, lo que puede representar una ventaja competitiva sobre los demds establecimientos

miembros, en la tabla 13 se relaciona el producto y proveedor segun la alianza.

Tabla 13. Alianzas Establecidas con Proveedores

Producto Proveedor Establecimientos
Café Macana 1
Acompafiamientos Acompafiamientos 1
Ganado ANGUS 1
Cerveceria Bruder 4
Helados San Jerénimo 1
Criadero de Cerdos Villa Patty 1
Vinos Vinos 1

Fuente. Los Autores
8.5.Descripcion del Producto

El proceso de caracterizacion debe tomar bajo consideracién las condiciones del producto en
estudio, por esta razén se realiza la descripcion de los componentes generales del plato mas tipico

de la Asociacién basados en Garcia et al (2014).

En la Asociacién se encontraron tres productos que los miembros denominan como su
especialidad, la hamburguesa es el plato principal en un establecimiento, tres establecimientos
tienen como especialidad las sopas, y doce afirman que su plato principal es la carne,

especificamente la “picada”. Segtin el tipo de carne, ocho establecimientos se especializan en
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preparaciones con carne de bovino, tres en la carne de cerdo y uno en la carne de cordero. Teniendo
en cuenta que el 75% de los establecimientos se especializan en la preparacién de la picada este
plato serd el que se identifica como producto tipico en la descripcion de la cadena de suministro
de la Asociacion Ruta de la Carne.

Carne a la llanera o ternera a la llanera: Es un estilo de barbacoa tradicional de la cocina
colombiana de la region de los llanos orientales que se ha expandido a lo largo de Colombia, es
catalogado como la especialidad de la Asociacion Ruta de la Carne, se ofrece carne de ternera de
13 a 18 meses.

Carne de cerdo asado: Se utiliza casi todo el cuerpo del animal, asi como muchos de sus
subproductos: jamon, chorizo, morcilla, tocino. Las carnes de cerdo y de res son acompaifiadas con
productos adicionales que pueden variar segtn el establecimiento, en la tabla 14 se relacionan los

acompaflamientos y su participacion:

Tabla 14. Acompainiamientos Ofrecidos en la Asociacion Ruta de la Carne

Acompaiiamiento | Establecimientos
Rellena 93%
Envuelto 87%
Papa 100%
Chorizo 40%
Arepa 73%
Yuca 87%
Platano 60%
Ensalada 53%
Guarapo 7%

Fuente. Los Autores

Rellena: Es el segundo acompafiamiento que es mds utilizado por los establecimientos
para la presentacion del plato con un 93,3%, el 6,7% que no ofrece rellena hace referencia a los
restaurantes que hacen parte de la Asociacion. En la Asociacion la rellena es preparada por algunos
establecimientos en sus instalaciones y adquirida por otros a proveedores.

Envuelto: El producto es elaborado con maiz, yuca o platano que se envuelve en hojas
de maiz principalmente, son cocinados en agua hirviendo. El 86,7% de los miembros de la
Asociacion ofrecen envuelto como acompanamiento, el envuelto es un acompafiamiento que no es
ofrecido en los establecimientos catalogados como restaurantes.

Papa: Es un tubérculo comestible que se extrae de la planta herbicea americana Solanum
tuberosum, de origen andino. La papa es el inico acompafiamiento que es ofrecido en el 100% de

los establecimientos independientemente de si son restaurantes o asaderos.
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Chorizo: Es un embutido originario de la peninsula ibérica, tradicional en la cocina
Iberoamericana. Actualmente el 40% de los establecimientos de la asociacién lo usan como
acompaflamiento por su sabor y textura, los miembros que manejan el chorizo como
acompafamiento tienen la caracteristica comun de ser campestres.

Arepa: El 73% de los establecimientos ofrece arepa como acompaiamiento de su plato
principal arepa boyacense, la mitad de los establecimientos prepara este acompaflamiento en sus
instalaciones y la otra mitad lo adquiere a proveedores especificos.

Yuca: Es un es un tubérculo originario del trépico americano ofrecido por el 86,7% de los
establecimientos vinculados a la Asociacién y que se encuentran ubicados en Sogamoso e Iza.
Platano: El cultivo de platano en Colombia es un sector tradicional de economia campesina, de
alta dispersion geogréfica y de gran importancia socioeconémica. El 60% de los establecimientos
ofrece plitano como acompafiamiento de la picada, este porcentaje corresponde a los

establecimientos se encuentran ubicados en Duitama lo ofrecen.
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9. CARACTERIZACION DE LOS MACRO PROCESOS DE LA CADENA DE
SUMINISTRO

9.1. Caracteristicas Generales de la CS de la Asociacion Ruta de la Carne

9.1.1. Diagrama de Dinamicas Entre los Eslabones

La cadena de suministro de la Asociacién Ruta de la Carne estd conformada por un grupo de
actores que realizan actividades relacionadas con el procesamiento de la carne, tienen procesos
que generan valor, poseen derechos propietarios sobre un producto en un estado de valor definido
y transfieren el producto a los clientes. En la tabla 13 se muestra como se conforman los tres
eslabones de la cadena: 1. Abastecimiento, incluye a los proveedores de carne, insumos agricolas,
procesadores de productos cérnicos (p.e. morcilla y longaniza), productores de envueltos y arepas,
otros (madera, helados, bebidas, genovas); 2 y 3 corresponden a los eslabones de produccion y
distribucion donde se encuentran los miembros de la Asociacion los cuales hacen la transformacion
final del producto y a su vez tienen contacto directo con el consumidor final. La definicién y
categorizacion de los actores se realizard teniendo en cuenta la descripcion del producto tipico de

la Asociacion.

Tabla 15. Diagrama de Dindmicas entre los Eslabones

Eslabon Abastecimiento Produccion Comercializaciéon
Constituido por aquellos actores . Establecimientos que son miembros
. .. Establecimientos que son L
. .. | que proveen bienes y servicios . . .. | de la Asociacién Ruta de la Carne,
Descripcion . .l miembros de la Asociacion . . ..
necesarios para la produccién de no existe intermediarios entre el
. Ruta de la Carne .
la picada productor y el cliente
Pr(?veedores de materias Asaderos ' '
Actores primas, proveedores de Consumidor Final
insumos, planta de beneficio Restaurantes

Entes reguladores, gremios e instituciones de apoyo

Fuente. Los Autores

9.1.2. Descripcion y Caracteristicas de los Actores

Segtn Lambert & Cooper (2000), los miembros de una cadena de suministro incluyen todas las
compafiias u organizaciones con las cuales la compaiia focal interactua directa o indirectamente a
través de sus proveedores o consumidores, desde el punto de origen al punto de consumo. A partir
de las entrevistas realizadas con los establecimientos se identificaron los actores que tienen una
relacion directa o indirecta con la cadena de suministro de la Asociacién Ruta de la Carne, en la

tabla 16 se realiza una descripcion de cada uno de estos.
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Tabla 16. Descripcion y caracteristicas de los actores

ACTOR CARACTERISTICAS
¢ Desarrollar iniciativas publico-privadas focalizadas en la innovacién y que generen
impacto en la sociedad operando con grupos de trabajo multidisciplinarios
. Universidad-Empresa-Estado comprometidos
Academia . . . . . .
e Los miembros relacionados con la Asociacién son Universidad Pedagdgica y
Tecnolégica de Colombia, la Universidad de Boyacd, la Universidad Antonio
Narifio y el SENA
e Instituto Colombiano Agropecuario
e Tiene por objeto contribuir al desarrollo sostenido del sector agropecuario,
ICA pesquero y acuicola, mediante la prevencion, vigilancia y control de los riesgos
sanitarios, bioldgicos y quimicos para las especies animales y vegetales, la
investigacion aplicada y la administracién
¢ En la ciudad de Sogamoso se encuentra localizada una oficina del ICA
e Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos
INVIMA ¢ Disefia y desarrolla el Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria

¢ La oficina mds cercana a la Asociacion estd ubicada en la ciudad de Bogotd D.C.

Secretarias de Salud de

Duitama y Sogamoso,

Comité Departamental
de Carnes

¢ Entidad publica sin dnimo de lucro

e Dirigir y orientar la formulacién de politicas, planes, programas, proyectos y
normas para el desarrollo del Sistema Departamental de Seguridad Social en Salud

¢ El comité Departamental de carnes es el cargado de formular los respectivos planes
de accién para la inspeccién, vigilancia y control del beneficio de los animales
destinados para el consumo humano a lo largo de la cadena

Ministerio de Transporte

¢ Realiza actividades de vigilancia de transito, transporte e infraestructura

Camaras de Comercio de
Sogamoso y Duitama

¢ Tiene como objetivo llevar los registros mercantiles, de las entidades sin dnimo de
lucro y registro unico de proponentes delegados legalmente

Asaderos y restaurantes

e Son los establecimientos que actualmente conforman la Asociacién Ruta de la
Carne, su principal objetivo es ofrecer un producto con calidad, buen servicio y
precios justos

e Federacién Colombiana gremial sin dnimo de lucro, representa los intereses y

FEDEGAN expectativas de los ganaderos colombianos. Presta servicios a la comunidad
ganadera, como la distribucién de insumos e informar a los ganaderos
e Son los encargados del cuidado del ganado, principalmente vacuno, bovino y
Ganaderos ovino, son responsables de la alimentacién, la limpieza, el ordefio y la salud de los
animales
Agricultores e Producen y comercializan los diferentes productos generados en la tierra en los

diferentes centros de acopio y plazas de mayoristas de Duitama y Sogamoso

Productores de envueltos

¢ Personas naturales ubicadas en la region, se encargan de procesar y abastecer los
envueltos a los establecimientos de la Asociacién bajo pedido

Productores de rellenas

e Son las personas que producen y suministran las rellenas a los establecimientos de
la Asociacion.

Productores de arepas

e Son las personas que tienen la responsabilidad de producir y suministrar las arepas
boyacenses de maiz a los establecimientos de la asociacion

COOMPRORIENTE y
Plaza minorista de
Sogamoso

e Cooperativa Multiactiva de comerciantes y asociacion de derecho privado
¢ Es el establecimiento o empresa que suministra y comercializa todos los productos
de la canasta familiar con excelente calidad
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¢ Es el establecimiento o central de abastos que comercializa y distribuye productos

Plaza de mayoristas . . . o
y de la canasta familiar a los establecimientos miembros de la asociacién que se

Duitama . .
encuentran cercanos a la ciudad de Duitama
¢ Entidad publica sin 4nimo de lucro donde se comercializa, compra y vende ganado
Comercializadores de la vacuno, porcino y ovino a través de la interaccién de los interesados con los
Playa Sogamoso ganaderos o intermediarios que transportan el ganado desde las fincas hasta la

playa
e Negocio local y privado

Salsamentaria y/o Fama | ¢ Venden la carne en cortes y en algunas ocasiones empacada al vacio para algunos
miembros de la Asociacién

¢ Tiene autorizacidn sanitaria provisional

INFRIBOY Sogamoso . Es.una planta de sacrificio .y distribucién de ganado bovino y porcino en canal
ubicada a las afueras de la ciudad de Sogamoso

¢ Es la tnica planta de beneficio en la provincia de Sugamuxi

e Consumidores del producto final ofrecido por los establecimientos de la
Asociacion. Los clientes se dividen en clientes frecuentes, habituales y ocasionales

Cliente final

Fuente. Los Autores
9.1.3. Categorizacion de los Actores

Una vez identificados los actores de la cadena se categorizan teniendo en cuenta a Lambert & Enz
(2016). El punto de origen de la cadena son los productores de insumos agricolas y los proveedores
de maquinaria y equipo, debido a que estos son miembros de apoyo del nivel de proveedores
iniciales no se profundizard en su caracterizacion. El punto de consumo son los clientes de los
asaderos y restaurantes. L.os actores primarios en la cadena de suministro de la Asociacion son
aquellos que agregan valor a la picada, en este caso todos los actores primarios influyen
directamente en la transformacion del producto (Tabla 17), los demds actores son clasificados

como actores de apoyo.

Tabla 17. Actores Primarios

Actor Funcién de Agregacion de Valor
Ganaderos Facilitan el crecimiento de los animales hasta que alcanzan el tamafio idéneo para
la venta, proporciondndoles el alimento y cuidado necesario para ello
INFRIBOY Se encarga de la transformacién del ganado en pie en carne en canal

Comercializadores de | Transportan el ganado desde las fincas hasta la zona de comercializacién, sirven
la Playa Sogamoso | como intermediarios

Facilitan el crecimiento de los cerdos hasta alcanzar el tamafio requerido por el

Criaderos de Cerdo .
cliente

Salsamentaria y/o Empacan al vacio y preparan en cortes la carne para algunos establecimientos de la
Fama Asociacién
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Productores de
envueltos

Procesan el maiz para crear el acompafiamiento

Productores de
rellenas

Procesan la carne y demads ingredientes para crear el acompafiamiento

Productores de arepas

Procesan el maiz para crear el acompafiamiento

COOMPRORIENTE
y Plazas minoristas

Comercializan los productos agricolas que emplean los miembros de la Asociacién

Asaderos y
restaurantes

Procesan la carne para crear el producto final que serd ofrecido al cliente

Cliente final

Consumidores del producto final en los establecimientos

Fuente. Los Autores

Los actores de apoyo de la cadena de suministro de la Asociaciéon Ruta de la Carne son los
proveedores iniciales, agricultores, ICA, INVIMA, Secretaria de Salud de Duitama, Secretaria de
Salud de Sogamoso, Comité departamental de carnes, Ministerio de transporte, Cdmaras de
comercio de Sogamoso y Duitama, FEDEGAN y Academia; debido a que aportan recursos,

conocimiento o actividades a los actores primarios; en la tabla 18 se relaciona el aporte de cada

miembro de apoyo en la cadena.

Tabla 18. Actores de Apoyo

Actor

Recursos, conocimiento o actividades brindadas a los actores primarios

Proveedores Iniciales

del nivel n-1.

Agricultores . L
diversos municipios.
ICA Dentro de la cadena de la Asociacion, el ICA se encarga de las actividades de inspeccion,
vigilancia y control de sanidad animal en la produccién primaria.
INVIMA Este instituto se encarga de las actividades de inspeccidn, vigilancia y control que se realizan

en las plantas de beneficio, desposte, desprese y derivados cdrnicos.

y Sogamoso, Comité
Departamental de Carnes

Secretarias de Salud de Duitama

consumo humano.

Ministerios de Transporte

Actividades de inspeccion. Vigilancia y control de transporte de animales en pie.

Camaras de Comercio de
Sogamoso y Duitama

FEDEGAN

Fomenta la integracién de las sociedades y gremios del sector cdrnico en Colombia

Academia

Desarrollo de cultura cientifica y generacién de conocimiento a través de investigacion.

Fuente. Los Autores
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Son aquellos proveedores de origen que brindan productos y/o servicios a los proveedores

Encargados de producir y vender los productos agricolas a las plazas mayoristas de los

Se encargan de las actividades de inspeccidn, vigilancia y control del transporte,

almacenamiento y expendio de carne y productos cdrnicos comestibles destinados para el

Defender y estimular los intereses generales del empresariado en Colombia, y llevar los
registros mercantiles, de las entidades sin dnimo de lucro y realizar capacitaciones al sector.




Ilustracion 5. Diagrama de la cadena de suministro de la Asociacion Ruta de la Carne
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9.1.4. Identificacion de la Dimension Estructural de la Cadena de Suministro

La metodologia de Lambert & Enz (2016) establece que una vez identificados los actores de la
cadena y su posicion se describe la dimension estructural conformada por la estructura horizontal

y la vertical.

Para definir la estructura horizontal (Ver ilustracién 7) de la cadena de suministro de la
Asociacion se identifican el nimero de niveles o etapas que existen entre los puntos de origen y
de consumo, la cadena estd integrada por cuatro niveles de proveedores, no existen niveles de
consumidores debido a que los establecimientos ofrecen sus productos directamente a los

consumidores finales. Mientras que la estructura vertical describe el nimero de proveedores o
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clientes representados en cada nivel o etapa, en el nivel 1 hay 7 proveedores (bebidas, helados,
salsamentarias, envueltos, arepas, rellenas y tiendas de cadena), en el nivel 2 hay 2 proveedores
(INFRIBOY Yy tiendas de barrio), en el nivel 3 existen tres proveedores (Coliseo de Ferias, plazas
de mayoristas y plazas minoristas) y en el nivel 4 se identifican 3 proveedores (criaderos de cerdos,
ganaderos de ganado bovino y agricultores). Finalmente, la posicién horizontal de la Asociacién
dentro de la cadena de suministro estd en el punto de relacién directa con el consumidor final, en
este caso no existen intermediarios entre los establecimientos y el cliente al que va dirigido el

producto.
9.1.5. Mapa Geografico de la Cadena de Suministro de ARC

Uno de los diagramas propuesto en el modelo SCOR del SCC (2011) es el mapa geografico, en el
cual se describen los flujos de materiales en el contexto geografico, es decir, dentro de los nodos

de una cadena de suministro: almacenes, fabricas, centros de distribucién o tiendas.

Se representa el flujo de materiales entre los proveedores y productores que pertenecen a
la cadena de suministro de la Asociacidn ruta de la carne, los cuales se encuentran localizados
entre las ciudades de Duitama, Sogamoso, Paipa, Iza, Nobsa, Mongui, las convenciones en el mapa

representan:

e En color amarillo se indican los proveedores de primer nivel dentro de la cadena.
e En color rojo estan sefialados los proveedores de segundo nivel dentro de la cadena.

e Los establecimientos miembros de la Asociacion estan representados en color azul.
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Iustracion 6. Mapa Geogrifico de la Cadena de Suministro de la ARC
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Tlustracion 7. Mapa Geogréfico de la Cadena de Suministro de la ARC (Continuacién)
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Segun Lambert (2006), una gestion exitosa de la cadena de suministro requiere pasar de la gestion
individual de funciones a integrar las actividades dentro de la gestién de los procesos de la cadena,
es decir, implementando un enfoque de procesos. Partiendo de esta definicion se analizara la
cadena de suministro de la Asociacion Ruta de la Carne a través del estudio de los macro procesos
definidos por Lambert & Enz (2016) agrupados en las tres fases basicas de la cadena de suministro
teniendo como eje central el producto tipico de la Asociacidn; en la caracterizacién también se
describen los subprocesos relacionados con la Ruta de la carne y que se encuentran asociados a

cada proceso (Lambert, 2006).
9.2.Abastecimiento

En la fase de abastecimiento se incluyen los procesos de gestion de relacion con el proveedor y
gestion del flujo de produccidn, estd compuesta por los proveedores de materias primas € insumos

que constituyen un componente necesario para la elaboracion de los productos finales.
9.2.1. Proceso: Gestion de la Relacion con Proveedores

Este proceso brinda la estructura de como las relaciones con los proveedores se desarrollan y
mantienen. Relaciones cercanas son desarrolladas con un pequeiio conjunto de proveedores clave
basados en el valor que ellos proveen a la organizacion, mientras que relaciones mds tradicionales
son mantenidas con los demds proveedores. Este proceso estd conformado por dos niveles, uno
estratégico en donde se desarrollan las estrategias y se vela porque las decisiones sean
implementadas, y uno operacional en el cual se desarrollan las actividades del dia a dia que
permiten gestionar la relacion con proveedores. A través de la gestion de la relacion con el
proveedor se identifican aquellos grupos de proveedores que deben ser abordados como parte de
la misién de la Asociacion. De este proceso se estudiaron los subprocesos estratégicos de revision
de las estrategias y la identificacion de criterios de segmentacion, también se estudi6 el subproceso

operacional de segmentar a los proveedores.

9.2.1.1. Subproceso Estratégico 1: Revision de las Estrategias Corporativas, de Marketing,

Produccion y Abastecimiento

Teniendo en cuenta que la Asociaciéon Ruta de la Carne atiin no tiene estrategias corporativas, de
marketing, produccién y abastecimiento definidas para el grupo en general, sino que cada

establecimiento sigue su propia estrategia, es necesario revisar los objetivos y las estrategias
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actuales de la Asociacion para tener una vision de la clase de relaciones con proveedores que

mantienen en la actualidad.

La Asociacion Ruta de la Carne persigue objetivos de reconocimiento de marca en el sector
carnico para posicionarse como un destino turistico y gastrondmico en el departamento de Boyaca
a través de la produccién y comercializacion de productos tradicionales y con altos estandares de
calidad; un ejemplo fue la feria desarrollada durante el lanzamiento de la Asociacion para dar a
conocer su marca, productos y servicios. Para lograr la calidad esperada y mantener la cualidad de
productos tradicionales es necesario establecer relaciones cercanas con los proveedores en las

cuales sea posible establecer criterios de cumplimiento y satisfaccion.
9.2.1.2.Subproceso Estratégico 2: ldentificar Criterios para Segmentar a los Proveedores

Teniendo en cuenta los objetivos de la Asociacion, y el estado actual de los procesos de
abastecimiento seguidos por los establecimientos, se identifica que los criterios actuales para
segmentar a los proveedores son el impacto estratégico y el riesgo de suministro. En la ilustracion
9 se presenta el esquema de segmentacion de los proveedores que se aplica en la Asociacion Ruta

de la Carne.

Iustracion 8. Criterios de Segmentacién de Proveedores ARC
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Fuente. Lee & Drake (2010)

En la matriz de criterios de segmentacion de los proveedores de la Asociacién se hace una

adaptacion de Lambert (2006) y de la matriz de Kraljic (Lee & Drake, 2010); las compras
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estratégicas son criticas para el éxito de la Asociacién y requieren relaciones cercanas entre el
proveedor y el comprador, se caracterizan por un alto riesgo de suministro debido al escaso nlimero
de proveedores o por una entrega compleja. Las compras apalancadas o commodities son féciles
de manejar, pero tienen alta importancia estratégica, estos productos representan un alto porcentaje
de las ganancias y a la vez cuenta con muchos proveedores disponibles por lo que es facil cambiar
de proveedor debido a que la calidad se encuentra estandarizada. Las compras que son cuellos de
botella son productos que sélo pueden ser adquiridos a un proveedor o un escaso nimero de
proveedores y tienen un impacto relativamente bajo en los resultados financieros. Finalmente, las
compras no criticas hacen referencia a productos féciles de comprar sin interdependencia entre el
proveedor y el comprador, ademds tienen un impacto relativamente bajo en los resultados

financieros.
9.2.1.3.Subproceso Operacional 1: Segmentar Proveedores

En este subproceso los proveedores son segmentados segin los criterios establecidos en los
subprocesos estratégicos, antes de realizar la segmentacion, se describen las materias primas y los

proveedores que intervienen en la cadena de suministro de la Asociacion.
9.2.1.3.1. Caracteristicas de las Materias Primas, Insumos y Proveedores

La materia prima y los insumos constituyen la entrada principal de la cadena de suministro, pues
de ella se alimenta todo el proceso. En el caso de la Asociacién los insumos y materias primas

varian segun si el establecimiento realiza o no los acompafiamientos.

Carne en canal: Es el cuerpo del animal sacrificado, sangrado, desollado, eviscerado, sin
cabeza ni extremidades. La canal es el producto primario; es un paso intermedio en la preparaciéon
de la carne, que es el producto terminado. La canal tiene un contenido variable y su calidad

depende fundamentalmente de sus proporciones relativas en términos de hueso, musculo y grasa.

La frecuencia de compra de la carne es semanal, tanto la de res como la de cerdo. El consumo
semanal total estimado de carne de res de los establecimientos vinculados a la Asociacion es de
199,50 arrobas (2262,13 kilos) aproximadamente; mientras que la de cerdo es de 94,40 arrobas
(1070,4 kg). Dentro de este total no se incluye Nebraska debido a que su objeto social no esté
relacionado con el de los restaurantes y asaderos, siendo que es una fama y al manejar un proceso

de empacado al vacio puede tener inventarios hasta por dos meses, ademas el consumo semanal
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promedio no sigue una tendencia establecida y estd fuertemente influenciada por factores externos
como la situacidn de la fiebre aftosa que se presenté recientemente. De igual manera no se tuvieron
en cuenta los consumos de los establecimientos el manicomio y bonanza, puesto que en el primer
caso no fue posible obtener la informacidn, en el segundo es un establecimiento que apenas estd
comenzando y en el momento de la toma de datos solo presta servicio para eventos no
concurrentes. El promedio de consumo de carne de res por establecimiento es 13,3 arrobas (150,81
kg) y el de cerdo es de 6,29 arrobas (71,36 kg) semanales, el mayor consumo semanal por
establecimiento corresponde a 30 arrobas (340,17 kg) para la carne de res y 15 arrobas de carne
de cerdo (170,09 kg), el menor consumo es de 0,4 arrobas (4,54 kg) de carne de res y 0,4 arrobas
(4,54 kg); es importante resaltar que debido a la diversidad de capacidad de los establecimientos
el consumo promedio semanal tiene una alta desviacion total de 9,19 arrobas para la carne de res
y 4,77 arrobas para la carne de cerdo. En la ilustracién 10 se muestra el esquema de la etapa de

abastecimiento de carne en la cadena de abastecimiento de la Asociacion.

Iustracién 9. Esquema de la etapa de abastecimiento de carne
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Fuente. Los Autores

Carne de Res en Canal: La carne que ingresa al proceso de produccién en la Asociacién ha
sido previamente procesada para ser canal o en cortes; sin embargo, la mayor parte de los
establecimientos tienen una interaccidn inicial con el proveedor del ganado en pie y luego emplean

los servicios de la planta de beneficio para obtener la carne en canal.

Proveedor La Playa: El 62% de los establecimientos adquiere la carne primero como
ganado en pie en plazas locales, aledanas o en las fincas, la caracteristica en comuin de estos
establecimientos es que todos son asaderos; de este total, el 44,4% proviene de la plaza local de

ferias “La Playa” del municipio de Sogamoso, “La Playa” es una feria comercial en donde se
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realiza la comercializacion de diferentes especies de animales cuyo destino final puede ser la cria
o el sacrificio para consumo. El 38% de los establecimientos compra la carne en canal o en cortes
directamente en un establecimiento que puede ser una fama o un almacén de cadena reduciendo el

nimero de proveedores en sus cadenas (Ver anexo 18).

La Asociacion Ruta de la Carne se caracteriza por utilizar principalmente reses de la zona
de Boyacd, el 77,8% de los miembros de la Asociacion adquieren reses del departamento de
Boyac4, el 5,6% compra bovinos de Bogotd D.C. y el 16,7% no conoce el origen geografico de los
bovinos o la carne de bovino que adquiere, la caracteristica en comun de los establecimientos que
no tienen conocimiento del origen es que todos son restaurantes, esta falta de trazabilidad se debe
a que dichos establecimientos adquieren su materia prima principal directamente en cortes en
almacenes de cadena y/o famas. Segun el censo bovino (DANE, 2017), la poblacién de este tipo
de ganado en el pais estaba distribuida en el 2017 en 514.794 predios y constituida
aproximadamente por 23°475.022 animales, ubicados principalmente en los departamentos de
Antioquia (11,75%), Cérdoba (8,74%) y Casanare (7,93%). En Boyacd se registraron 58.790
fincas con bovinos durante el 2017, de las cuales el 50% se encuentra en 32 municipios de los 123
que integran al departamento, Saboya es el municipio con mayor participacion, con un total de
2.074 fincas con bovinos. A pesar de ser Saboya el municipio con mayor nimero de fincas
dedicadas a la cria de bovinos, el municipio con mayor nimero de cabezas de bovinos es Puerto
Boyacd, municipio que tuvo un total de 139.491 reses en el 2017. Los municipios de Duitama y
Sogamoso estan dentro del grupo de los municipios con el mayor nimero de bovinos en Boyaca,

su participacion es del 1,3% y el 1,2% respectivamente.

En Colombia el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural determina anualmente los
valores minimos del ganado bovino teniendo en cuenta el tipo de ganado, la zona a la cual
pertenece el departamento y el indice de precios al productor estimado por el DANE. Boyacd
pertenece a la zona dos donde el precio establecido para el 2017 de novillos fue de $654.911.
Segin datos de FEDEGAN (2018), el precio promedio del ganado en Colombia vario
considerablemente desde noviembre de 2016 con una tendencia al alza hasta junio de 2017, mes
en el cudl bajo 63 pesos con respecto a mayo, en los siguientes meses su comportamiento fue

variable, cerrando el afio con una disminucién de 181 pesos.
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Proveedor INFRIBOY: Después de que el 66% de los establecimientos realizan el proceso
de compra de ganado en pie en las ferias, el animal vivo es trasladado al centro de beneficio de la
ciudad de Sogamoso, Industria Frigorifica de Boyacd — INFRIBOY. Es una planta de sacrificio y
distribucién de ganado bovino y porcino ubicada a las afueras de la ciudad de Sogamoso, dirigida
por Carlos Julio Barrera; esta certificada como una planta de nivel I, lo que les permite prestar los
servicios de distribucién de carnes a nivel nacional. El tiempo estimado en el proceso es de 12
horas, repartidas en 6 horas de descanso del animal en los corrales y 6 horas en el proceso de
transformacion. La planta de beneficio estd realizando adecuaciones para prestar el servicio de
desposte dentro de las instalaciones y ofrecer un valor agregado adicional a los establecimientos
miembros de la Asociacion. En la Ilustracion 11 se muestran las etapas de transformacion de la

materia prima en el frigorifico.

Ilustracion 10. Proceso de Transformacién Bovino en Pie a Carne en Canal
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. Descargue e Ingreso a la Planta: Las empresas que requieren los servicios de la planta de
beneficio deben ir a las oficinas de recaudo y tesoreria de INFRIBOY en donde cancelan una suma
econdmica con el fin de adquirir los derechos de sacrificio, ademads, se expide a la direccién de la
planta una guia para identificar por medio de una marca el ganado que ingresa a las instalaciones.
. Separacion por Corrales Segin Procedencia: Un corralero se encarga de separar a los
animales segun su procedencia y tipo de animal, se realiza una inspeccién pre operativo y operativo
por parte de los médicos veterinarios. En esta etapa los animales también son duchados con chorros
de agua fria a presion.

. Insensibilizaciéon, Izado y Desangrado: El animal es transportado a la caja de
insensibilizacion y por medio de descarga eléctrica se aturde al animal, posteriormente se coloca
un grillete en la para izquierda y se eleva al animal en un riel. Finalmente, se realiza un corte a
nivel del cuello provocando la salida de la sangre y la muerte del animal.

. Retiro de Extremidades Superiores y Cabeza: Con un cuchillo se separan las
extremidades superiores y la cabeza, las cuales son colocadas en el drea respectiva dentro del
proceso.

o Desollado y Corte de Extremidades Inferiores: La separacion de la piel se inicia desde el
cuello, luego se hace el esternon, la paleta y la region ventral. Se cortan las extremidades inferiores
con un cuchillo.

. Desollado Total y Marcacion: El animal es transportado desde el riel de sangria hasta el
riel de trabajo donde se hace una incision a lo largo de la pierna libre, se desuella para retirar la
piel en su totalidad, se marca con una tinta de grado alimenticio para identificar su procedencia.

. Separacion de Pecho y Evisceracion: Con un cuchillo se hace una incisién en la linea
blanca el pecho, posteriormente se introduce una sierra eléctrica para cortar los huesos del
esternon. Primero se realiza la separacion de las visceras blancas (estdbmagos e intestinos), luego
se separan las visceras rojas (higado, corazén, pulmones, traquea, es6fago, pulmones y rifiones).
El médico veterinario de la planta y el médico veterinario del INVIMA verifican el cumplimiento
alas BPM y realizan un andlisis de las partes extraidas identificando si existe o no alguna patologia
en el animal que termine siendo perjudicial para el consumo humano, en caso de ser perjudicial,
son llevadas al drea de producto rechazado para después ser entregadas a la empresa PROTEINAS

PROTEICOL S.A. la cual dispone de estos productos, ademds de los despojos y la sangre.
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. Preparacion de Canales: Separadas las visceras se procede a practicar la division de la
canal en dos mitades y se retira la medula espinal.

° Terminacion de Producto: Las canales se lavan con chorros de agua a presion, se someten
a inspeccioén, se orean y pesan.

. Distribucion: La carne en canal y los subproductos que superaron satisfactoriamente la

etapa de inspeccidn son transportada en vehiculos especiales hasta los establecimientos finales.

El precio del sacrificio en INFRIBOY es variable y depende de la demanda actual, su base
es el acuerdo logrado con la alcaldia de Sogamoso mediante una licitacién obtenida y que les
brindo el permiso para cobrar el monto establecido, el costo del sacrifico no depende del tamano
de la res. Segun datos del Frigorifico Guadalupe S.A., en el 2018, la carne en canal de primera, es
decir aquella que proviene de animales con buena conformacién de tren posterior y amplitud
tordaxcica menor de 8 afios en hembras y mayor a 4 afios en machos, con peso entre 350 y 400 kilos
para las hembras y mayor a 500 kilos para los machos, ha tenido un precio promedio por kilogramo
de 9.333 pesos colombianos; mientras que la carne en canal de segunda, la cual corresponde a
animales con pobre conformacion de tren posterior y profundidad tordxica, peso en hembras entre
300 y 350 kilos y en machos no relevante, ha tenido un precio promedio en el 2018 de 9.066 pesos
colombianos por kilogramo (Ver anexo 19).El Frigorifico Guadalupe S.A. es el principal centro
de negocios y servicios del sector cdrnico y sus derivados en el pais, cuenta con la mayor planta
de beneficio en Colombia y una de las de mayor volumen de sacrificio en Suramérica, asi como

con la feria ganadera mds importante del centro del pais y la segunda en el &mbito nacional.

e Carne de Cerdo en Canal

Al igual que con la carne de res, la carne de cerdo primero es adquirida por la mayoria de los
establecimientos directamente con el proveedor del animal en pie para luego emplear los servicios

de la planta de beneficio y obtener la carne en canal que entra al proceso de produccion.
e Proveedores Criaderos

El 61% de los establecimientos adquiere la carne de cerdo en pie directamente de los criaderos y
las plazas o ferias locales. Mientras que el 39% de los establecimientos adquiere la carne de cerdo
directamente en cortes de famas y almacenes de cadena de tal manera, una vez estd la carne en

canal estd ya puede ingresar al proceso de produccién. Sin embargo, la carne en pie debe pasar por
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procesos adicionales en las plantas de beneficio para poder ser carne en canal. El 83% de los
establecimientos de la Asociacién adquiere el ganado porcino de los municipios de Boyacd y el
17% no conoce el origen el ganado, los establecimientos con desconocimiento del origen del cerdo
adquirido corresponden a los mismos que no conocen los origenes de la res comprada. Colombia
contaba en 2017 con una poblacién porcina de 57327.460 animales, distribuidos en 234.883
predios, estos animales se encuentran localizados principalmente en los departamentos de
Antioquia (32,53%), Cundinamarca (9,24 %) y Coérdoba (6,90 %). La cantidad de fincas con
porcinos en el departamento de Boyaca es catorce veces menor a la de bovinos, siendo el total de
predios con porcinos de 4.184 en el afio 2017, los cuales sumaron en conjunto 180.082 porcinos.
Tibana es el municipio con mayor nimero de cabezas de este ganado; catorce municipios del
departamento aportan el 50% del total de porcinos en Boyacd, dentro de estos se encuentra

Sogamoso, el cual represent6 el 3% del total de porcinos (Ver anexo 20).

Segun datos de la asociacion Porkcolombia, Fondo Nacional de la Porcicultura (2017), el
precio promedio del cerdo en Colombia presentd un comportamiento decreciente en el primer
semestre del afio, llegando a un punto de inflexién en el mismo periodo de tiempo que el precio
del bovino, sin embargo, durante el segundo semestre del aflo comenz6 un crecimiento hasta cerrar
el afio 2017 con una tendencia al alza llegando a los 5.709 pesos por kilogramo en el mes de

diciembre.
Proveedor INFRIBOY

Después de realizar el proceso de compra de ganado en pie en las ferias, el animal vivo es
trasladado al centro de beneficio de la ciudad de Sogamoso, Industria Frigorifica de Boyaca —

INFRIBOY en donde se realiza un proceso de transformacion para obtener la carne en canal.
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Tlustracion 11. Proceso de Transformacién Porcino en Pie a Carne en Canal
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. Descargue e Ingreso a la Planta: Las empresas que requieren los servicios de la planta de
beneficio deben ir a las oficinas de recaudo y tesoreria de INFRIBOY en donde cancelan una suma
econdmica con el fin de adquirir los derechos de sacrificio, ademds, se expide a la direccién de la
planta una guia para identificar por medio de una marca el ganado que ingresa a las instalaciones.
J Aturdimiento y Sangrado: El animal es transportado a la caja de insensibilizacién y por
medio de descarga eléctrica se aturde al animal, posteriormente se realiza un corte a nivel del
cuello provocando la salida de la sangre y la muerte del animal.

. Escalado, Depilado Mecanico y Descascado Patas Traseras: El escaldado es el proceso
en el cual el animal es sometido a un bafio con agua caliente con el objetivo de aflojar el pelo. Una
vez se ha realizado el escaldado, se procede a retirar el pelo del cuerpo del animal con una
depiladora mecdnica, y posteriormente se realiza el descascado de las patas traseras.

o Izado, Limpieza Manual y Descascado Patas Delanteras: Terminado el depilado
mecdnico, se procede a izar el animal al riel de traslado, una vez alli se procede a realizar una
depilacion manual para retirar los restos de pelos que no fueron eliminados por la maquina

depiladora, posteriormente se realiza el descascado de las patas delanteras.
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. Flameado: Se aplica una llama de fuego sobre la superficie externa del cerdo, buscando
principalmente terminar de retirar las pequefias cantidades de pelo que puedan haber quedado
después del depilado.

J Corte del Esternén y Evisceracion: El esternon se corta por la mitad para facilitar el retiro
de las visceras, es un proceso que se debe realizar con precision para evitar cortes que puedan
ocasionar la contaminacién de la carne con materia fecal. El proceso de evisceracion consiste en
retirar del cuerpo del animal los érganos que comprenden las visceras blancas y rojas.

. Depilado y Limpieza Final de la Canal: La canal se lava externa e internamente con agua
potable para retirar cualquier suciedad que puede haber quedado en la superficie durante el
proceso. Las visceras son llevadas a la sala de lavado donde se les extrae la materia fecal mediante
agua a presion.

. Pesaje y Clasificacion: Una vez terminada la limpieza, las canales son pesadas y
clasificadas.

. Inspeccion Final de Canales y Almacenamiento en Cuarto Frio: La inspeccién de las
visceras, la cabeza y la canal debe realizarse en forma conjunta, de cada una de las partes, para
determinar anormalidades que pueden afectar al animal completo. Para facilitar la inspeccién, y
que no se pierda la secuencia de la correspondencia entre los 6rganos, se coloca un mismo ndmero
a cada parte del animal de tal forma que el inspector reconozca apropiadamente que partes se
corresponden entre si. Posteriormente, se transporta la carne al cuarto frio de almacenamiento.

. Distribucion: La carne en canal y los subproductos que superaron satisfactoriamente la

etapa de inspeccidn son transportada en vehiculos especiales hasta los establecimientos finales.

El precio del sacrificio en INFRIBOY es variable y depende de la demanda actual, su base
es el acuerdo logrado con la alcaldia de Sogamoso mediante una licitacion obtenida y que les
brindo el permiso para cobrar el monto establecido, el costo del sacrifico no depende del tamafio
del animal. Segin los datos del Frigorifico Guadalupe S.A., en el 2018, la carne en canal de
primera, es decir aquella que proviene de cerdos de buena genética y nutricién, buena
conformacion, grasa dorsal aceptable, edad entre 5 y 5.3 meses y peso en pie entre 90 y 100 Kg,
ha tenido un precio promedio por kilogramo de 7.636 pesos colombianos; mientras que la carne
en canal de segunda, la cual corresponde a cerdos sin genética reconocida y nutricién variable,
regular conformacion, grasa dorsal en mayor cantidad, edad inferior a 5 meses o superior a los 6

meses, indiferentemente del peso. En el 2018 de 7.232 pesos colombianos por kilogramo.
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En azul esta el precio por kilogramo de la carne de porcino en canal de primera y en gris el precio
por kilogramo de la carne de porcino en canal de segunda (Ver anexo 21).

B. Acompanamientos e Insumos: El acompafiamiento caracteristico y presente en todos los
establecimientos de la Asociacidn ya sea restaurante o asadero es la papa, otros acompafamientos
que son caracteristicos y se encuentran en la mayor parte de los establecimientos son la rellena, el
envuelto y la yuca. El acompafiamiento que solo es ofrecido en uno de los establecimientos es el
guarapo, mientras que el chorizo es un acompafiamiento tipico en los establecimientos del corredor

vial de Duitama.

El 38,89% de los establecimientos adquieren sus acompafiamientos a través de un
proveedor especifico con los cuales establecen una relacion que los beneficie mutuamente,

mientras que el 27,78% se caracteriza por producir sus propios acompafiamientos.

Debido a que una de las caracteristicas de funcionamiento de los establecimientos es prestar
el servicio durante los fines de semana resulta entendible que el reaprovisionamiento de insumos
de plaza se haga en su mayoria semanalmente, el 77.78 % de los establecimientos presenta este
comportamiento, de igual manera sucede con el aprovisionamiento de acompafiamientos siendo

que el 80% de los establecimientos los adquieren y/o producen una vez a la semana.

Tlustracion 12. Esquema de Abastecimiento de los Acompanamientos e Insumos
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. Papa: De los establecimientos que ofrecen acompaiamientos especificos en su plato
principal, el 100% emplea papa, esta materia prima es adquirida por el 61.11% de los
establecimientos en la plaza de mayoristas Cooperativa Multiactiva de Comerciantes y Productores
Agricolas del Oriente Colombiano “COMPROORIENTE”, la cual se encuentra ubicada en
Tibasosa, y el porcentaje restante adquiere la papa en la plaza de mercado de minoristas. E1 77,8 %
de los establecimientos compra papa una vez a la semana, el 16,7% se reaprovisiona dos veces a
la semana y el 5,6% no requiere reaprovisionarse de este producto debido a que no estd dentro de

su portafolio.

El principal pais exportador de papa en el mundo son los Paises Bajos, seguido por Francia
y Alemania en el 2016. Estados Unidos fue el principal pais de destino de la papa exportada desde
Colombia durante el 2016, durante ese afio en Colombia se produjeron 3.034.031 toneladas de
papa. En el pais el mayor productor de papa durante el 2016 fue el departamento de Cundinamarca
con una produccion total de 1.201.193 toneladas representadas en 57.733 hectareas sembradas, el
segundo departamento con mayor produccién y drea sembrada fue el departamento de Boyaca, el

cual registr6 886.597 toneladas y 39.349 hectareas respectivamente (Ver anexo 22).

El precio de la papa en Colombia durante el 2017 seguin la Corporacion de Abastos de Bogotd S.A.
— Corabastos, tuvo un incremento desde enero, el pico mds alto se presentd en noviembre llegando
a los $1.340/kilo la papa pastusa, $2.316/kilo la papa sabanera y $1.976/kilo la papa tocarrefa,
esta tendencia se mantuvo en la papa pastusa la cual cerré el afio 2017 con un precio de $1.417/kilo,
sin embargo, la papa sabanera y la tocarrefia presentaron una baja terminando el 2017 con un precio

de $1.968/kilo y $1.712/kilo respectivamente (Ver anexo 23).

. Rellena o Morcilla: De los establecimientos que ofrecen acompafiamientos, el 93,33% de
los establecimientos ofrece rellenas como acompafiamiento en su plato principal. De estos, el
53,34% de los establecimientos adquieren las rellenas a través de un proveedor especifico con los
cuales establecen una relacion que los beneficie mutuamente, mientras que el 33,33% producen
sus acompafiamientos, el 13,33% lo adquieren en la plaza de mercado. De los establecimientos
que ofrecen rellena, el 60% la producen o adquieren una vez a la semana, el 13,3% se reaprovisiona

de este acompafiamiento dos veces a la semana y el 6,7% lo hace diariamente; este
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reaprovisionamiento responde a los dias en los que el establecimiento presta el servicio de
atencion.

. Envuelto: El 86,67% de los establecimientos que ofrecen acompafiamientos en sus platos
principales incluye envueltos. El 53,34% de los establecimientos cuentan con un proveedor
especifico que les suministra los envueltos, mientras que el 33,33% producen sus
acompanamientos, el 13,33% lo adquieren en la plaza de mercado. Uno de los proveedores de este
acompanamiento es “Los Envueltos Donde Rafa”, el cual suministra el producto a los
establecimientos a un precio final de $1.000, el proveedor estima que sus costos de materia prima
son de $600. El 60% de los establecimientos que ofrecen acompafnamientos se reaprovisionan de
envueltos una vez a la semana, el 13,3% se reaprovisiona de este acompafiamiento dos veces a la
semana y el 6,7% lo hace diariamente; este reaprovisionamiento responde a los dias en los que el
establecimiento presta el servicio de atencion.

o Maiz: Para el 30,7% de los establecimientos que ofrecen envuelto y el 50% de los
establecimientos que ofrecen arepa, el maiz es la principal materia prima para elaborar dichos
productos. El maiz es un cereal de tallo macizo, recto y largo, hojas grandes, alargadas y alternas,
agrupadas en mazorcas que reunen hasta un millar de semillas dispuestas sobre un nucleo duro.
En Colombia, el departamento con mayor produccién de maiz amarillo es el departamento del
Meta con una produccion total estimada de 199.146 toneladas durante el 2017, el segundo
departamento es el Tolima quien aporta 126.860 toneladas a la produccion nacional, después se
encuentra Cordoba con 108.449 toneladas en 2017 y Bolivar contribuy6 con 87.543 toneladas
durante el 2017; estos cuatro departamentos son responsables del 54% del total de produccién de

maiz amarillo en el pais (Ver anexo 24).

El precio del maiz amarillo en Colombia presento un comportamiento estable durante 2016 'y 2017,
sin embargo, tuvo una tendencia decreciente al comienzo del 2017 hasta llegar a un punto de
estabilidad manteniéndose por debajo del precio del 2016 desde enero hasta septiembre de 2017,
dicha tendencia cambio desde octubre donde el precio llegé al mismo del 2016. E1 61,11% de los
establecimientos adquiere el maiz en “COMPROORIENTE” y el 38,89% lo adquiere la yuca en

la plaza de mercado de minoristas.

. Yuca: Es un acompafnamiento ofrecido por el 86,67% de los establecimientos que ofrecen

acompafiamientos, este producto es adquirido por el 61,11% de los establecimientos en la plaza de
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mayoristas Cooperativa Multiactiva de Comerciantes y Productores Agricolas del Oriente
Colombiano “COMPROORIENTE?”, la cual se encuentra ubicada en Tibasosa, ¢l 38,89% restante
adquiere la yuca en la plaza de mercado de minoristas. En Colombia, el 52% de la produccioén
nacional de yuca proviene de tres departamentos, estos son Meta, Bolivar y Cérdoba, los cuales
en conjunto produjeron 451.076 toneladas durante el 2017; el departamento de Boyaca representa
el 2% del total nacional de produccién de yuca. El 77,8% de los establecimientos que emplea
insumos o productos agricolas en sus preparaciones, adquiere la yuca una vez a la semana, el
16,7% se reaprovisiona dos veces a la semana y el 5,6% no requiere reaprovisionarse de este
producto debido a que no estd dentro de su portafolio (Ver anexo 25). El precio de la yuca en
Colombia segun reportes de Corabastos (2018), bajo en promedio un 39% entre 2016 y 2017,
siendo julio el mes donde se present6 la mayor caida del precio con respecto al afio anterior.

. Arepa: De los establecimientos que ofrecen acompaiiantes en sus preparaciones, el 73,33%
de los establecimientos ofrecen arepa boyacense, la cual estd preparada a base de maiz y cuajada.
El 53,34% de los establecimientos cuentan con un proveedor especifico que les suministra los
envueltos, mientras que el 33,33% producen sus acompafiamientos, el 13,33% lo adquieren en la
plaza de mercado. La arepa es producida o adquirida una vez a la semana por el 60% de los
establecimientos que ofrecen acompafiamientos, de estos el 13,3% se reaprovisiona de este
acompainamiento dos veces a la semana y el 6,7% lo hace diariamente; este reaprovisionamiento
responde a los dias en los que el establecimiento presta el servicio de atencion.

. Cuajada: EI 50% de los establecimientos que ofrecen arepa, emplean cuajada como materia
prima para elaborar este acompafiamiento. El precio de la cuajada en Colombia durante el 2016
gano estabilidad desde el mes de junio, sin embargo, cerré con un precio mas bajo al logrado
durante los primeros meses del afio; mientras que en el 2017 comenz6 con un precio 10,7% mayor
al del cierre de ano 2016, tendencia al incremento que se mantuvo hasta mayo donde llego a
$8.976, no obstante, en junio el precio cay6é de nuevo a $8.000 y se mantuvo estable hasta
septiembre, mes en el cual comenz6 a incrementar el precio hasta cerrar el afio en $8.800, lo que
representa un 10% superior al del afio anterior( Ver anexo 27).

. Platano: Los establecimientos que ofrecen plitano como acompafiamiento lo preparan
asado, del total de establecimientos el 60% ofrece este producto como acompaiiamiento. El platano
es adquirido por el 61,11% de los establecimientos en COMPROORIENTE, el 38,89% restante

adquiere la yuca en la plaza de mercado de minoristas. En Colombia, el departamento del Valle
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del Cauca es el responsable del 18% de la produccion de platano, este departamento junto con
Meta, Caldas, Risaralda y Quindio producen el 52% del total de platano en el pais. El precio del
platano en Colombia durante el 2017 tuvo una variaciéon mas estable que en el 2017, el valor
cambio dentro del rango de $1.034 y $1.279 a lo largo del afio; mientras que en el 2016 se presentd
un comportamiento mas inestable, siendo el precio mds bajo de $1.264 y el mas alto de $2.636,
Corabastos (2018). De los establecimientos que emplean insumos agricolas en sus preparaciones,
el 77,8% se reaprovisiona de platano semanalmente, el 16,7% adquiere esta materia prima dos
veces a la semana y el 5,6% no requiere reaprovisionarse de este producto debido a que no estd
dentro de su portafolio (Ver anexo 26).

. Chorizo: De los establecimientos que ofrecen acompafiamientos dentro de su plato principal
el 40% incluye chorizo en su oferta, de este 40% todos los establecimientos que se encuentran
ubicados en la ciudad de Duitama ofrecen este producto, es decir el 20%, el porcentaje restante
corresponde a establecimientos ubicados en la ciudad de Sogamoso. De los establecimientos que
ofrecen chorizo como acompafamiento, el 60% se reaprovisionan de chorizos una vez a la semana,
el 13,3% se reaprovisiona de este acompanamiento dos veces a la semana y el 6,7% lo hace
diariamente; este reaprovisionamiento responde a los dias en los que el establecimiento presta el
servicio de atencidn.

o Otros Insumos: Productos como la lechuga, el tomate y la cebolla son empleados como
materias primas para preparar las ensaladas que sirven de acompafiamiento para el 60% de los
establecimientos, pero a su vez, estos productos también son empleados como insumos para otros
productos que ofrecen los establecimientos como las sopas o la preparacién de acompainamientos.
Otros insumos empleados son la arveja, el cilantro y la sangre de cerdo en la preparacién de las
rellenas. El 77,8% de los establecimientos se reaprovisiona de estos insumos una vez a la semana,
el 16,7% adquiere los insumos dos veces a la semana y el 5,6% no requiere reaprovisionarse de
este producto debido a que no esta dentro de su portafolio.

. Proveedor Central de Abastos COMPROORIENTE: Es una Cooperativa conformada
por 240 asociados, se encuentra ubicada en la ciudad de Tibasosa, cuenta con un terreno de 59.000
metros cuadrados dividido en dos areas, la principal de 14.000 metros cuadrados estd integrada
por 288 puestos para la venta de frutas y verduras; y la segunda es una bodega de 1.000 metros
cuadrados conformada por 20 bodegas para el acopio y comercializacion de papa. Cada socio tiene

derecho a un puesto y posee la potestad de elegir sus proveedores, los precios no estan regulados
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por la cooperativa sino por la oferta y la demanda. Segin informacion del administrador de
COMPROORIENTE, Los clientes principales de la central de abastos son los 13 municipios de la
provincia de Sugamuxi, los municipios de los departamentos de Casanare, Meta y Vichada; los
mayores volimenes se comercializan en los dias lunes y jueves. Anualmente se hacen
capacitaciones a través de vinculaciones realizadas con el SENA, actualmente se esta realizando
un diagndstico para establecer el estado actual de la cooperativa y trabajar en los puntos necesarios
para lograr las certificaciones de calidad, igualmente se estd trabajando en formar vinculos con la
academia con el objetivo de establecer métodos para medir la satisfaccion del cliente.

. Proveedor Plaza de Minoristas: La plaza de minoristas ha estado en funcionamiento por
29 afios, estd conformada aproximadamente por 760 personas y presta el servicio de
comercializacion de productos agropecuarios durante los martes y domingos en un horario de 1
a.m. a 7 p.m. Los establecimientos ubicados dentro de la plaza de minoristas tienen potestad para
elegir su propio proveedor, segin estimaciones del administrador de la plaza de minoristas, en este
momento hay mds de 50 proveedores e intermediarios que suministran los productos a los
establecimientos de la plaza, la mayor parte de los proveedores son de Pesca, Cuitiva, Tota y Paipa.
Para pertenecer a la plaza se debe pagar una cuota de derecho, actualmente se hacen capacitaciones
a los vendedores enfocadas en mejorar el aseo y la presentacion de los productos en los
establecimientos, una de las problemadticas identificadas por la administracion es el manejo de los
desperdicios ya que actualmente no se tiene un plan de manejo que permita realizar un correcto
aprovechamiento lo que genera desorden y problemas de higiene.

. Los Envueltos Donde Rafa: Es uno de los proveedores especificos de envueltos para los
miembros de la Asociacién Ruta de la Carne, es un negocio familiar que ha laborado durante 25
afios, algunos de los establecimientos miembros de la Asociacién son parte de sus clientes. Las
materias primas son adquiridas en una tienda de barrio, s6lo hay un lugar de produccién el cual
estd ubicado en el barrio Libertador de la ciudad de Sogamoso y el punto de comercializacion es
un lugar informal en el centro de la Sogamoso. La produccion daria varia en un rango entre 100 y
200 envueltos, para esto contrata personal semanalmente segin la demanda y el pago a los
empleados es a destajo. El producto ofrecido por el proveedor puede variar en los valores
agregados segun la necesidad particular del cliente.

. Tiendas de Cadena: Son establecimientos de grandes dimensiones que ofrecen una

variedad de productos encaminados a cubrir diversas necesidades como alimentacion, confeccion,
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menaje del hogar, decoracién, entre otros. En Sogamoso y Duitama se sitdan en el centro de las
ciudades, dividen su superficie comercial en secciones. En la cadena de suministro de la
Asociacion Ruta de la Carne, los restaurantes adquieren algunas de sus materias primas e insumos
en almacenes de cadena principalmente en las Tiendas Metro.

. Proveedores de Bebidas: Empresas como Bavaria y Postobon surten bebidas a los
miembros de la Asociacion, algunos de los establecimientos han generado alianzas con la
cerveceria boyacense Bruder ubicada en la ciudad de Tunja, esta empresa se caracteriza por
cumplir altos estdndares de calidad en cervezas artesanales, ofrecen tres productos, una rubia tipo
americana, una morena un poco mds fuerte y una negra que se elabora con una malta especial
tostada. En esta categoria, también se incluye a Café Macana, quien es socio de los
establecimientos.

) Proveedores de Helados: Uno de los establecimientos tiene una alianza con helados San
Jer6nimo, es una empresa tradicional colombiana con mds de cincuenta afios en el mercado
heladero, sus productos son ofertados por el Asadero Donde Marzo Los Guaduales. En la tabla 19
se muestra el resumen de las materias primas e insumos relacionados con los proveedores
correspondientes.

Tabla 19. Resumen de materias primas, insumos y proveedores
Materia Prima o Insumo Proveedor

. Coliseo de ferias "La Playa"

. Coliseo de ferias de ciudad aledafia

. Industria Frigorifica de Boyaca

. Fama o salsamentarfa

. Almacén de cadena

. Coliseo de ferias "La Playa"

. Criaderos de cerdos

. Industria Frigorifica de Boyaca

. Fama o salsamentaria
. Almacén de cadena

Carne en canal de res

Carne en canal de cerdo

Acompafiamientos . Proveedor especifico
elaborados El mismo establecimiento
Acompafiamientos . Plaza de mayoristas

Plaza de minoristas
. Plaza de mayoristas
. Plaza de minoristas
. Tiendas de cadena

. Bavaria

. Postobon

. Bruder

. Café Macana
Helados 1. San Jerénimo

Fuente. Los Autores

(materias primas agricolas)

Insumos

Bebidas
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A partir de las caracteristicas de las materias primas e insumos empleados en el proceso de
produccion, asi como las particularidades de los proveedores involucrados en el proceso se procede
a realizar la segmentacion de los proveedores segtin los criterios establecidos en el subproceso

estratégico (Ver ilustracién 14).

Ilustracién 13. Segmentacion de los Proveedores de la Asociacion Ruta de 1a Carne

AN "
Commeodities Estratégicos
1. Bovinos en pie (Colizeos de Ferias “La
ﬁ.‘_i:: Plava™ v en ciudades aledafiaz)
! 2. Came en Cortes (Fama o1, Carne en Canal (Industria Frigorifica
Salsamentaria almacenes de Cadena) de Boyaca)
3. Materias primas e insumos agricolas | 2. Acompafiamientos
{Plaza de mayoristas, plaza de minoristas)
4. Cerdo en Pie (Criaderos de Cerdos)
g
=T
[
5
) No - Criticos Cuellos de Botella
&
. 1. Proveedores de bebidas (Bavaria
1. Helados (Helados San Jeronimo) Postobén, Bruder y Café Macana)
2
[
]

[ Bajo Fieszgo de Bumimstro Alto >

Fuente. Los Autores

9.2.1.3.2. Alianzas Estratégicas con Proveedores

De los 18 establecimientos analizados dentro del estudio, 10 han establecido alianzas estratégicas
con alguno de sus proveedores, los cuales son: Café Macana, proveedores de acompafiamientos,
Angus, Bruder, San Jerénimo, Villa Paty (criadero de cerdos) y proveedor de vinos. El proveedor

con mayor numero de alianzas dentro de la asociacion es la productora de cerveza artesanal Bruder.

En promedio los establecimientos de la Asociacién Ruta de la Carne mantienen relaciones
con sus proveedores durante 6,7 afios, la relacion mas duradera con un proveedor ha sido de 18

afios, en este caso es el proveedor de genovas que surte al establecimiento Bonanza.
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9.2.1.3.3. Seleccion de Proveedores

Debido a la caracteristica perecedera del producto de la Asociacién Ruta de la Carne, el contacto
directo que este tiene con el consumidor final y la repercusion de la inocuidad del producto en la
salud del cliente, la seleccidn de los correctos proveedores son un aspecto importante dentro de la
cadena de suministro de la Asociacién Ruta de la Carne. Actualmente, la seleccion de proveedores
se basa en la calidad, el cuamplimiento y el precio. Estos criterios funcionan en paralelo permitiendo

en conjunto seleccionar al proveedor mds idoneo, estas tres caracteristicas varian en importancia

seglin la materia prima o insumo que se esté considerando.

Tabla 20. Criterios de seleccion de proveedores

Materia Prima o
Insumo

Criterio de
Seleccion

Descripcion de Criterio

Carne en canal de res
y cerdo

Calidad
Precio

La raza y caracteristicas de buena salud del animal en pie son
evaluadas por el encargado del establecimiento de realizar la
compra en la feria ganadera.
Para el caso de los cerdos se considera la confianza depositada
en el criadero por la relacion  establecida.
En cuanto a la planta de beneficio la calidad se ve reflejada en
el aspecto con el que llega la canal al establecimiento.
El precio debe estar acorde a la calidad del animal en pie y de
la canal, ademads de los aspectos referentes al mercado.

Cumplimiento

Debido a que la mayor parte de los establecimientos realizan
un reaprovisionamiento semanal de producto fresco es
necesario que lleguen en el dia acordado para que cada
establecimiento pueda realizar las etapas de pre - coccién
necesaria.

Acompafiamientos
elaborados

Calidad
Precio

La relacion calidad/precio son indispensables al momento de
seleccionar los proveedores de los acompafiamientos debido a
que en algunos casos estos productos se convierten en aspectos
caracteristicos de los establecimientos.

Acompafiamientos
(materias primas
agricolas)

Calidad
Precio

Debido a que estos acompaflamientos (como la papa) son
adquiridos en lugares donde la oferta es variada se genera la
posibilidad de cambiar de proveedor segin quien ofrezca la
mejor relacién calidad/precio.

Insumos agricolas

Calidad
Precio

Como los insumos agricolas se adquieren en puntos donde la
oferta es variada se genera la posibilidad de cambiar de
proveedor segin quien ofrezca la mejor relacion
calidad/precio.

Fuente. Los Autores

9.2.1.4.Componente 1: Planeacion y Control

La planeacion de los requerimientos de materia prima en la Asociacién se realiza de manera

empirica, es un conocimiento que ha sido adquirido con la experiencia y se basan en cudnto
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comprar segun la temporada, sélo uno de los establecimientos vinculados a la Asociacion realiza
emplea prondstico para conocer el nimero de ventas antes de adquirir los insumos y materias

primas que empleara en sus procesos.

Los métodos de control son realizados directamente a la materia primas, sin embargo no
aplican métricas de medicién a la cadena, todos los establecimientos vinculados a la asociacién
realizan un control visual una vez reciben la carne adquirida, de ese 100% el 80% también revisa
la documentacién sanitaria del producto entregada por el proveedor, ademds el 60% supervisa la

calidad encontrada a través del pesaje del producto.
9.2.1.5.Componente 2: Estructura de Flujo del Producto

Para la descripcion de la estructura de flujo del producto se sigue la metodologia planteada por

Carrillo et al. (2002) el flujo del producto se podra observar en (Ver anexo 28):

PRI- Enviar pedido a aprovisionamiento. Los proveedores preparan los productos con el
fin de enviarlos a la empresa segtn el pedido realizado, los establecimientos de la Asociacion se
comunican con sus proveedores telefénicamente o directamente en el punto de aprovisionamiento,

por ejemplo, adquisicion de pedido en el coliseo de ferias.

A2 — Recibir pedido. Se recibe el pedido segtin las especificaciones brindadas y el tiempo
de entrega acordado, el animal en pie es adquirido los martes en el coliseo de ferias o directamente
al criadero en el caso de los cerdos, la carne en canal llega una vez a la semana durante los dias

jueves.

A3 — Revisar pedido perfecto. El 100% de los establecimientos realizan inspecciones
visuales de los productos al momento de adquirirlos ya sea en el coliseo de ferias o en las plazas
de mercado, de igual manera realizan este control visual una vez llega la carne en canal y los
acompaiamientos adquiridos. El 80% también realiza una revisién de la documentacién sanitaria
que le entrega los proveedores para asegurar una trazabilidad e inocuidad en el producto, por

ultimo, el 60% realiza adicionalmente un control del peso del producto adquirido.

A4 — Desembalar, etiquetar y asignar un puesto en el almacén. El producto es alistado para

ser almacenado en el lugar asignado, las operaciones de acondicionamiento varian segin la materia
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prima o el insumo en cuestion, para el caso particular de la carne, es preparada en cortes por el

94.4% de los establecimientos.

A5 — Trasladar al almacén. Los cortes de carne y los acompafiamientos son trasladados a
refrigeradores o cuartos frios segiin el establecimiento, en este lugar permanecen bajo unas

condiciones especificadas.

A6 — Permanecer en el almacén o bodega. Los cortes son almacenados en refrigeradores
en donde la carne comienza un proceso de maduracion el cudl varia entre un rango de 1 a 38 dias,
el tiempo de maduracion mds frecuente es el de 4 dias. Los acompafiamientos también son

almacenados en zonas especialmente adecuadas para cada producto.

A7 — Retirar de almacén. Las materias primas e insumos son recolectados de manera

manual del almacén segin los requerimientos de produccion.

A8 — Llevar a zona de preparacion de pedido. El producto se traslada a la zona
correspondiente para su alistamiento posterior, en el caso de la carne es transportada a una zona
de adobo y luego a los hornos o zona de asado, los acompanamientos son llevados a las cocinas

para su coccion.

A9 — Preparar pedido. Una vez en la zona de preparacion, el pedido se acondiciona para

el uso en produccion, en este punto la carne se coloca en los chuzos.

Al10 — Entregar pedido a produccion. El producto es entregado fisicamente a produccion

para disposicion del mismo.
9.2.1.6.Componente 3: Estructura de Flujo de Informacion

Para la descripcion de la estructura de flujo de informacién se sigue la metodologia planteada por

Rafael et al. (2002) el diagrama de informacion podra ser verificado en (Ver anexo 29).

Al5 — Elaborar plan de compras. Cada establecimiento define y elabora su plan de compras
de manera semanal segin estimaciones ya sean empiricas o basadas en prondsticos, estas a su vez

estan influenciadas por la temporada del afio.

A19 — Enviar solicitud al proveedor. Las solicitudes son enviadas a los proveedores por

medio de llamadas telefénicas o por medio de mensajes de texto a través de aplicaciones como
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WhatsApp. Esto es s6lo para el caso de los proveedores de cerdo en pie, los proveedores de bebidas
y los proveedores de helados; con los demds proveedores se realiza la negociacién y compra de

manera directa.

PR20 — Recibir pedido de materiales. El proveedor recibe el pedido de las materias primas
e insumos, esto es para el caso de los proveedores de cerdos en pie, bebidas y helados, en la
mayoria de los casos se hace por medio de una llamada telefénica o a través de un mensaje por
WhatsApp. Los proveedores de res en pie y los de insumos agricolas interactian directamente con

el establecimiento.

PR21 — Elaborar respuesta a aprovisionamiento. Una vez el proveedor recibe la solicitud
de pedido, este informa sobre la disponibilidad para cumplirlo en el tiempo y condiciones

establecidas.
9.2.2. Diagrama de Relaciones de Actores
Los enlaces ente los actores de la cadena con los proveedores se relacionan en el anexo 30.

Vinculos gestionados entre procesos: Son aquellos procesos que la Asociacién encuentra
importantes para integrar y gestionar, en este caso son todos aquellos proveedores con los que los
establecimientos de la Asociacion tienen relacion directa. En la grafica, estos vinculos estdn

representados por la linea més gruesa.

Vinculos monitoreados entre procesos: Son procesos que no son criticos para la Asociacion pero
que si es importante integrarlos y manejarlos apropiadamente con los otros miembros de la cadena.
En el caso de la cadena de suministro de la Asociacion hace referencia a los vinculos entre los
productores de acompafiamientos y sus puntos de aprovisionamiento, esto con el objetivo de
asegurarse que emplean materias primas de calidad, igualmente se tiene cierta interaccion con el
vinculo entre los ganaderos y el coliseo de ferias siendo que se realiza una interaccién directa en
la que se verifica que se emplee ganado de calidad y de la region. En la grifica, estos

vinculos estan representados por la linea punteada.

Vinculos no gestionados entre procesos: Son procesos en los que la Asociacion no se encuentra

involucrada directa y activamente, por lo que no destina recursos para su gestion o monitoreo, esto
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sucede con todos los proveedores de origen y con los agricultores que surten a las plazas de

minoristas y mayoristas. En la gréfica, estos vinculos estdn representados por la linea continua.
9.3. Producciéon

El eslabén de produccion es el segundo presente a lo largo de la cadena de produccion, la cual se
encarga de transformar las materias primas adquiridas previamente a través de procesos
productivos, generando asi la obtencién de productos terminados. Esta fase de la cadena de
suministro estd compuesta por todos los actores que hacen parte directamente del alistamiento,
produccién, como son los competidores, asaderos y clientes potenciales de la Asociacién Ruta de
la Carne, el eslabon cuenta con un tnico subproceso el cual es la planeacion del flujo de produccién
de materiales. La etapa de produccién cuenta con varios componentes que se describirdn en el

desarrollo del trabajo.
9.3.1. Proceso: Gestion de la Oferta

El proceso de gestion de oferta estratégica se enfoca en la de prevision y sincronizacion con todos
los procesos productivos, y determinar como se puede sincronizar la oferta con la cadena de
suministro, por medio de la planeacion, control y el flujo de informacién que actualmente se

manejan en los procesos, apoyados de la competencia y clientes potenciales.
9.3.1.1. Subproceso: Determinar Demanda

En un mercado tan dindmico una adecuada comprension de la oferta y la demanda puede significar
la diferencia entre la alta rentabilidad o ingresos perdido en una compaiiia, ya que puede generar
un nivel de produccién 6ptimo. La Asociacion Ruta de la Carne no realiza el proceso de determinar
la demanda, solo se basan en la cantidad vendida para el cédlculo de produccion. Al igual este
proceso es muy importante para una empresa, un buen manejo entre la demanda y la oferta puede

llegar hacer una ventaja competitiva.
9.3.1.2.Subproceso: Recoleccion de Informacion

El proceso detallado de recoleccion de informacion ayuda a la planificaciéon y desarrollo
de un modelo de gestion de la oferta eficiente, la Asociacion actualmente recolecta la informacion
con un 56.25% con libreta en blanco, el 18.75% maneja una lista prestablecida y con un 6.25 %

utilizan la orden de pedido (Ver anexo 31).
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También realizan una planificacion detallada de los requerimientos de los materiales necesarios
para la producciéon como es el producto principal (carne de res, carne de cerdo) y todos los
acompafamientos que se requieren, al igual que los insumos requeridos para la elaboracién del
plato principal y el marinado de las carnes. De la planificacién realizada en los procesos y la
preparacion posterior, el 94,4 % de los establecimientos prepara su carne en cortes o en presas, al
igual que el 88,9% realizan el proceso de marinado y alistamiento de los materiales al igual

desarrollan el proceso de maduracién con un tiempo promedio de 5 dias.
9.3.1.3.Subproceso Realizar Prondsticos

La gestion de la oferta de la Asociacion Ruta de la Carne es importante para lograr la
coordinacion e integracion de todos los procesos, interactuando con toda el drea de prondsticos de
venta, planes de entrega y 6rdenes de compra de los clientes. También en la planificacion detallada
de los requerimientos de materiales y capacidad. Sin embargo, en la Asociacién Ruta de la Carne
no maneja un plan de prondsticos ni una planificacién y control de los prondsticos de ventas,

actualmente solo uno de los 18 establecimientos realiza andlisis de prondsticos.

El 56.25% de los establecimientos utiliza la libreta en blanco, con un 18.75% manejan una

lista prestablecida y con un 6.25 % tienen la orden de pedido (Ver anexo 32).
9.3.1.4. Componente Estructural: Planeacion y Control

La planificacion y control de la produccion, es la actividad que permite coordinar y conducir todas
las operaciones de un proceso productivo, con el objetivo de cumplir con los compromisos
asumidos, con los clientes de la empresa. La planificacion al igual que el control de todos procesos
que se involucran con la gestion de la oferta es importante, porque al aplicar todas las herramientas
necesarias se podrd proveer lo que ha de producirse y poder atender las necesidades vy
requerimientos del mercado. Esta es la clave para mover una cadena de suministro en la direccion

deseada.

La planeacion y control son muy importantes para lograr pronosticar el nimero de ventas
que se puede lograr en el establecimiento, generando una planificacién y control, materias primas,
y en cada uno de los procesos de la cadena de suministro y control con respecto a la competencia

y los clientes de la asociacion.
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La Asociacién realiza una planificacion detallada de los requerimientos de los materiales
necesarios para la produccién como es el producto principal (carne de res, carne de cerdo) y todos
los acompafiamientos que se requieren, al igual que los insumos requeridos para la elaboracién del
plato principal y el marinado de las carnes. De la panificacion realizada en los procesos y la
preparacion posterior, el 94,4 % de los establecimientos prepara su carne en cortes o en presas, al
igual que el 88,9% realizan el proceso de marinado y alistamiento de los materiales al igual

desarrollan el proceso de maduracién con un tiempo promedio de 5 dias.
9.3.1.4.1. Competencia Asociacion Ruta de la Carne

Actualmente en la provincia de Sugamuxi se encuentra un alto nimero de establecimientos
dedicados a la produccion de la carne a la llanera que son directamente competidores de los
establecimientos miembros. A continuacion, se mencionaran los més influyente y présperos de la

provincia.

. Asadero vivas: Localizada en Cl. 17, Duitama, Boyacd, Es competencia actualmente de
Brasas Y Brasas Campestre.

. La casona del prado y Asadero el gran llanerazo: Localizadas entre la Cra. 33 y Cra 35
Duitama, Boyaca, Es competencia actualmente de Brasas Y Brasas Campestre y rancho la colina
y asadero e manicomio.

. Restaurante Gourmet Tramonti y Restaurante Punto rico: Se encuentran localizados en
Avenida San Martin, Prado Centro, Sogamoso, Boyaca son actualmente la competencia mas
cercana de restaurante Romulo Food Lovers.

. Asadero Sauzalito: Se encuentra localizado Carrera 18 calle 7, Rosales, Sogamoso, Boyaca,
es actualmente competencia de los establecimientos, Asadero terminal, el gran Tocaima, Asadero
busque tradicional y bosque campestre.

9.3.1.4.2. Descripcion del cliente

Las empresas o establecimiento que llevan cierto tiempo en el mercado suelen tener una amplia
variedad de clientes, como son de compra frecuente, de compra ocasional y de altos volimenes de
compra. Mediante la aplicacion de una encuesta en cada uno de los establecimientos pertenecientes

a la Asociaciéon Ruta de la Carne se determiné los diferentes tipos de clientes que visitan los
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establecimientos, el 38,10% de los clientes vistan los establecimientos de una vez al mes, y 30,95%

los visitan semanalmente, se puede concluir que son clientes frecuentes.

El sitio o ciudad de origen que el cliente proviene es muy variado, al realizar el estudio se pudo
observar que el 81,1% de los clientes son del departamento de Boyacd, con un 64,3% de la ciudad
de Sogamoso y la segunda ciudad que es Nobsa con 9,5 %. El segundo departamento con un 9,5%
es Cundinamarca y con 2,4% Tolima. Los clientes suelen visitar los establecimientos con
familiares con 95.2% y con 4.8 % lo visitan con la pareja, se concluyé que es establecimiento lo
conocen Yy lo visitan por costumbre familiar con un 35.7%, por recomendacién de un amino con el
28.6%. De los clientes encuestados se determind que el 64,3% de los clientes que visitan el

establecimiento lo hacen porque es su favorito (Ver anexo 33).
9.3.1.5.Componente Estructural: Estructura de Flujo de Informacion

El flujo de informacién o comunicacion es la base de cualquier sistema de control de produccidn,
sin €l no hay sistema (Ponjudn, 2004). Una eficaz gestion de la informacion exige no s6lo conocer
las fuentes, servicios y sistemas, su ciclo de vida y sus criterios de calidad, sino tener bien definidas
las politicas en torno al papel de cada cual, en el manejo de informacién y el flujo de cada
informacién, desde su generacion hasta su utilizacidn, precisando sus depdsitos transitorios y

definitivos (Ponjuan, 2004).

El verdadero valor y uso de la informacién se manifiesta cuando es compartida con los
clientes/usuarios adecuadamente, lo que ayudara ejecutar decisiones y resolver diferentes
problematicas. Dentro del proceso de gestion de informacion y también en otros procesos del
sistema organizacional, los flujos de la informacidn son pasos importantes, e incluyen actividades
especificas y sus secuencias, subprocesos, la secuencia de toma de decisiones, etc. Poder
representar el flujo de informacién de un sistema, nos permite plasmar en un modelo 16gico los
procesos, independientemente de las restricciones del entorno. Los flujos de informacion se

encuentran en todas las etapas de la organizacion en especial en los procesos de produccidn:

Proceso: representa las funciones que realiza el sistema para transformar o manipular
datos. El proceso debe ser capaz de generar los flujos de datos de salida a partir de los de entrada.
El proceso puede transformar un flujo de datos de entrada en varios de salida y siempre es

necesario como intermediario entre una entidad externa y un almacén de datos.

98



En la Asociacién Ruta de la Carne, el flujo de informacién ayuda a sincronizar y mejorar
los procesos en el area de produccidn, por su manejo de informacién de doble direccidn, el receptor
como el trasmisor genera datos importantes para mejorar irregularidades que se puedan presentar
en el respectivo proceso o la interaccidon entre miembros externos e internos de la organizacion

(Ver anexo 34).

P7 - Recibir Solicitud de Distribucion. Es el proceso en el cual se entrega una orden de
compra o nota de pedido que es un documento que un comprador entrega a un vendedor para
solicitar ciertas mercaderias de la Asociacion. En €l se detalla la cantidad a comprar, el tipo de

producto, el precio, las condiciones de pago y otros datos importantes para la operacion comercial.

P8 — Revisar inventario de producto en proceso. El inventario es el conjunto articulos que

tiene una empresa, permitiendo la compra y venta, en un periodo econémico determinados.

El inventario de productos en proceso consiste en todos los articulos o elementos que se
utilizan en el actual proceso de produccién de la Asociacion Ruta de la Carne. Es decir, son
productos parcialmente terminados que se encuentran en un grado intermedio de produccion y a
los cuales se les aplico la labor directa y gastos indirectos inherentes al proceso de produccion en

un momento dado (Diaz, 2013).

Una de las caracteristicas de los inventarios de producto en proceso es que va aumentando
el valor a medida que se es transformado de materia prima en el producto terminado como
consecuencia del proceso de produccién, como sucede con la carne a la llanera que tienen un

proceso de marinado el cual hace parte del proceso de produccion.

P9 — Revisar informes de capacidad de produccion. Este proceso tiene como objetivo de
revisar los informes que especifican las capacidades que actualmente maneja la asociacién como

son la capacidad disefiada, disponible, médxima, pico, demostrada.

P11 — Informar Necesidad de material (Elaborar PRM). Este informe especifican las
necesidades o las cantidades planificada de toda clase de materia prima en la Asociacién Ruta de
la Carne, reflejada por periodo, producto y centros de responsabilidad, misma que se va a requerir
para la produccién planificada. Se debe de observar: Requerimientos de materia prima. Niveles de

inventarios (Rodriguez, 2000).
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Al14 — Revisar inventario de materia prima. Comprende los elementos bdsicos o
principales que entran en la elaboracion del producto. En toda actividad industrial concurren una
variedad de articulos (materia prima) y materiales, los que serdn sometidos a un proceso para
obtener al final un articulo terminado o acabado, como sucede en la Asociacién Ruta de la Carne
que sus materias primas son inventariadas como son las carnes y algunos insumos que se requieren
para la elaboracién de algunos acompafiamientos. Los materiales que intervienen en mayor grado
en la produccién se les consideran "Materia Prima", ya que su uso se hace en cantidades los
suficientemente importantes del producto acabado. La materia prima, es aquél o aquellos articulos
sometidos a un proceso de fabricacién que al final se convertird en un producto terminado (SENA,

2013).
9.3.2. Proceso: Gestion del Flujo de la Produccion

La gestion del flujo de produccién se encarga de establecer una gestion de flexibilidad entre los
procesos de la fébrica, generando asi un servicio o satisfacer los mercados objetivos, logrando
consolidar negocios de una amplia variedad de productos. Es el complemento de los procesos de
administracion de cadena de suministro, y gestiona todas las actividades que pueden aportar y
avanzar en el proceso. La flexibilidad de fabricacién refleja la capacidad de fabricar una variedad

de productos a un menor costo.
9.3.2.1.8ubproceso. Planear el flujo de produccion de materiales

El proceso de planeacién del flujo de produccién de las materias es el primer paso importante que
debe seguir el drea produccion, gracias a que puede lograr un eficiente manejo de los materiales o
insumos utilizados o determinar cuellos de botella o demoras en los procesos. La Asociacion Ruta
de la Carne no planea el flujo de produccién de materias, generando asi demoras en los tiempos

de entra y problemas en la calidad de los productos.
9.3.2.2.Revisar las estrategias de fabricacion, abastecimiento, marketing y logistica

Para que el proceso de manufactura sea eficiente se deben manejar algunas o interactuar con
estrategias que incluyen la fabricacion, el aprovisionamiento y el mercado. Las prioridades de la
produccién de este subproceso, la estrategia y los roles de sus proveedores y proveedores de
servicios de apoyo tendrdn que evaluarse e interrelacionarse para generar una flexibilidad que

pueda satisfacer los mercados. Ya sea basandose en el costo, la calidad, el servicio (Lambert,
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2006). Actualmente, la Asociacién Ruta de la Carne no desarrolla estrategias para cada una de sus
areas, pero cada establecimiento miembro de la Asociacidn tiene sus estrategias individuales que
lo diferencia, como pueden ser en sus procesos o en el producto como tal. Lambert propone cinco
estrategias genéricas clave de fabricacion. Estas cinco estrategias, desde las més rigidas hasta las
mds flexibles son enviar a inventario, elaborar el inventario, montar la orden, hacer el pedido y

comprar por encargo.

9.3.2.3.Determine el grado de flexibilidad de manufactura requerida para garantizar

Se basa en el determinar las capacidades de produccién que coinciden con el grado de flexibilidad
de manufactura que se necesita para satisfacer la demanda, las caracteristicas de la demanda son
un factor destacado en la determinacion de la flexibilidad de fabricacion. El volumen de demanda,
la variacion. También es importante tener en cuenta la tolerancia del cliente a la espera y la
reaccion ante una situacion de falta de stock al cambiar a un producto sustitutivo, podria ser
necesario para compensar deficiencias en los plazos de entrega de los proveedores o en las entregas
salientes. (Lamber, 2006). Actualmente, la Asociacién Ruta de la Carne no desarrolla estrategias
para cada una de sus dreas, pero cada establecimiento miembro de la asociacién tiene sus
estrategias individuales que lo diferencia, como pueden ser en sus procesos o en el producto como
tal. La Asociacion actualmente no maneja un proceso de prondsticos, determina los volimenes o

cantidad de demanda existente de manera empirica.

La capacidad de produccion y las limitaciones que esta puede llegar a obtener estan
relacionadas con el consumo que maneja actualmente la Asociacidn, el total semanal estimado de
carne de res de los establecimientos vinculados a la asociacion ruta de la carne es de 199,50 arrobas
(2262,13 kilos) aproximadamente; mientras que la de cerdo es de 94,40 arrobas (1070,4 kg). El
100% de los establecimientos realizan inspeccion visual al producto principal que es la carne, y el
80% verifican que el producto venga con toda la documentacion sanitara requerida o indicada (Ver

anexo 35).
Plan Fabricacion y flujo de materiales

El cronograma de produccién plan de requisitos de material (MRP) identifica las cantidades y el
tiempo de subconjuntos, componentes de elementos finales y materias primas necesarias para

soportar MRP de produccion, por lo tanto, sirve como interfaz operativa principal entre flujo de

101



fabricacion la administraciéon y la gestion de las relaciones con los proveedores, las listas de
materiales especificas del producto e inventarios a mano impulsan la explosiéon de MRP que
produce las cantidades deseadas de materiales de entrada necesarios en un momento dado para
respaldar el flujo del producto (Lambert, 2006). La Asociacién Ruta de la Carne actualmente
maneja varias materias primas que se clasifican en tres grupos, la asociacién genera un plan o

cronograma para la adquisicién de materiales como son:

¢ Productos de plaza y Condimentos

Son productos perecederos que la asociacién maneja para preparar sus productos como son
(tomates, cebollas, ajos, tubérculos). También llamados aderezos es un ingrediente o mezcla
afiadida a los productos de los establecimientos miembros de asociacién para darles sabores

especiales o complementarla.
e C(Carnes

Es un tejido animal principalmente muscular, que se consume como alimento. Es provenientes de
animales mamiferos, aves, reptiles. Actualmente la asociacién ruta de la carne de animales
mamiferos el cuales son los bovinos y los porcinos. Desde el punto de vista nutricional la carne es

fuente habitual de proteinas, grasas y minerales en la dita humana.
e Acompaiiamientos

Son los productos que hacen parte o componentes el plato principal que ofrece los establecimientos

de la asociacion ruta de la carne los cuales son (papa, envuelto, ensalada, chorizo, arepa, rellena)
9.3.2.4.Componente Estructural: Estructura Organizacional

La estructura organizacional en la cadena de suministro o procesos productivos es la que permite
la integracion cliente — proveedor a través de los departamentos, dreas y funciones que generan y
transforman un bien o servicio, para ser entregado a un cliente final de acuerdo con las exigencias

del consumidor y estdndares del mercado.
En las organizaciones la Supply Chain integra las 4reas funcionales:

. Almacenaje de materia prima: (Carne de res, carne de cerdo, productos de plaza como

papa, yuca, cebolla, y algunos insumos para la elaborar los acompafamientos.
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. Equipos: Los establecimientos de la Asociacion cuentan de manera general con zonas y
equipos como zona de cargue y descargue, bodega de vegetales, recreacion para adultos y para
nifios estufas industriales, tarimas, mesas, salones para eventos, computadores y bafo de
discapacitados, refrigeradores, cuartos frios, baiio, Cdmaras de seguridad, Televisores, datafonos,
cajas registradoras. La cantidad y existencia de recursos varian segin cada establecimiento.

. Inventario en proceso y producto terminado: Los inventarios en procesos que la
asociacién maneja son la carne y todo el acompafiamiento que hacen arte del plato principal. Los
productos terminados actualmente que maneja la asociaciéon Carne a la llenera, cerdo asado,
picada, sopa de espinazo.

. Transporte y distribucion de materia prima desde los proveedores: Actualmente la
asociacion paga por el servicio del matador pro el sacrificio de las reses el trasporte de la carne lo
realiza el frigorifico directamente, en comparacioén con los otros productos que la asociacién va
directamente a adquirir sus mercados como son los acompanamientos y los productos de plaza.

. Tecnologia y recurso humano: En la parte tecnoldgica la gran mayoria de los
establecimientos manejan caja registrada y muy poco manejan los computadores y el software que
se requiere para la debida contabilidad. La Asociacion Ruta de la Carne genera entre 196 y 225
empleos de fines de semana, los cuales se distribuyen de la siguiente manera: entre 89 y 105
empleos para meseros; entre 46 y 53 empleos de personal de cocina; entre 20 y 26 empleos de
asadores; 5 puestos para personal de aseo, teniendo en cuenta que en la mayoria de los
establecimientos el personal de aseo son los mismos meseros; 20 empleos para las personas
encargadas de la administracion de los establecimientos; y 13 empleos para las personas
encargadas de la recepcion de vehiculos y clientes. Adicionalmente se cuentan con 3 empleos
generados por Nebraska cuya actividad no es similar a la del resto de los establecimientos
visitados.

o Planeacion de innovacion y abastecimiento: Incluye actividades relacionadas con las
compras, negociacion y pagos a los proveedores: La asociacion ruta de la carne se caracteriza por
utilizar principalmente reses y cerdos de la zona de Boyacd, representado en un 77.8% y 88.3%
respectivamente. E144.4% de las reses son compradas en la plaza local del municipio de Sogamoso
denominada “la playa”, mientras que el 38,89% de los cerdos se adquiere de una finca o criadero
con convenio con los establecimientos. Es importante resaltar que hay establecimientos que hacen

la compra en varias zonas, y el dato tomado para el estudio es la zona més representativa para cada
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establecimiento. La raza de ganado vacuno de mayor preferencia por los establecimientos
pertenecientes a la Asociacién Ruta de la Carne es la Normando la cual es empleada por el 66.67%
de los establecimientos.

9.3.2.5.Componente Estructural: Estructura de Flujo de Producto

Es la secuencia de operaciones que lleva el producto o un servicio por todo el proceso productivo
de los establecimientos miembros de la Asociaciéon Ruta de la Carne. A continuacidn, se
determinarén cuelas son los procesos que sigue el producto en especial la carne de res y de cerdo
y algunos acompafamientos que ellos elaboran en los establecimientos como son las arepas,

rellenas (Ver anexo 36):

P11- Recibir pedido de aprovisionamiento. Es la primera etapa en la elaboracion de los
alimentos y en este paso, es fundamental observar ciertas caracteristicas de color, olor, textura,
temperatura de llegada, empaque y etiquetado. Este proceso donde se adquiere la materia prima
para la elaboracion del producto de los establecimientos de la asociacion en este caso la carne a la

llanera y el cerdo asado que son los productos estrella de asociacion.

El alistamiento de las materias primas que son requeridas por el proceso de produccién o
trasformacion es importante ya que garantiza el despacho de los pedidos es un proceso cuyo
desempefio con altos estindares de eficiencia puede ser una ventaja competitiva para las
organizaciones. Por su importancia operativa y estratégica, es un proceso que debe ser examinado,

pero mejorar su eficiencia no es una tarea sencilla.

P12 - Producir tanda. El proceso de trasformacion es importante. Ya que genera propiedades y
caracteristicas a las materias primas para generar el producto y ofrecerlo respectivamente a cada
cliente de los establecidos. La Asociacion actualmente tiene una variacién de productos los cuales
son estrellas como son la carne a la llanera y el cerdo asado, se realiza la elaboracién de algunos
acompaflamientos como son las arepas y las rellenas. Los procesos productivos se especificaran

(Ver anexo 37)

J Recepcion de MP de alistamiento: Consiste en la recepcion de las materias primas en este
caso la carne de cerdo y la carne de res que viene del proceso de alistamiento y esta posteriormente

viene en canal del frigorifico INFRIBOY de la ciudad de Sogamoso.
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. Inspeccion de carne: Este proceso se encarga de inspeccionar las carnes de res y de cerdo
que vengan con todos los requerimientos exigidos como es color, olor. Documentacion. El proceso
de inspeccién que realiza la asociaron ruta de la carne en el proceso de recepcion de las carnes en
este caso. En la actualidad todos los establecimientos vinculados a la asociacion realizan un control
visual una vez reciben la carne adquirida, de ese 100% el 80% también revisa la documentacién
sanitaria del producto entregada por el proveedor, ademds el 60% supervisa la calidad encontrada
a través del pesaje del producto,

. Alistamiento y adobo de la carne: Los establecimientos miembros de la Asociacién Ruta
de la Carne actualmente hacen el proceso de alistamiento de las materias primas para la elaboraciéon
de sus productos finales, los cuales son preparacién y arreglo de presas de carne, tiempo de
maduracion de la carne, proceso de marinado y/o alistamiento de la carne. El 94,4 % que equivale
que 17 de los establecimientos preparan su carne en presas. En el proceso maduracion de las carnes
de los 18 establecimientos visitados, 17 de ellos preparan su carne en cortes durante la etapa de
alistamientos del producto. El 88,9% de los establecimientos siguen un proceso de maduracion en
las carnes el cudl varia entre un rango de 1 a 38 dias, el tiempo de maduraciéon mads frecuente es el
de 4 dias. Todos los establecimientos que participaron en el estudio durante su etapa de
alistamiento siguen un proceso de marinado caracteristico de cada estilo de preparacion. En el
proceso de marinado y alistamiento de las carnes el 88,9 % de los establecimientos miembros de
la asociacién hacen el proceso como son (salar, condimentar, adobar).

. Asado de carne: Es el proceso de preparacion y trasformacion de la carne en carne a llanera
y carne de cerdo asada. El tiempo de coccion de la carne varia segin el establecimiento, sin
embargo, el tiempo promedio es de 4.36 horas, el tiempo minimo de coccidn es de 3 horas y el
maximo de 6 horas. El 64.29% de los propietarios de establecimientos afirman que la caracteristica
que les permite conocer el punto en el que la carne termind su proceso de coccién es el color, el
21.43% confia por completo en la decisioén del asador para determinar en qué punto la carne ha
terminado su preparacion y el 14.29% indica que a través del color de los jugos se sabe si la carne
estd lista.

. Inspeccion de la carne asada: El proceso de inspeccién se realiza después de la
trasformacion, se determina la calidad de producto final evaluando algunas condiciones y

caracteristicas que debe cumplir para satisfacer al cliente final.
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. Entrega de pedido: Este proceso en el encargado de satisfacer todos los pedidos requeridos
con la calidad y tiempo. En este proceso se interactiia directamente con los clientes determinados

sus requerimientos y especificaciones del producto.

En la etapa de trasformacion de la carne en los establecimiento de la asociacion La raza
de ganado vacuno de mayor preferencia por los establecimientos pertenecientes es la Normando
la cual es empleada por el 66.67% de los establecimientos, ademds el género que prevalece en la
adquisiciéon de ganado vacuno es femenino representado en un 55.6%, de la informacién
recolectado de los establecimiento se puedo concluir que la utilizacién de genero hembra, gracias
a que la carne es mds blanda y jugosa. El 22.22% de los establecimientos no conoce la raza de
ganado porcino que adquiere, las razas mas utilizadas son Doble jamén, PIC y Pietran, con una

participacion del 33.33%, 16.67% y 16.67% respectivamente (Ver anexo 38).

La Asociaciéon maneja ganado vacuno con un 53.8% ganado de la edad de 13 a 18 meses y con un
30.8% de 19 a 24 meses. La asociacion trata de manejar ganado joven de mas de 18 meses y
preferiblemente que sea hembra (ternera) como se describe, gracias a que su carne es mds blanda
y es mds apetecida por los clientes, para la realizacion de la ternera a la llanera las propiedades de
la carne deben coincidir con los requerimientos del plato. En comparacion con la edad promedio
de los cerdos un 69,2% de los asaderos manejan la edad de 2 a 6 meses, ya que determinaron que
escogen el cerdo es por el tamafio y si ya estd para sacrificio. No escogen cerdos muy viejos por

las caracteristicas que pueden poseer la carne.

Tabla 21. Edad promedio de la res y el cerdo de la Asociacién

7 a 12 meses 0,0%

13 a 18 meses 53,8%

Edad promedio de la res 19 a 24 meses 30,8%
25 a 30 meses 15,4%

30 a 36 meses 0,0%

2 a 6 meses 69,2%
7 a 12 meses 23,1%

13 a 18 meses 7,7%

Edad promedio de la res 19 a 24 meses 0,0%
Mayor de 24 meses 0,0%

Otra 0,0%

Fuente. Los Autores
En el proceso de produccién también se determina como se realiza la preparacion de los platos. El
81.25% de los establecimientos considera que su especialidad es la carne y un 12.50% afirma que

las sopas son su especialidad, un establecimiento indica que las hamburguesas son su plato mas
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destacado. Siete establecimientos afirman que la carne a la llanera es su plato representativo, dos
indican que la sopa de cuchuco es su especialidad, los demds indican platos particulares para cada
caso como cerdo hawaiano, cordero, hamburguesa, lomo rostizado y arepa. Otro proceso que
también se realiza en algunos establecimientos es la rellena o también conocida en algunos

departamentos de Colombia como morcilla.

El producto actualmente se elabora con sangre y manteca de cerdo, arroz, pimentdn, sal y
cebolla, asi como alguna especia mds al gusto. Se embute en tripa de cerdo o también en intestino
de vaca seco, mds fino. En el Departamento de Boyaca este es uno de los productos mas tipicos y
es comun la combinacién de la morcilla en la mesa con la arepa, papa o bollo limpio (Ver anexo

39).

. Descargue e ingreso al establecimiento: Consiste en la recepcion o descargue e ingreso al
establecimiento de las materias primas en este caso de los insumos para la elaboracién de las
rellanas los cuales son (sangre de res, arroz, condimentos).

. Preparacion de las tripas: Es la adquisicion de las tripas y la preparacion y cortes en trozos
de las tripas

. Lavado de tripas: Es el proceso de limpieza de las tripas ya cortadas

. Preparacion de condimentos: Es el proceso de preparacién y alistamiento de todos los
condimentos como son sal, especias, colorantes, edulcorante, etc.

. Preparacion de arroz (crudo): Procesos de alistamiento y preparacion del arroz con todos
los condimentos y especias requeridas.

. Condimentaciéon: Es proceso de ingresar todos los condimentos a los insumos que se
requieren para la elaboracion de las rellenas o morcillas.

J Agregar sangre al arroz: Proceso de ingresar la sangre de res cruda al arroz

J Mezclar hasta lograr homogeneidad: Mezclar toda la mezcla y revolver hasta que toda la
mezcla se entre homogenizada para poder seguir con todos los procesos de ingreso de arroz en las
tripas.

. Embutir en las tripas el arroz: Ingresar la mezcla ya preparada o la final para introducirlas

en las tripas ya respectivamente arregladas.

Amarrar y cocinar: Amarrar y separar todas las tripas en secciones para después realizar el

proceso de coccidn para la distribucion final del producto.
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Inspeccion final del producto: Proceso de inspeccién final de las arregladas debidamente

amarradas y separadas

Distribuir cliente: Es el proceso de interaccion con el cliente, ya que se distribuye las rellenas o
morcillas, en este proceso se puede evaluar los procesos anteriores dependiendo la sensacién de

satisfaccion del cliente.

Otro de los procesos que se realiza en los establecimientos de la asociacion son las arepas
de maiz. Los establecimientos ofrecen arepa como acompafiamiento de su plato principal, la arepa
de mantequilla o arepa boyacense hace parte de las tradiciones que se mantienen hoy en dia en el
departamento, este porcentaje estd comprendido por algunos de los establecimientos con mayor
duracion dentro de este mercado, de estos la mitad prepara la arepa dentro de las instalaciones y la

otra mitad la compra a proveedores especificos

Los procesos de descargue, alistamiento de MP, distribucién a los clientes son iguales al proceso
de la elaboracion de la morcilla, por esta causa solos se describirdn los procesos de trasformacion

de arepa de maiz (Ver anexo 40).

. Revolver harina de maiz: Este proceso es de la mezcla de harina de maiz y con algunos
ingredientes como sal, azdcar, leche y mantequilla.

. Amasado de la mezcla: Este proceso se encarga del amasado y que la mezcla quede
debidamente homogenizada para seguir dando el debido proceso.

. Agregar queso: Este proceso se encarga de agregar el queso en la mitad de la masa para
después darle el debido proceso de elaboracion de arepas

. Unir puntas y formar mezcla homogénea: Se unen las puntas después de ingresar el queso
y se ha masa la mezcla lista para preparar para que quede finalmente homogénea.

. Cortar bolas: Dividir la masa en bolas para la respectiva elaboracion de las arepas

. Hacer arepas: Dale forma a las bolas de masa que se obtuvieron en la actividad anterior

. Asar arepas: Este proceso es el dltimo en la trasformacién y elaboracién de las arepas para
ya pasar al proceso de distribucion del producto a los clientes finales.

. Cuchuco de espinazo: Cuchuco es un alimento que es elaborado de trigo en grano pelado y
trozado o semi-molido, y es usado espinazo para dar sustancia a la sopa, especialmente el cuchuco

en el altiplano de los Departamentos de Boyacd y Cundinamarca.
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Por extension es también el nombre de la sopa preparada con el grano: cuchuco de maiz o
cuchuco de trigo y cuchuco de cebada. Se cocina para hacer una sopa espesa, usualmente con carne
o espinazo y adobos como ajo, cebolla y cilantro, guascas o laurel, y que es un plato tipico y de la
dieta popular cotidiana en Colombia, especialmente en las regiones andinas y especificamente en
el llamado altiplano Cundiboyacense. Por su alto consumo es uno los alimentos bdsicos que
componen la llamada canasta familiar colombiana con la cual se calcula en las instancias

gubernamentales el costo de vida para los hogares.

o Picada: Se denomina picada a un entrante tipico de la gastronomia de Argentina, Paraguay
y Uruguay, Colombia que se compone de varios alimentos servidos en pequeias cantidades, de
manera semejante a las tapas espafiolas, aunque mantiene muchas mas similitudes con el antipasto
italiano. Los diferentes ingredientes de una picada se distribuyen en platillos separados, o bien en
una bandeja especial, de madera o metal, con varios compartimentos. No se trata de un plato
individual, sino que todos los comensales se sirven de una misma picada, que puede ser consumida
ya sea entre comidas, a modo de entrante o como plato principal cuando es de gran tamafio. En la
asociacion los ingredientes que lleva la picad cambian dependiendo del establecimiento los
productos son, carne de res, carne de cerdo, platano, papa, arepa, yuca, chorizo, envuelto.

. Carne a la llanera: La ternera a la llanera o mamona hoy es simbolo y un afamado plato
tipico de la gastronomia llanera que es apetecido por los turistas en Colombia y mds en la zona
oriental de Colombia. Es un estilo de barbacoa tradicional de la cocina colombiana de la region de
prados de Los Llanos (América del Sur), pero se ha expandido a lo largo de Colombia por su
delicioso sabor y calidad de carne. Actualmente la asociacion ruta de la carne en el departamento
de Boyac4 elabora este plato, y es catalogado como la especialidad de la asociacion.

. Cerdo asado: La carne de cerdo o carne de porcino es un producto cdrnico procedente del
cerdo. Es una de las carnes mds consumidas en el mundo. Algunas religiones la consideran un
alimento prohibido. Es ademds una de las mds aprovechadas, porque se utiliza casi todo el cuerpo
del animal, asi como muchos de sus subproductos: Jamén, Chorizo, Morcilla, Tocino, etc. El cerdo
asado es una variedad de siu mei, o platos de carne asada, de la gastronomia cantonesa.
Actualmente la asociacion ruta de la carne elabora este plato por su gran acogida en los clientes
por su delicioso sabor y calidad de la carne. Los mds representativos en la asociacion es la carne a
la llanera y el cerdo asado ya que tiene una gran representacion en las ventas. Y el nimero de

establecimiento miembros que los ofrecen.
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P13 - Realizar control de calidad de la tanda. Es el proceso de regulacion a través del cual
se puede medir la calidad real, compararla con las normas o las especificaciones y actuar sobre la
diferencia, y la presentacion del plato o el producto que se debe presentar ante los clientes. Este
proceso es de gran beneficio porque genera costos innecesarios, satisfaccion a los clientes, prevenir

problemas de calidad, evitar conflictos y mejorar el bienestar a la empresa.

El control de calidad también es muy importante ya que debido a las actividades
desarrolladas en cada etapa del proceso productivo de la asociacion estamos garantizando que el

producto satisfaga todas las necesidades del consumidor final y las propias de la empresa.

P14 - Etiquetar o envasar. En este proceso se seleccionan los productos finales después del
proceso de produccion o trasformacion y seguir con el emplatado de todos los productos como son

las carnes, acompafnamiento, productos de plaza.

P17 - ;Fin pedido distribucion? Se termina el proceso de pedido y se continda con el
siguiente proceso que es de distribucion de los productos ordenados por los clientes de los

establecimientos de la Asociacion Ruta de la Carne.

P18 - Entrega De Pedido a Distribucion. Es el proceso de envi6 del producto terminado a
los encargados de realizar la distribucion a los clientes finales de la cadena de suministro. Primero
se realiza la solicitud de pedido, el 56.25% de los establecimientos proveen a sus meseros con una
libreta en blanco para realizar la toma de pedidos a los clientes, el 18.75% utiliza una lista
preestablecida, el 6.25% utiliza una orden de pedido para registrar los pedidos de los clientes y el
18.75% utilizan un instrumento diferente como por ejemplo la capacidad de memoria de sus
meseros. Después de obtener la orden por parte del mesero se llevara la solitud a produccion para

la elaboracidén de los productos y asi seguir con el proceso de entrega del producto al cliente final.

. Interaccion Cliente: En el proceso se determinaron cuales relaciones o interacciones que se
lleva acabo directa o indirectamente con el cliente como, 61.11% permite la reservacion de mesas
en sus establecimientos, sin embargo, la gran mayoria de los establecimientos indica que s6lo en
las fechas especiales como el dia de la madre. Al igual que la actividad de degustacién, que es un
aspecto importante al momento de atender al cliente y se observa que 12 de los 18 establecimientos
(66.67%) brindan un pequefio corte de carne a los clientes, 11.11% de los establecimientos ofrecen

platano, dos establecimientos se distinguen por ofrecer productos diferentes como lo son la
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pepitoria y el chorizo. Al igual la toma de ordene es otra interacciéon con el cliente, pero
anteriormente ya se menciond. La manera de cobro a los clientes también se determiné como un
acercamiento a los clientes en los establecimientos con un 47,06% es llevar la factura a la mesa
para que después el cliente se acerque a la caja, el 41,18% entrega la factura en la caja una vez los
clientes se acercan con su orden de pedido y el 11,76% lo deja a decisidn del cliente, el cual realiza
la peticion al mesero sobre si requiere pagar en la mesa o en la caja. Alguno establecimiento de la
asociacion ruta de la carne también elabora algunos de sus acompafiamientos como son las
morcillas y arepas de maiz. Los procesos productivos de cada uno de ellos se encontrardn a

continuacion.

9.3.3. Resumen de Caracteristicas del Proceso

La Asociacion Ruta de la Carne elabora carne a la llenera, cerdo asado y la elaboracion de varios

acompafamientos.
Tabla 22. Sintesis de caracteristicas- Eslabon produccién
SINTESIS DE CARACTERISTICAS
Caracteristicas del proceso: Proceso General
Proceso de carne Proceso de arepas Proceso de rellenas
e  Maduracién
e Corte o desprese de la e Amasado de la .
.. .. . e Preparacién de la
Actividades criticas carne harina. triva
e Cadenade P
frio(Temperatura)
e Inspeccién de MP
* Marmado dela ga}rne Alistamiento MP | * Lograr la .
o Tiempo de coccién de a . homogeneidad.
Actividades que afectan la Homogeneidad .
. carne. e Embutidos a las
calidad de producto . de la masa .
El tipo de raza del tripas.
Asado de las .
ganado arenas e Coccion de las
Genero del ganado P rellenas.

Fuente. Los Autores

9.4 Distribucion

En las ilustraciones de los anexos 41 y 42 se pueden observar los diagramas de relaciones entre
actores. La etapa de distribucion es el ultimo eslabon de la cadena de suministro y consiste en
asegurar que el producto terminado llegue en condiciones 6ptimas al consumidor, esto a través de
la administracion del canal de distribucion y de la toma de decisiones respecto a la unidad de venta

y distribucién, empaque, condiciones de almacenamiento y medio de transporte a utilizar

111



(Lambert, 2006). Para la identificacion el eslabén de la cadena de abastecimiento de la Ruta de la
Carne en la Provincia de Sugamuxi, se obtuvo la informacién de fuentes primarias para lograr
describir con exactitud la cadena de suministro, al igual se tomé informacién de fuentes

secundarias.
9.4.1. Proceso de Gestion de relacion con el consumidor

Define la estructura de como las relaciones con los consumidores deben ser desarrolladas y
mantenidas, a través de la segmentacion basada en el valor del consumidor en el tiempo y con el

objetivo de aumentar la lealtad a los productos y servicios.
9.4.1.1.Subproceso Estratégico 1: Revision de las Estrategias Corporativas y de Marketing

Como ya se habia mencionado anteriormente la Asociaciéon Ruta de la Carne atin no tiene
estrategias corporativas definidas, produccion y abastecimiento; pero cabe resaltar que tiene la
meta de dar a conocer su marca en el sector cdrnico, y lograr asi posicionarse como destino turistico

y gastronomico en el Departamento de Boyaca.
9.4.1.2.8ubproceso Estratégico 2: Identificar Criterios para Segmentar a los consumidores.

De acuerdo a los procesos actuales de la Asociacién se identificaron los criterios para segmentar

los consumidores, los cuales son el comportamiento de compra y el conocimiento de ARC.

9.4.1.2.1. Comportamientos de compra: Se encuentran los criterios de frecuencia, grupo de
clientes, relacién con el establecimiento y por dltimo el motivo de visitas, son criterios
que se tienen en cuenta para llegar a segmentar a los consumidores de la ARC.

9.4.1.2.2.  Conocimiento de la Asociacion ruta de la carne: Se conoce por el nivel de informacion
que los consumidores tienen actualmente sobre la ARC.

9.4.1.3.Subproceso Operacional 1: Segmentar consumidores

Los consumidores son segmentados segin los criterios establecidos en los subprocesos
estratégicos. Los consumidores se segmentan en familias con un 95,2% y en parejas el 4.8%. A
continuacion, se observa en la tabla 23 los criterios con mayor porcentaje respecto a la clasificacion

de los consumidores, a continuacion se presentan los valores de clasificacion.
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Tabla 23. Clasificacion de consumidores segin criterios

Criterios Familias Parejas

50% (Sogamoso)

50% (Duitama)
Tiempo de conocimiento 50% (Menos de un afio)
de establecimiento 50% (Entre 1 y 3 afios)

Motivo de vista al 80% (Calidad del producto) 50% (Ubicacién del establecimiento)

Lugar donde provienen 65% (Sogamoso)

40%(Mas de 9 afios)

establecimiento 50% (calidad del producto)
Como conocié el 37.5% (Costumbre familiar) 50% (Recomendacién de un conocido)
establecimiento 28% (Recomendacion de un conocido) 50% (Cercania al establecimiento )
El restaurante favorito 65% (Restaurante favorito) 50% (Restaurante favorito)
Conocimiento de la ARC 57.2% (Conoce de la ARC) 50% (Conoce de la ARC)
Frecuencia de visitas 38% (Una vez al mes) 50% ( Una vez al mes)
33% (Semanalmente) 50% ( Dos meses al mes)

Fuente. Los Autores

El 65% de las familias provienen de Sogamoso, el tempo de conocimiento de establecimiento con
un 40% es de méas de 9 afios, el 78,6% de las familias tiene como principal motivo de compra la
calidad de los productos ofrecidos por los establecimientos, el 37.5% conocieron el
establecimiento por costumbre familiar, el 57.2 % conocen o han escuchado de la ARC, el 38% de

las familias visitan el establecimiento una vez al mes.

El 50% de las parejas provienen de Sogamoso y el otro 50% de Duitama , se determind que
el motivo de compras de los productos ofrecidos por los establecimientos es la ubicacion que
actualmente tiene cada uno de los miembros de la ARC, el 50% recomendarian el establecimiento
a un conocido, el 50% conocen o han escuchado de la ARC, el 50% de las parejas vistan el

establecimiento una vez al mes.
9.4.1.4. Componente Estructural: Flujo de producto

En el anexo 43 se presenta el flujo del producto de la ARC, el cual determina como se mueve el

producto “’picada” dentro del proceso de distribucién.

D20 - Recibir Pedido De Produccion. Segin la (Universidad TecVirtual del Sistema
Tecnolégico de Monterrey, 2013), con siglas (UTSM, 2013), es la recepcion del producto final
que viene directamente del drea de Produccion y es entregado al drea de despachos o
comercializaciéon de Mercancia, este producto ya viene con las caracteristicas expuestas por el
cliente como puede ser (embalaje, fechas de vencimiento, ubicacién en los cuartos frios

“congelado o refrigerado”). En el caso de la carne a la llanera que tiene caracteristicas
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diferenciadoras segun el cliente, ya que el nivel de coccidn de la carne varia segun la necesidad

del cliente del establecimiento.

En los establecimientos de la Asociacién Ruta de la Carne, el plato principal entregado es

la carne a la llanera y el cerdo asado.

D21 - Preparar Pedido Para Clientes (Picking). Es el proceso de alistamiento de los
productos terminados y serados de acuerdo con la orden del cliente, dejdndolos disponibles para
la siguiente actividad (Carrillo et al ,2002). Se determina por las necesidades que maneja los
clientes de la Asociacién y los tipos de acompafiamientos que requieren para acompaiiar el plato

principal.

D21.5 - ;Para llevar o consumir en el establecimiento? Este proceso es el que determinar
hacia dénde va el producto si el cliente lo quiere para llevar o para consumir diteramente en el

establecimiento de la Asociacion ruta de la carne.

D22 - Realizar Embalaje De Producto. Empacar y embalar el producto de acuerdo con sus
caracteristicas y necesidades de empaque primario o secundario (Carrillo et al ,2002). Este proceso
solo se realizar cuando el cliente decide llevar le producto se le realiza el proceso de embalaje

puede ser de primer o segundo nivel segiin requerimientos del cliente del establecimiento.

D26 - Realizar Despacho Al Cliente. Es efectuar el transporte fisico de los productos
terminados en las rutas establecidas y con los transportistas escogidos. Entregar el producto
terminado al cliente de acuerdo con los requerimientos establecidos en la orden (cantidad, tiempo
de entrega, otros) (Carrillo, 2002). En los establecimientos envian o despachan los productos ya

terminados con todas las caracteristicas requeridas por el cliente.

D27 - Confirmar Envio Al Cliente. Verificar que la orden fue enviada sin dificultad y que
los productos se recibieron a conformidad por el cliente del establecimiento. Si se requiere la
instalacién de productos en el lugar del cliente, esta actividad terminara cuando la instalacién se

haya efectuado (UTSM, 2013).

C28 - Recibir Pedido De Distribucion. La recepcion del producto final que pasé por todo
el proceso de la cadena de suministro y que es entregado al cliente final. En este caso a los clientes

del establecimiento de la Asociacion Ruta de la Carne.
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C29 - ;Pedido Conforme? Este proceso pregunta que tal conforme esta el cliente con el
producto entregado en el caso de la Asociacion es el producto de la carne a la llenera o el cerdo

asado

C30 - Fin de distribucion. Este el proceso de fin de la distribucién del producto tenido en

cuenta que tal el pedido es de conformidad para el cliente segin (UTSM, 2013).

C31 - Confirmar pedido a cliente. El proceso cuando el producto no de la conformidad del
cliente hace una actividad de confirmar el pedido para volver a generar des el proceso que se

genero la falencia (UTSM, 2013).
9.4.1.5. Componente Estructural: Flujo de informacion

En la gestion de relacion con el consumidor el flujo de informacién es importante, ya que
proporciona pautas y requerimientos para determinar las necesidades de los clientes de la
Asociacion Ruta de la Carne. Este proceso determina que productos requiere y que caracteristicas

son necesarias para cumplir los requerimientos del cliente (Ver anexo 43).
9.4.1.6.Componentes Comportamentales: Poder y liderazgo

Este componente indica la fuerza y liderazgo que tiene el administrador o duefio de los

establecimientos de la ARC para enfocar la cadena segun las necesidades del cliente en particular.

El poder y liderazgo que maneja el administrador dentro de la cadena de suministro varia
respecto a las necesidades y requerimientos que tenga el consumidor, debido a la segmentacion de
cada uno de ellos, la cual puede proporcionar informacién eficaz para cubrir las necesidades y
generar una cadena de suministro mds direccionada, que llegue a ofrecer los productos y servicios

adecuados para los consumidores finales.

. Descripcion del cliente y sus necesidades: Se observa en la tabla 24, 9 de los
establecimientos los cuales se obtuvo informacion, el 64.29 % provienen de la ciudad de Sogamoso

y 9.52% proviene de la ciudad de Bogota.

El cliente de la Asociacion Ruta de la Carne se caracteriza por ser frecuentes y tradicionales en su
mayoria ya que con un 23.81% conocen el establecimiento mas de 9 afios y con un 21.43 % lo

conocen entre 3 y 6 afios (Ver anexos 44 y 45).
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9.4.1.7.Componentes Comportamentales: Cultura y actitud

En el proceso de gestién de la relacion con el consumidor destaca el componente de cultura y
actitud, debido a que las relaciones con el cliente y la segmentacion estdn influenciadas por la
caracteristica de que el producto principal es un plato tipico en la zona de influencia de la
Asociacion. En este proceso es importante que se desarrolle un plan de fortalecimiento de los
métodos de gestion enfocado en brindar ofertas de valor a cada segmento de clientes.

9.4.2. Proceso: Gestion del servicio al cliente.

Este proceso representa la cara de la firma u organizacién ante el consumidor, requiere un sistema

en tiempo real para responder las necesidades de consumidor y facilitar la orden de pedido.

La utilizacion eficiente de los sistemas de informacion online con datos actuales y consistentes
para servir al cliente, influyendo en las decisiones de compra y convirtiéndose en una ventaja
competitiva al incrementar la probabilidad de recompra y ser utilizado como una herramienta para

asegurar y mantener los consumidores de la firma.
9.4.2.1. Subproceso. Desarrollar estrategia del servicio al cliente

El proceso se realiza mediante los segmentos que se observaron anteriormente por parte de proceso

de gestion con el consumidor se determina las estrategias que la Asociacion realiza poca cada una

de ellas.
Tabla 24. Estrategias de la ARC de acuerdo a segmentacion de clientes
FAMILIAS PAREJAS
Estrategias de ARC ;221“;;1;3;331‘125- Jz t@f;; f:ycrsfc;e;ali;c;n adultos

Fuente. Los Autores
9.4.2.2.Componentes Estructurales: planeacion y control

Planeacion y control son muy importantes en el momento del servicio al cliente para cada uno de
los procesos que desarrolla dentro de la cadena de suministro, ya que puede prevenir
inconvenientes futuros con el producto u otros servicios prestados, es por esto por lo que Lambert
(2006) concluye que una buena gestion de servicio al cliente se debe manejar el (Monitoreo) de su
proceso de servicio al cliente, evitando eventos futuros o mejorando las respuestas ante eventos

inesperados. Los establecimientos de la Asociacion Ruta de la Carne actualmente no manejan un
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planificacién y control de sus procesos de atencién al cliente, solo proporcionar un formato o
mediante la interaccién con los clientes, recopilan informacion determine que tal satisfactorio fue

el servicio prestado.

Es importante que todos los otros procesos estén involucrados en la planificacién y
ejecucion del producto. La Asociacion Ruta de la Carne debe seguir con algunos planes para que
la atencidn o servicio al cliente sea lo mas eficiente posible, al seguir cada evento que ocurrié o
puede llegar a ocurrir, y al mismo tiempo realizarle un proceso de andlisis o seguimiento continuo

al proceso e irritacion a cada situacién que puede afectar al cliente directamente.

El 37.50% de los establecimientos determinan la satisfaccion de sus clientes a través de los
comentarios que los mismos realizan a los propietarios, sin embargo, no se deja registro escrito de
la interaccion. El 31.25% la Asociacion Ruta de la Carne percepcion de la satisfaccion del cliente
a través de la expresion facial de los clientes al momento de dejar el establecimiento, el 25% de
los propietarios se acerca a las mesas e interactiia con los clientes preguntando sobre el nivel de
satisfaccion con el servicio y el producto ofrecido, tan sélo el 6.25% de los establecimientos realiza

encuestas no periddicas para medir la satisfaccion (Ver anexo 46).

Los clientes calificaron como se observa en la tabla 26 que el servicio de atencién del
personal fue excelente con 47.6% y bueno con un 40.7%, al igual que la presentacion personal de

personal con 57.1% como bueno y 38.1 % excelente.

Tabla 25. Calificacién de la atencién del personal ARC

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje
acumulado
Regular 5 11,9 11,9 11,9
Bueno 17 40,5 40,5 52,4
Excelente 20 47,6 47,6 100,0
Total 42 100,0 100,0

Fuente. Los Autores
9.4.2.3.Componente Estructural: Flujo de informacion

El flujo de informacion se presenta en todos los eslabones de la cadena, como los es en el eslabon
de comercializacion en el subproceso de gestion de servicio al cliente como se observa en la (Ver

anexo 47).
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Ente flujo representa la informacién que hay entre las actividades de relacion con el consumidor

mads una actividad que hace parte esencial de servicio al cliente la cual es:

CO - Identificar necesidades y enviar solicitud. Definir los requerimientos (tipo de
productos, cantidad, fecha de entrega, otros) de producto y elaboracién la solicitud de empresas
que ofrecen estos productos (Garcia, 2002). La actividad de identificar las necesidades para los
establecimientos de la Asociacién es muy importante, ya pueden satisfacer directamente los
requerimientos o necesidades de los clientes, como sucede con la carne de res, al determinar cudles

son las necesidades o cualidades que requieren que tenga este producto.
9.4.2.4. Componentes Comportamentales: Métodos de gestion, Riesgos y recompensas

En la Asociaciéon Ruta de la Carne las relaciones con los clientes comienzan desde la etapa de
orden de pedido, hasta la etapa de satisfaccion del cliente, las relaciones o interacciones que se
llevan a cabo directa o indirectamente con el cliente como, 61.11% permite la reservacion de mesas
en sus establecimientos, sin embargo, la gran mayoria de los establecimientos indica que s6lo en
las fechas especiales como el dia de la madre. Al igual que la actividad de degustacion, que es un
aspecto importante al momento de atender al cliente y se observa que 12 de los 18 establecimientos
(66.67%) brindan un pequefio corte de carne a los clientes, 11.11% de los establecimientos ofrecen
platano, dos establecimientos se distinguen por ofrecer productos diferentes como lo son la

pepitoria y el chorizo.

La manera de cobro a los clientes también se determiné como un acercamiento a los clientes
predominando en los establecimientos con un 47,06% es llevar la factura a la mesa, y el cliente se
acerca a la caja, el 41,18% entrega la factura en la caja una vez los clientes se acercan con su orden
de pedido y el 11,76% lo deja a decision del cliente, el cual realiza la peticién al mesero sobre si

requiere pagar en la mesa o en la caja.

Los clientes mostraron las inconformidades y falencias de los establecimientos, con un
18.18% determinaron que no necesitan ninguna mejora y con un 15.19% comunicaron que los

establecimientos deben mejorar el producto con respecto a la calidad/precio.

Todos los establecimientos realizan capacitacion a sus empleados, las exigidas por la ley,
servicio al cliente y cocina. Las estrategias de motivacién las realizan 15 de los 18

establecimientos, siendo las bonificaciones por ventas la principal estrategia de motivacion con 9
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de ellos, seguido de otras estrategias como bonificaciones anuales, obsequio de productos, charlas

motivacionales, mejores sueldos y salidas de recreacion.

Las propinas las permiten 15(93%) establecimientos, manejando las propinas
principalmente para los meseros en 12(75%) de ellos y en los otros se maneja de diferentes
maneras, como para los cocineros por medio de una alcancia al lado de la caja registradora, o

manejan la ley de propinas.
9.4.3. Proceso: Cumplimiento de la orden.

Es un proceso clave en la gestiéon del suministro a los pedidos de los clientes que ponen a la
empresa de suministro, y es en realidad el servicio al cliente. Sin embargo, el proceso de
cumplimiento de pedidos implica mas que 6rdenes de clasificacion sobre el disefio y un proceso
que permite una reduccién al minimo del costo total entregado (Lambert, 2006). El proceso de
cumplimiento de la orden determina el nivel del cliente, la experiencia en el pedido de estas tareas,

la gerencia debe disefiar una red y un proceso de cumplimiento.
9.4.3.1.Componente Estructural: Flujo de producto

El flujo de producto tiene internacion con todos los procesos de la cadena de suministro,
empezando con el cumplimiento de la orden ya que dependiendo del flujo del producto en la
Asociacion se puede determinar que tal satisfecho puede quedar el cliente final. El subproceso de
cumplimiento de la orden depende directamente de tan eficiente es el flujo de producto en la

asociacion.
9.4.3.2.Componente Estructural: Flujo de informacion

Como se menciond anteriormente el flujo de informacién es clave para tener una buena
comunicacion con todas las dreas y en especial con el servicio al cliente. Los clientes deben tener
toda la informacién requerida para poder llegar a completar los pedidos u érdenes generadas por
los clientes de los establecimientos (Ponjudn, 2004). El equipo podria trabajar directamente con
los clientes para ayudar a agilizar el proceso. Para reducir el error, tal vez mediante la integracion
de tecnologias, algunas compaiiias encontraron que las 6rdenes directamente si, a su sistema, al
mismo tiempo que les da a los clientes la capacidad de simplificar el proceso, también han

aumentado los niimeros, tal vez porque los clientes no estdn tan bien entrenados. El equipo debe
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monitorear todos los procesos de atencion al cliente de manera cautelosa y quizds emplear mas
controles y equilibrios en el sistema (Lamber, 2006). En la ilustracion del anexo 48 se presenta el

diagrama de flujo de informacion de ARC del proceso de atencion al cliente.

D1- Recibir y validar orden de cliente. Realizar la recepcién de las 6rdenes e incluirlas en
el proceso de registro de la empresa. Estas 6rdenes pueden ser recibidas a través de diferentes
medios como teléfono, fax o medios electrénicos (Garcia, 2002). En la Asociacién las érdenes se
toman dependiendo el establecimiento de la asociacién y luego es se envian a la zona de

produccién para el cumplimiento posterior del pedido.

D2 - Consolidar ordenes. Agrupar las 6rdenes recibidas, examinado su viabilidad técnica
y definiendo cantidades totales, definir grupos de ordenes con base en criterios de costo, servicio
y transporte apropiado (Garcia, 2002). La ordenes se consolidad en la caja de la administradora

del establecimiento, pero se cumplen respecto al orden de pedido.

D6 - Enviar solicitud a produccion. Entregar la orden a produccion, a través de medios
fisicos o virtuales como EDL (Garcia, 2002). Se envia una solicitud a produccién de la orden
realizada por los clientes de establecimientos, el 56.25% de los establecimientos proveen a sus
meseros con una libreta en blanco para realizar la toma de pedidos a los clientes, el 18.75% utiliza
una lista preestablecida, el 6.25% utiliza una orden de pedido para registrar los pedidos de los
clientes y el 18.75% utilizan un instrumento diferente como por ejemplo la capacidad de memoria
de sus meseros. Al igual calificaron el servicio del personal de atencién en la tabla 27 como
excelente con 47.6% y bueno con un 40.7%, al igual la presentacion personal del personal

encargado de la atencion con 57.1% se considera como buena y 38.1 % excelente.

Tabla 26. Calificacién de la atencién del personal ARC

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje acumulado
Regular 5 11,9 11,9 11,9
Bueno 17 40,5 40,5 52,4
Excelente 20 47,6 47,6 100,0
Total 42 100,0 100,0

Fuente. Los Autores

Los clientes determinaron con un 71.43% que definitivamente si entregaron sus productos con

tiempo, y con un 14.29% que probablemente si los entregaron.
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9.4.4. Proceso: Desarrollo de producto y comercializacién.

Es el proceso de gestion de la cadena de suministro que proporciona la estructura para desarrollar
y traer nuevos productos en conjunto con la implementacion del proceso por parte de los clientes
y proveedores. No solo permite a la gerencia coordinar el flujo eficiente de nuevos productos en
la cadena de suministro, sino que también ayuda a los miembros de la cadena de suministro a
acelerar la logistica de fabricacion, comercializacidn y otros apoyos relacionados para el desarrollo

y comercializacién del producto.
9.4.4.1.Subproceso. Desarrollo y generacion de ideas

Este elemento indica el grado de compromiso de los participantes a lo largo de la cadena de
suministro. Desarrollar nuevas ideas y que sean innovadoras en los procedimientos de evaluacion

o procesos dentro el drea de comercializacion y desarrollo de producto.
9.4.4.2. Componentes Estructurales: Estructura de trabajo

Este componente debe ser una guia para la identificacion de las actividades y tareas que aporten a
los procesos de cumplimiento de pedidos para evaluar los problemas de comercializaciones criticas
para identificar y pensar en un equipo de trabajo que genere soluciones rapidas. La Asociacion el
100% de los establecimientos realiza sus actividades y tareas mediante la comunicacién verbal con
todos sus trabajadores y como segundo lugar utilizan como medio 6 de ellos el WhatsApp. Para
comunicarse con los clientes, proveedores y colaboradores, lo hacen principalmente de manera

personal, luego telefénicamente, WhatsApp, y otros.

El 55,6% de los establecimientos no hacen alianzas con otros jugadores, el 44,4% establecen
alianzas para el préstamo de carnes u otras cosas. En cuanto al control de ingresos y egresos del
establecimiento vemos que en su mayoria (58,8%) hacen uso de un contador y los demas usan
otros métodos como el registro de caja, computador o un cuaderno donde llevan sus cuentas. La

Asociacion Ruta de la Carne genera entre 196 y 225 empleos de fines de semana.
9.4.4.3.Componentes Estructurales: Estructura organizacional

La utilizacién de equipos inter funcionales sugiere un enfoque mas préoximo a los procesos, si estos
cruzan las fronteras inter organizacionales la cadena de suministro estard mds integrada. Debe

existir una cultura en cada corporacion que involucre las organizaciones que facilite y anime a la
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junta para lograr que la cadena sea lo mds integral posible. La barrera que afecta la resolucién de
problemas y la toma de decisiones a través de las funciones organizativas de las organizaciones
individuales debe buscar la participacion de todos los clientes que fomentan el valor de

colaboracion en equipo (Lambert, 2006).

El componente de organizacion puede generar que el proceso de comercializacion puede conducir
a aumentos en las ventas como una mejora relaciones inter funcionales e inter organizacionales y
que puedan lograr mantener los nuevos productos existentes, los nuevos clientes. Los gastos se
pueden reducir incrementando la productividad de los requisitos, y aprovechando los canales de
distribucién nuevos y / o de alta mar para ayudar al desarrollo de productos y al servicio de
comercializacion. El 50% de los establecimientos de la Asociacidn cuentan con dreas funcionales,
cargos, roles y organigrama y el 44.4% no manejan o cuentan, y con 5.6% se entra perdido o no

se obtuvo la informacion requerida.
9.4.4.4.Componentes Comportamentales: Riesgos y recompensas

Dentro del proceso que aneja comercializacion y desarrollo la generacion de los incentivos que
son determinantes para desarrollar nuevas para ideas, y genere dentro de los profesionales una
motivacién para la creacion de ideas y proyectos, productos para la empresa focal, clientes
proveedores. Ademds, este sub proceso comenzard a desarrollar programas de comentarios
personalizados. En este punto del proceso de desarrollo de productos y gestion de relaciones para
determinar cdmo los nuevos productos impactardn a los clientes claves y si esos productos seran
aceptados, las ideas para nuevos productos pueden provenir de varias fuentes, incluyendo personal
de mercadotecnia y ventas y de comercializacion. Como ocurre en los establecimientos de la
Asociacion Ruta de Carne que 15 de los 18 establecimientos manejan las bonificaciones por
generacion de buenas ideas como lo son bonificaciones anuales, obsequio de productos, charlas
motivacionales, mejores sueldos y salidas de recreacion. La Asociacién maneja la publicidad que
hacen ellos en su mayoria es la voz a voz (41%), efectivo y poco costoso, seguido de redes sociales
(25,6%), publicidad paga (15.4%), publicidad radial (10,3%) y vallas publicitarias (7,7%). Esto
es muy importante porque son riesgos que los establecimientos asumen por mostrar su negocio a

pesar del alto costo que puede representar el instalar una valla o pagar una propaganda radial.
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9.4.5. Macro Proceso: Gestion de retorno.

Es el proceso de gestion de la cadena de suministro mediante el cual se gestionan las actividades
de la cadena de suministro asociadas con devoluciones, logistica inversa se gestionan dentro de la
empresa y entre los miembros clave de la cadena de suministro. Las actividades que implementan
el proceso permiten a la administracion no solo administrar el flujo inverso de productos de manera
eficiente, sino identificar oportunidades para reducir las devoluciones no deseadas, los retornos

inversos y controlar los activos reutilizables tales como los contenedores (Lambert, 2006).
9.4.5.1.Componentes Estructurales: Flujo de producto

Es la red estructural para la distribucion a lo largo de la cadena de suministro. Como en la gestion
de devoluciones que maneja todo el proceso de logistica inversa y el flujo de producto y materiales
que no han cumplido con los respectivos requerimientos exigido por los clientes. El proceso de

gestion de devoluciones de la cadena de suministro contiene elementos estratégicos y operativos.

Los procesos operacionales son dirigidos por los gerentes de varias funciones, incluyendo
finanzas de mercadotecnia, compras de produccion y logistica; en algunos casos el equipo puede
incluir miembros externos a la empresa, como clientes, proveedores o representantes en companias

de servicios de terceros (Lambert, 2006).

En la Asociacién Ruta de la Carne se observa que este proceso se genera en toda la cadena
de suministro desde la etapa de distribucion hasta la etapa de abastecimiento, se generan retornos
de materias primas, desde produccion hacia abastecimiento y hacia los proveedores
suministradores de las materias o insumos al igual también sucede con los productos terminados
en el caso de la devolucién de productos por parte del cliente hacia el drea de produccion. El flujo

del producto va desde atras hacia adelante como se observa en la (Ver anexo 49).
9.4.5.2.Componentes Estructurales: Flujo de informacion

Es el intercambio bidireccional de datos de transacciones e inventario entre actores/socios en la
cadena de suministros, los cuales requiere una planificacion inicial més rdpida y una tecnologia de
retorno mdas reciente. Es fundamental que hombre interactie con las comunicaciones y

desempefien una funcién central. Es asi la gestion de la tecnologia de procesamiento de procesos

ayuda a los limites de devoluciones y la gestién del flujo de informacién que proporciona a la
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fabricacion y refinanciamiento y restricciones de los costos de manufactura. Primero debe hacerse
junto con la administraciéon de relaciones con el cliente, para comprender mejor sobre las

necesidades y expectativas (Lambert, 2006).

La relacién de comercializacién ayuda a asegurar que el proceso de gestiéon de retornos
contribuya a que el equipo de proceso del cliente sea importante, porque ambos aseguran que los
flujos inversos pueden usar los mismos recursos o sistemas que la gerencia desea que la
administracién implemente. Lambert (2006) determina que el equipo de trabajo debe desarrollar

un procedimiento para analizar la tasa de retiros y el procedimiento retorno y rastrear sus causas.

El flujo se presenta actualmente en toda la cadena de suministro de la Asociacién en forma
bidireccional, ya que las dreas y procesos de la cadena estdn en reciente intercambios de
informacion por medios tecnoldgicos. El flujo informacion es muy importante para Asociacion,
gracias a que, por medio de documentos e interaccion verbal con los clientes, se genera un proceso
de retorno al identificar alguna inconformidad en los productos suministrados en este caso la carne
a la llanera y el cerdo asado, a la vez esta informacion es trasmitida a las demas areas de la cadena

dependiendo el tipo de inconformidades expuesta por los clientes de la accion.
9.4.6. Diagrama de Relaciones de Actores

Los diagramas de interaccion entre los actores (Ver anexos 50, 51 y 52) de los procesos de la
cadena de suministro de la Asociaciéon Ruta de la Carne, se realizaron con base en lo propuesto
por (Lambert, 2016), que presentan vinculos como son los gestionados, monitoreados y no
gestionados. Se determinaron las relaciones o interrelaciones de los actores de la cadena de
suministro de la Asociacion , (Ver anexo 30) muestra el proceso que de relaciéon con los
proveedores, que hace parte de la etapa de abastecimiento, en el proceso de relaciéon con el
consumidor (Ver anexo 49) muestra que entre asaderos y clientes hay vinculos gestionados y con
los poseedores principales hay un vinculo monitoreado para logra cumplir la relacion o interaccion
con los consumidores, en la segunda etapa de produccion el primer proceso que lo compone es la
gestion de la oferta, el proceso se encuentran desde los proveedores secundarios hasta los
establecimientos, y hay vinculos gestionados, al igual que hasta los clientes. En el segundo proceso
que lo compone la etapa es la gestion de produccidn, se observa que hay vinculados de proveedores
segundarios y proveedores primarios los cuales se vinculan por monitoreo. En la etapa de

abastecimiento se encuentras el proceso de relacién con el consumidor con vinculos gestionados
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entre el establecimiento y los clientes y vinculos monitoreados hasta los proveedores secundario,
en diferencia del procesos de servicio al cliente que solo utiliza vinculos gestionados entre los
almacenes y el cliente final, el tercer proceso de abastecimiento es cumplimiento de la orden los
cuales se vinculan de forma similar al consumidor, el proceso de comercializacién y desarrollo
solo maneja vinculos gestionados con proveedores de productos principales, y monitoreados con
otros proveedores, y por ultimo el proceso de retorno que realiza vinculos gestionados con
proveedores principales y monitorean los proveedores de los producto principales en este caso los

acompafiamientos.

9.5.Enlaces y Componentes entre Procesos

En la tabla 28 se resumen los vinculos entre procesos de los diferentes actores de la cadena de
suministro alineados con los conceptos de Lambert & Enz (2016). Los vinculos estidn
representados por la siguiente nomenclatura G (Vinculos gestionados), M (Vinculos monitoreados
entre procesos) y NG (Vinculos no gestionados); los procesos se enumeraron como sigue: 1
(Gestidn de la relacién con el consumidor), 2 (Gestion de la relacién con el proveedor), 3 (Gestion
del servicio al cliente), 4 (Gestion de la oferta), 5 (Cumplimiento de la orden), 6 (Gestion del flujo

de produccién), 7 (Desarrollo de producto y comercializacion) y 8 (Gestion del retorno).

Tabla 27. Resumen vinculos entre procesos

Actores Procesos

1 2 3 4 5 6 7 8
Proveedores de bebidas | NG | NG | NG | NG | NG | NG | NG | NG
Proveedores de helados | NG | NG | NG | NG | NG | NG | NG | NG
Proveedores Tniciales Criaderos de cerdos. NG | NG | NG | NG | NG | NG | NG | NG
Ganaderos ganado bovino | NG | NG | NG | NG | NG | NG | NG | NG
Agricultores NG | NG | NG | NG | NG | NG [ NG | NG
Tiendas de cadena NG | NG | NG | NG | NG | NG | NG | NG
Criadero de cerdos Coliseo de ferias NG | NG | NG | NG | NG | NG | NG | NG
Ganaderos ganado bovino Coliseo de ferias NG | NG | NG | NG | NG | NG [ NG | NG
Agricultores Plazas de mayoristas NG | NG | NG | NG | NG | NG | NG | NG
Tiendas de cadena Restaurantes NG | NG | NG | NG | NG | NG | NG | NG
Coliseo de ferias INFRIBOY NG | NG | NG | NG | NG | NG | NG | NG
Asaderos G G G G G G G | NG
Plaza de mayoristas Plaza de minoristas NG | NG | NG | NG | NG | NG | NG | NG
Asaderos M M M| M| M| M| M| M
Productores de arepas NG | NG | NG | NG | NG | NG | NG | NG
Productores de rellenas NG | NG | NG | NG | NG | NG | NG | NG
Plaza de minoristas Tiendas de barrio NG | NG | NG | NG | NG | NG | NG | NG
Asaderos M M M| M| M| M| M| M

Restaurantes M M M M M M M M
Tiendas de barrio Productores de envueltos | NG | NG | NG | NG | NG | NG | NG | NG
Productores de envueltos Asaderos G G G G G G G | NG
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Productores de arepas Asaderos G G G G G G G | NG
Productores de rellenas Asaderos G G G G G G G | NG
INFRIBOY Famas/Salsamentarias M M M M M M M | NG
INFRIBOY Asaderos G G G G G G G G
Proveedores de helados Asaderos G G G G G G G | NG
Proveedores de bebidas Asaderos / Restaurantes G G G G G G G M
Famas / Salsamentarias Asaderos G G G G G G G G
Famas / Salsamentarias Restaurantes G G G G G G G G
Asaderos Consumidores finales G G G G G G G G
Restaurantes Consumidores finales G G G G G G G G

Fuente. Los Autores

A partir del andlisis de los vinculos se establece que aquellos actores con vinculos gestionados son
quienes tienen un rol principal para la cadena de suministro de la Asociacién, estos son:
Restaurantes, asaderos, productores de arepas, productores de rellenas, productores de envueltos,
tiendas de barrio, famas/salsamentarias, INFRIBOY, proveedores de helados, proveedores de
bebidas y consumidores finales los cuales se caracterizan por tener un impacto directo en la calidad

del producto y servicio prestado por los establecimientos.

En la ilustracién 15 se presenta el diagrama de la cadena de suministro de la Asociaciéon Ruta de
la Carne, detallando la estructura dimensional, los miembros que la conforman y los enlaces que

los relacionan para producir la picada y prestar el servicio al consumidor final.

126



Ilustracion 14. Enlaces de la Cadena de Suministro
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Fuente. Los Autores

En el diagrama de la cadena de suministro (Ver ilustracion 15) se pueden observar tres tipos de
enlaces, los enlaces de procesos gestionados los cuales son aquellos que la Asociacién encuentra
importantes para integrar y gestionar representados con una linea gruesa. Los enlaces de procesos
monitoreados los cuales no son criticos para la compaiiia focal, pero es importante que estén
integrados y gestionados apropiadamente entre los otros miembros de la cadena. Y los enlaces de
procesos no gestionados los cuales son aquellos en los que la compaifiia focal no estd involucrada
activamente y no destina recursos para monitorearla, en este tipo de enlaces la Asociacion confia

plenamente en que los otros miembros gestionan adecuadamente sus procesos.
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Finalmente, en la tabla 29 se relacionan los componentes que son desarrollados en los diferentes

procesos de la cadena de suministro de la Asociacion.

Tabla 28. Componentes aplicados en cada proceso de la Cadena

3 [ Té © Q 2}
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m
Gestion de relacion con el consumidor X X X X
Gestion de relacién con el proveedor X X X X
Gestién de servicio al cliente X X [X XX
Gestion de la oferta X X X
Cumplimiento de la orden X X X
Gestion del flujo de produccion X X X X X X
Gestion de la comercializacion y desarrollo del producto X X X X
Gestién de los retornos X

Fuente. Los Autores

La estructura del flujo de informacion es el componente mas valioso en los diferentes procesos
debido a la interaccidon que hay entre los actores, este componente es desarrollado de manera
directa en todos los casos por la naturaleza tradicional de los establecimientos en la cual existe una

mayor predileccion por establecer comunicacion y relacion directa con los demads actores.

En el proceso de gestion de la relacion con el consumidor los actores involucrados y claves
son los consumidores finales, pues en esta cadena el contacto de las empresas es directo con el
cliente. En este proceso destaca el componente de cultura y actitud, debido a que las relaciones
con el consumidor y la segmentacion estdn influenciadas por la caracteristica de que el producto
principal es un plato tipico en la zona de influencia de la Asociacion. Otros componentes inmersos
en este proceso son la estructura organizacional de los establecimientos y los flujos de producto e
informacién, debido a que estd claramente definido cémo son desempeiados las tareas y el
responsable de cada una. En este proceso es importante que la Asociacion desarrolle un plan de
fortalecimiento de los métodos de gestion enfocado en brindar ofertas de valor a cada segmento

de clientes.

Los actores clave en la gestion de la relacion con el proveedor son: Coliseo de ferias, plaza

de mayoristas, plaza de minoristas, productores de envueltos, productores de arepas, productores
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de rellenas, INFRIBOY, proveedores de helados, proveedores de bebidas, famas o salsamentarias.
Los métodos de control desarrollados en este proceso estdn claramente definidos y son
desarrollados de tal manera que logran asegurar la calidad del producto final, sin embargo, hay
oportunidades de mejora en los métodos de gestion y la planeacién debido a que se observé que el
nivel de servicio se ve afectado por deficiencia en los inventarios de materia prima, producto

terminado y nimero de meseros.

En el proceso de gestidn del servicio al cliente el actor clave es el consumidor final, siendo
que este proceso es la cara de la Asociacién ante los compradores. El poder y liderazgo de los
administradores y duefios direccionan la cadena en cuanto al servicio que desean prestar a sus
clientes y afectan positivamente el nivel de compromiso de los empleados y de los demads actores
de la cadena. Los riesgos y recompensas son manejados de manera similar en todos los
establecimientos de la Asociacion ya que estos afectan el compromiso de los empleados al
brindarles la oportunidad de recibir estimulos segun el servicio prestado, sin embargo, los métodos
de gestién son empiricos y basados en la percepcion de los duefios lo que puede generar que no se

creen estrategias adecuadas para incrementar el nivel de satisfaccion.

La gestion de la oferta en la Asociacion tiene una destacable oportunidad de mejora para que
se pueda controlar efectivamente y se convierta en una gestion efectiva de la demanda, los actores
clave son los consumidores finales, las famas, INFRIBOY, proveedores de bebidas y helados,

productores de arepas, productores de envueltos y productores de rellenas.

Para el cumplimiento de la orden es importante tener vinculos fuertes con los actores clave:
consumidores finales, las famas, INFRIBOY, proveedores de bebidas y helados, productores de
arepas, productores de envueltos y productores de rellenas; debido a que es el proceso que permite
definir las necesidades del consumidor y disefar la red necesaria para satisfacerlo mientras se
minimiza el costo y tiempo de entrega. Los componentes que se desarrollan con los actores en este
proceso son la estructura del flujo de trabajo, estructura organizacional, estructura del flujo del
producto y la estructura del flujo de informacion. Se observé que la planeacion y métodos de
control requieren un mayor trabajo para evitar ofrecer productos que ya no estan disponibles y

también para no exceder el tiempo de espera al que estdn acostumbrados los consumidores.

El proceso de gestion del flujo de produccién involucra una gran cantidad de actores clave

debido a que, para alcanzar el nivel de flexibilidad deseado, la planeacion y ejecucion debe ir més
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alla de los limites de los establecimientos (Lambert, 2006). Asi pues, los actores clave upstream
en este proceso son tiendas de cadena, coliseo de ferias, productores de arepas, productores de
rellenas, productores de envueltos, INFRIBOY, famas y salsamentarias debido a que afectan la
habilidad de los establecimientos para cumplir las expectativas de los clientes y en algunos casos
limitan la capacidad de producciéon de los asociados especificamente en horas especificas de
produccién. En este proceso también influyen los consumidores finales puesto que ellos afectan

directamente los atributos especificos del producto, asi como la calidad, costo y disponibilidad.

En el proceso de desarrollo de producto y comercializacién los actores clave son el coliseo
de ferias, productores de envueltos, productores de arepas, productores de rellenas, INFRIBOY,
proveedores de helados, proveedores de bebidas, famas/salsamentarias y consumidores finales.
Este proceso esta influenciado fuertemente por el componente de cultura y actitud reflejado en las
opciones alternativas que algunos establecimientos ofrecen al publico segun las tendencias de la

sociedad, como por ejemplo platos vegetarianos.

En la gestion del retorno la Asociacion tiene una deficiencia en cuando a sus componentes
debido a que no existe una planeacion y control desarrollado antes de la situacion, el enfoque estd
en responder seguin el retorno aprovechando la caracteristica de tener contacto directo con los
clientes. Para el caso de las devoluciones por inconsistencias en la picada existe una estructura del

flujo del producto la cual esté orientada a solucionar la inconformidad de manera inmediata.
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10. PROPUESTAS DE MEJORA
10.1. SISTEMA DE MEDICION DE SATISFACCION DEL CLIENTE
Descripcion del Problema

Conscientes de que un mal servicio puede influir la lealtad de los consumidores, afectar la imagen
del establecimiento y generar la pérdida de clientes nuevos y prospectos, el principal interés de los
miembros de la Asociacién es incrementar el reconocimiento de la marca a nivel local,
departamental y regional a través del incremento en la satisfaccion del cliente. Actualmente, el
37,50% de los establecimientos determinan la satisfaccion de sus clientes a través de los
comentarios que los mismos realizan a los propietarios, pero no se deja registro escrito de la
interaccion. El 31,25% de los establecimientos basan su percepcion de la satisfaccion del cliente a
través de la expresion facial de los clientes al momento de dejar el establecimiento, el 25% de los
propietarios se acerca a las mesas e interactia con los clientes preguntando sobre el nivel de
satisfaccion con el servicio y el producto ofrecido y el 6,2% de los realiza encuestas no periddicas

para medir la satisfaccion.

Objetivo General

Disefiar un sistema de medicidn de la satisfaccion de los clientes de la Asociacion Ruta de la Carne
Objetivos Especificos

Identificar el contexto actual y los requerimientos de la Asociacion

Plantear alternativas de medicion que estén acordes a las necesidades especiales de la Asociacion
Contexto y Requerimientos de la Asociacion

Iustracion 15. Propuesta Medicion de Satisfaccion

Sencillo ]—| Facil interaccion de clientes de todas las edades I

Necesédgcé ((1116(::112)?1 s(iztema Aplicable I—I En todos los asociados

|
Satisfaccion )4 Fidelizacién I
|

Beneficios

Mejora en el servicio

Fuente. Los Autores
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Sistema Propuesto para la Medicion de la Satisfaccion del Cliente

Teniendo en cuenta las caracteristicas de la Asociacién y el auge de los dispositivos mdviles en
todas las clases sociales se propone implementar una aplicacion gratuita para los usuarios con
posibilidades de descarga en dispositivos Android y iOS en la cual el cliente responda unas

sencillas preguntas sobre el servicio, producto y expectativas.
Descripcion
Etapa 1

En esta etapa se propone desarrollar una encuesta virtual con un formulario de cuatro preguntas en
Google Docs o Microsoft Forms. Para esto es necesario que los establecimientos incluyan una
Tablet en los puntos de pago, y asi mientras el cliente espera en la caja puede ir realizando la
encuesta. Al almacenarla en una base online se obtendra informacion de todos los establecimientos
por lo que seria un beneficio particular por Asociado y también para la Asociacién como un todo.
Para aquellos establecimientos que no cuentan con internet se propone que empleen un programa
desarrollado con macros en VBA o hipervinculos en Excel y asi también se mostrard en una Tablet
en el punto de pago permitiendo la Optima recoleccion de informacién en todos los

establecimientos.
Etapa 2

La aplicacion estard disponible en la App Store o Google Store, se plantea inicialmente llegar a
100.000 personas, aunque para este nimero serd necesario establecer a través de visitas y
observacion directa la cantidad de clientes que frecuentan el total de establecimientos de la

Asociacion para tener una idea del tamafo de la poblacion.

Todos los establecimientos miembros de la Asociacion tendrdn un espacio dentro de la aplicacion
en la cual se detalla la ubicacion exacta, indicaciones para llegar en Google Maps y el cuestionario
sobre la calidad y servicio recibidos. En los establecimientos tendrdn un vale el cual sera solicitado

cuando se entregue la factura y se marcara sefialando que el cliente visito el establecimiento.
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Tabla 29. Caracteristicas de la APP para satisfaccion

m asaderoxx (D
m Asadero XXX -

Ruta dela Carne

vincia Sugamuxi

Utilizacion

El usuario descarga la aplicacién

Ingresa y selecciona el restaurante que quisiera visitar

La aplicacién muestra la direccidn, indicaciones, breve resefia del lugar y las
preguntas de satisfaccién evaluando de 1 a 5:

(Coémo se sinti6 con el tiempo que esperd para recibir la orden?

(C6émo se sinti6 con la atencion brindada por el personal?

(Recomendaria el establecimiento?

(Cudl es su nivel de satisfaccion en este momento?

(Como se ha sentido recorriendo la Ruta de la Carne?

Pregunta abierta: ;En qué podemos mejorar?

Una vez el cliente visite un restaurante el estatus cambia a color verde

Los datos son almacenados en la nube y serviran para medir la satisfaccion en
cada establecimiento y en la Asociacion en general

Una vez completado el recorrido, es decir, con todos los estatus en verde el
cliente podra redimir su cupén en un premio definido por la Asociacién

Fuente. Los Autores

Financiacion

Para la financiacién del proyecto se tienen las siguientes alternativas:

1. Ahorro de la Asociacion durante un tiempo estipulado y con unas cuotas definidas

2. Presentar el proyecto a incubadoras de negocios las cuales desarrollan aplicaciones a bajo costo

si la idea es aprobada

3. Realizar una alianza empresa — universidad con las escuelas de ingenieria de sistemas e

ingenieria industrial, para que en conjunto desarrollen la aplicacidn, realicen el tratamiento de

los datos e identifiquen las oportunidades de mejora.

10.2. DISENO DE PROCESOS ADMINISTRATIVOS PARA LA ASOCIACION RUTA

DE LA CARNE

Introduccion

El desarrollo del mercado y la alta competitividad a nivel nacional y Departamental requiere de

procesos que dominen los instrumentos del mercado. La imaginacién, la creatividad y los

instrumentos técnicos de alto nivel para satisfacer las necesidades del mercado colombiano y la
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alta competencia presente el sector de la ARC. En la medida en que las organizaciones se
relacionan con su entorno, con agentes y entidades que presentan intereses y demandas muy
diversas, estas deberian responder de manera que, al involucrar estrategias competitivas e
innovadoras en su gestion, se evidencie una ventaja representativa en su campo de accién. Por lo
anterior, la Asociacién ruta de la Carne de la provincia de Sugamuxi del Departamento de Boyac4,
se ve en la necesidad de disefiar procesos administrativos de acuerdo a sus necesidades, que
contemple un re direccionamiento estratégico y una reestructuracidén organizacional, y de esta
manera sobresalir en el mercado exigente y cambiante en el que se encuentra inmersa. a través del
disefio de esta propuesta, el cual enmarcara las acciones concernientes a planear, hacer. Es
entonces como la organizacion consistird en proveer todos los elementos necesarios para el 6ptimo
desarrollo de sus actividades, donde la estrategia y la accion se encuentren alineadas bajo un mismo
objetivo. La evolucién de la organizacion estard entonces determinada por la vision enfocada a la

mejora continua de la misma.
Planteamiento Del Problema De Investigacion

Diagnéstico O Situacion Del Problema: Teniendo en cuenta este panorama, la Asociacion Ruta
de la Carnefue constituida legalmente el 29 de septiembre de 2014, como
una iniciativa de la Cdmara de Comercio de Sogamoso, para convertir al sector en uno de los
actores principales a nivel comercial y turistico en la regidn, siendo reconocidos por la calidad del
servicio y del producto ofrecido. La iniciativa de mejorar sus procesos administrativos parte de
reducir las repercusiones se pueden observar en el bajo impacto social y empresarial de la
asociacion, haciendo de ella una asociacién con poco reconocimiento y recordacion, ademads de
recibir apoyos minimos por parte de las universidades, empresas y del gobierno local, regional y
nacional que podrian aportar para su crecimiento y desarrollo. De igual manera, se identificé el
poco sentido de pertenencia por parte de los asociados a la ARC vy la falta de identidad como
miembros de esta asociacion, que pueden ser considerados como consecuencias adicionales al
inadecuado enfoque del direccionamiento estratégico actual que lleva la asociacién, lo cual no
permite que logre un significativo impacto en el sector cdrnico y al igual que en el departamento
de Boyac4, al igual busca aportar a la asociacién procesos que permitan a los miembros de los
establecimientos tener herramientas de crecimiento y de posicionamiento que se traduzcan en un

mejoramiento de sus indicadores econdmicos de calidad y generar una transformacion de un frente
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econdmico impulsando la economia y brindando otra imagen de la regién, algunos de los

problemas que se estdn presentando actualmente son:

Escasa participacion de los negocios del sector, ausencia de integracién y coordinacién para
un proyecto fuerte de mercadeo, ventas e imagen publicitaria; lo que se traduce en la carencia
de esfuerzos conjuntos para realizar actividades de promocidn, ventas e imagen corporativa.
No hay una clara identificacién de la capacidad de los restaurantes de la Asociacion para
atender adecuadamente a la demanda del producto.

Falta de crecimiento de  la Asociacion, carencia de  resultados visibles a corto
plazo, desconfianza e inexistencia de trabajo cooperativo de los asociados y no asociados del
sector.

Carencia de un direccionamiento estratégico para el gremioy de una estrategia de
direccionamiento de la cadena de suministro, en la que se definan lineamientos, ruta de accién
en forma individual y colectiva, mision, vision, politicas, principios y valores que orienten la

formulacion del plan estratégico para la cadena de suministro Ruta de la carne.

Formulacion Del Problema

(Cudl es el disefo de los procesos administrativos que permite hacer de la Asociacion ruta de la

carne, una asociacion innovadora y competente?

Objetivo general

Disefiar los procesos administrativos para la Asociacion Ruta de la Carne.

Objetivos Especificos

Diagnosticar la situacion actual de los procesos administrativos

Realizar un andlisis competitivo teniendo en cuenta las personas que interactian con la

organizacion (Stakeholders).

Realizar el Direccionamiento estratégico de la asociacion ruta de la Carne.

Justificacion

En la actualidad brindan a la sociedad mayor valor agregado aquellas organizaciones que

contribuyen no sélo al desarrollo y crecimiento social, sino aquellas que apoyan, de manera
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constante el desarrollo cultural y turistico de la regiéon. La importancia de este trabajo de
investigacion surge de la necesidad que tiene hoy en dia la Asociacion ruta de la carne (ARC), de
adoptar un mecanismo administrativo que sugiera un mayor desarrollo empresarial y le permita
cumplir con los objetivos organizacionales e individuales a sus asociados. Frente al diagnostico
ya establecido de la situacién actual de la ARC se identificé la necesidad de un cambio en cuanto
a los procesos administrativos de la asociacion, este cambio se concluyé gracias a las necesidades
y retos actuales, se propone hacer uso de un modelo de administracién del desarrollo humano y
organizacional, que permita validar y desarrollar herramientas de caricter estratégico para la
administracion y gerencia de la asociacién. La busqueda de disefar procesos administrativos para
orientacion de practicas modernas y competentes que permitirdn una mejor organizacion,
planeacién y estructuracion, conduciendo asi a la Asociacién ruta de carne(ARC) a ser una

asociacion maés eficiente y eficaz, cambiante, innovadora y competente.
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11. CONCLUSIONES
El sector cdrnico en Colombia ha presentado un comportamiento decreciente en la regién
explicado por el encarecimiento de la carne, restricciones de ingreso en las familias, la
proliferaciéon de alimentos sustitos y el alto indice de ilegalidad en el sacrificio de animales.
Este contexto representa un reto para los miembros de la Asociacién debido a que el producto
tipico estd basado en carne de bovino, sin embargo, también se presenta como una oportunidad
para fortalecer el proceso de gestion de la comercializacién y desarrollo del producto a través
del trabajo en el componente de poder y liderazgo, que les permita fortalecer la Asociacién y
fomentar los procesos de innovacion dentro de la cadena; ademds, de identificar aspectos clave
en la comercializacion que les permitan mejorar la recordacion de la marca.
En la fase de abastecimiento se segmentaron los proveedores segun los criterios de volumen
adquirido y calidad esperada siendo la cantidad de proveedores disponibles un determinante
para esta clasificacion. Los proveedores estratégicos para la cadena son aquellos que proveen
el cerdo en pie, la carne en canal y los acompafiamientos; se debe prestar atencion especial a
estos debido a que hay alto riesgo de afectar el producto final debido al escaso nimero de
proveedores. En el caso de la carne en canal solo existe una planta de beneficio capaz de prestar
el servicio en la region lo que ha generado conflictos entre los actores de la cadena; es
importante fortalecer el componente de cultura y actitud con el objetivo de generar mayor
unién entre los establecimientos; ademds de los métodos de gestion, la planeacién y control
conjunto con el objetivo de llegar a un estado en el cual se realicen negociaciones conjuntas
con el proveedor para establecer niveles y calidad de servicio més altos.
La planeacién y control de la demanda y la oferta es una buena préctica que s6lo ha sido
desarrollada de manera formal por uno de los establecimientos de la Asociacidn, siendo que
los demés siguen métodos empiricos basados en la experiencia que pueden generar variaciones
con respecto a la realidad del mercado. Es importante que este proceso pase a ser gestionado
con todos los proveedores de nivel 1, nivel 2 y nivel 3; desarrollando y fortaleciendo los
componentes de estructura de flujo de trabajo, estructura organizacional, estructura del flujo
del producto, estructura del flujo de informacién, métodos de gestion, Poder y liderazgo.
En el proceso de cumplimiento de la orden es necesario fortalecer el componente de planeacién
y control, ademds del componente de flujo de informacién entre los establecimientos debido a

que este representa el momento de verdad que puede afectar considerablemente la opinién del
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cliente con respecto al producto y servicio prestado en un establecimiento, se encuentra una
oportunidad de mejora debido a que se observd que en las horas pico el nivel de servicio
disminuye lo que genera inconformidades, también se presentd deficiencias en la
disponibilidad del producto lo cual puede ser contrarrestado con procesos estandarizados que
permitan alcanzar el mismo nivel de calidad en todos los establecimientos, una mejor
planeacién de los inventarios y un cooperativismo entre los establecimientos.

Una buena gestion de servicio al cliente permite evitar eventos futuros negativos o mejorar las
respuestas a eventualidades. En la actualidad, la Asociacién Ruta de la Carne no cuenta con un
proceso definido para la gestién del servicio, esto debido a que sélo el 37,50% de los
establecimientos no miden la satisfaccion de los clientes de una manera técnica, no se deja
registro escrito de la interaccion verbal entre clientes y propietarios o responsables. Este
proceso representa una oportunidad de mejora fortaleciendo primordialmente el flujo de

informacion y los métodos de gestion.
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12. PERSPECTIVAS DE INVESTIGACION

Teniendo en cuenta la perdurabilidad de las empresas vinculadas a la Asociacion con respecto
al promedio nacional serfa importante realizar un estudio de los factores que han contribuido
al éxito de estos establecimientos y como seria posible replicarlos en otro tipo de industrias.
Otro aspecto clave en el que es necesario profundizar son las relaciones establecidas entre los
miembros de la Asociacion y el trabajo en conjunto que permita la consecucion de objetivos
comunes tales como la negociaciéon mds favorecedora con los proveedores actuales y el
establecimiento de lineamientos para seleccionar proveedores a futuro.

Adicionalmente, otra posibilidad de investigacion seria el mejoramiento de los procesos
actuales y la estandarizacion de algunos métodos para los distintos establecimientos con el
objetivo de incrementar la eficiencia y llegar a los mismos estandares de calidad de tal manera
que pueda existir una relacién de mutualismo entre los establecimientos

Finalmente, y considerando la importancia de los clientes y la manera en cémo su satisfaccion
estd siendo determinada en la actualidad, seria importante desarrollar una herramienta que
permita medir la satisfaccién de los clientes de manera mas objetivo con el fin de obtener

oportunidades de mejore.
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ANEXOS QARACTERIZACION DE LA CADENA DE SUMINISTRO DE LA
ASOCIACION RUTA DE LA CARNE EN EL DEPARTAMENTO DE BOYACA

Anexo 1. Participacion del sector agropecuario en el PIB Nacional
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Fuente. Elaboracion propia a partir de Banco de la Republica (2017)

Anexo 2. Produccién carne bovina en canal en Colombia 2013 - 2016
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Fuente. Elaboracién propia a partir de DANE (2014), DANE (2015), DANE (2016),
DANE (2017)

Anexo 3. Produccién mundial de carne de bovino en canal (millones de toneladas),
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Anexo 4. Produccién mundial de carne de porcino en canal
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Anexo 5. Produccién de carne porcina en canal en Colombia 2013 - 2016
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Fuente. Elaboracién propia a partir de DANE (2014), DANE (2015), DANE (2016) y
DANE (2017)

Anexo 6. Importaciones y exportacion de carne bovina y porcina internacional
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Anexo 7. Uso del suelo en Boyaca
2%

Fuente. Elaboracion propia a partir de Encuesta Nacional Agropecuaria —
ENA (2016).
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Anexo 8. Inventario Bovino Colombiano por Cabezas 2001 - 2015
25,000,000

24,500,000
24,000,000
23,500,000
23,000,000
22,500,000

22,000,000

21,500,000
21,000,000
2001 2002 20032 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015

Fuente: Elaboracién propia a partir de Federacién Colombiana de Ganaderos (2017)

Anexo 9. Consumo de carne mundial (2007-2017)
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Anexo 10. Consumo Aparente VS PIB per Cépita de Colombia (1990 - 2016)
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Anexo 11. Plantas de sacrificio animal abiertas en Colombia 2018
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Anexo 12. Estado de las plantas de beneficio animal en Boyaca
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Anexo 13. Indice de precio de carne internacional (2002-2017)
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Fuente. FAO (2018)

Anexo 14. Categorizacion de los establecimientos miembros de la Asociacion

RAZON SOCIAL TIPO DE ESTABLECIMIENTO

Asadero El Manicomio
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Asadero Donde Marzo

Asadero Techos Rojos Asadero campestre
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Asadero Chicoral
Asadero tradicional
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Restaurante El Bosque Tradicional

Restaurante Rémulo

Restaurante Boyacd Real Restaurante tradicional

Restaurante Cacique Firavia

Restaurante Campestre Casa Grande S.A.S Restaurante campestre

Nebraska Carnes Finas Fama salsamentaria

Fuente. Elaboracién propia a partir de investigacion



Anexo 15. Precio promedio de ganado vacuno gordo en pie seglin subastas
Ganaderas en Colombia
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Fuente. Elaboracién propia a partir de FEDEGAN (2018)

Anexo 16. Nivel educativo empresarios en Colombia vs Asociacidon Ruta de la Carne
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Fuente. Adaptado de Informe GEM Colombia 2015 — 2016 y elaboracién propia

Anexo 17. Nivel educativo empresarios en las provincias de Sugamuxi y Tundama en Boyaca vs
Asociacién Ruta de la Carne
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Anexo 18. Diagrama de la Etapa de Abastecimiento
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Anexo 19. Precio Carne de Bovino en Canal
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Fuente. Frigorifico Guadalupe (2018)
Anexo 20. Precio promedio semanal de cerdo en pie
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Anexo 21. Precio Carne de Porcino en Canal
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Fuente. Frigorifico Guadalupe (2018).
Anexo 22. Principales Paises Exportadores de Papa 2016
List of exporters for the selected product in 2016
Product : 0701 Potatoes, fresh or chilled
1.CIEID.CN:|C|é
. 800.000—
; 400.000—
2 200.000—
g . ?
Fuente. Recuperado de International Trade Centre (2016)
Anexo 23. Precio promedio mensual/kilo de papa en Colombia 2017
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Fuente. Elaboracién Propia a partir de Corabastos (2018)



Anexo 24. Precio promedio mensual/kilo del maiz amarillo en Colombia 2016 - 2017
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Fuente. Elaboracién Propia a partir de Corabastos (2018)

Anexo 25. Precio promedio mensual de yuca/kilo en Colombia 2016 - 2017
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Fuente. Elaboracion Propia a partir de Corabastos (2018)

Ilustracion 1. Precio promedio mensual del platano/kilo en Colombia 2016 — 2017
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Fuente. Elaboracién Propia a partir de Corabastos (2018)



Anexo 28. Diagrama de flujo del producto dentro de la cadena de suministro

PR1 - Enviar pedido a
Aprovisionamiento

A2 — Recibir pedido

A3 A3 — Revisar pedido perfecto

A4 — Desembalar, etiquetar y
asignar puesto en almacén

A5 A5 — Trasladar al almacén

A\ 4

A6 A6 — Permanecer en el almacén o
bodega

A7 — Retirar de almacén

A8 — Llevar a zona de preparacion
de pedido

A9 — Preparar el pedido

A10 — Entregar pedido a
produccién

OnOri20

Fuente. Elaboracién Propia a partir de Investigacion



Anexo 29. Diagrama de flujo de informacién dentro de la cadena de suministro

Al35 —Elaborar plan de com pras

Al9 —Enwiar solicitud al proveedor

PR20 —Recibir pedido de materiales

PR21 —Elaborar respuesta a
Aprovisionamiento

Fuente. Elaboracion Propia a partir de Investigacién

Anexo 30. Diagrama de relaciones entre actores de proceso de proveedores

‘ Nivel 4: [ l Nivel3: | | Nivel2: l ’ Nivell: ‘ B
[ Proveedoresde
Betidas | ]
Criaderos de Proveedoresde |
1 Cerdos

n e
= Coliseo de Ferias INFRIBOY Famas
l Salsamentarias
Jd

| |
Gln-d;msﬁmldo | \ e
ovino 1

i i
3 =
= 3
L | :
] [ Plazasae
I i e B ‘ H
i Tiendas de Bamio }—‘ Prodomesde | &
Envuelios
Plazasde | | __ __ __[ Producwresde
Minoristas | Arepas
e e o Produbomede |
Rellenas

|

Tiendas de Cadena l—% Restaurantes

‘ Entidades Regulatorias: ICA — Ministerio de Transporte - INVIMA

‘ Gremios y Academia: Cémaras de Com ercio de Sogamoso y Duitama, FEDEG AN, Universidades de la region

Fuente. Elaboracion Propia a partir de Investigacion



Anexo 31. Toma de 6rdenes a los clientes de la ARC

9
56,25%

1

3 3
18,75% 18,75%
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T T
Libreta en blanco  Lista preestablecida  Orden de pedido Otra

Fuente. Elaboracién propia

Anexo 32. Toma de 6rdenes a los clientes de la ARC

s

9
56,25%

3 3
18,75% 18,75%

T T T
Libreta en blanco  Lista preestablecida  Orden de pedido Otra

Fuente. Elaboracién propia

Anexo 33. Visitas a establecimientos de ARC

1009

Valores

Cada dos meses Dos veces al mes Semanalmerte Cada cuatro meses
Una vez al mes Tres veces al mes Cada tres meses

Frecuencia

Fuente. Elaboracién propia



Anexo 34. Flujo de informacién en la zona de produccion de la Asociacion

P7- Recibir Solicitud
de Distribucion

P8 — Revisar
inventario de producto
en proceso

P9 — Revisar informes
de capacidad de
produccién

P11 — Informar
Necesidad de material
(Elaborar PRM)

(OO

Al4 - Revisar
inventario de materia
prima

=
N

FLUJO DE INFORMACION

P11- Recibir pedido
de

aprovisionamiento.

P12 - Producir tanda.

P13- Realizar control
de calidad de la tanda

Pl4-Etiquetrar o
envasar

P17- ;Fin pedido
distribucién?

P18 - Entrega De
Pedido a Distribucién

e

0,0,0,0,0:0;

Fuente. Elaboracién propia

Anexo 35. Inspeccidn realizada a los productos ARC

250
200
o
Iy
£ 150
o
2
o
o
100

T T T
hace inspeccion Inspeccion  hace inspeccion Pesaje hace inspeccion
visual Documentacion sanitario

Inspeccion

Fuente. Elaboracién propia



Anexo 36. Proceso productivo general de la Asociacion ruta de la carne

P11- Recibir pedido
de
aprovisionamiento.

P12 - Producir tanda.

P13- Realizar control
P13 de calidad de la tanda

FLUJO DE
PRODUCTO

P14-Etiquetrar o
envasar

P17- ;Fin pedido
distribucién?

S i

P18 - Entrega De
Pedido a Distribucién

Fuente. Elaboracién propia

Anexo 37. Proceso productivo de la carne

RECEPCION DE MP DE
ALISTAMIENTO

!

INSPECCION DE LA CARNE

!

ALISTAMIENTO Y ADOBO DE
LA CARNE

!

ASADO DE LA CARNE

!

INSPECCION DE LA CARNE
ASADA

!

ENTREGA DE PEDIDO

Fuente. Elaboracién propia



Anexo 38. Raza de ganado vacuno utilizado en ARC

60
40
20
11,11% 11,11%
0 1 1

T T T
Brahman Cebul Criolia Mormanda Mo conoce

Fuente. Elaboracién propia

Anexo 39. Proceso productivo de la morcilla

Descargue e Ingreso a la
establecimiento

!

Preparacién de las tripas

!

Lavado de tripas

!

Preparacion de condimentos

!

Preparacién de arroz crudo

v

Agrager wangse ol amos

v
Mezclar hasta lograr
homogenidad

!

Embutir en las tripas el arroz Amarrar

v

Inspeccion final del producto Distribuir clientes

Fuente. Elaboracién propia a partir de Investigacion



Anexo 40. Proceso productivo de la arepa

Descargue e Ingreso a la
establecimiento

l

Alistamiento de MP

Revolver harina de
maiz(azicar, sal; leche
mantequilla)

Amasado de mezcla

l

Agregar queso en el centro

l

Unir puntas para formar masa
homogénea

l

Cortar en bolas

l

Formar las arepas

l

Asar las arepas »  Distribuir clientes

Fuente. Elaboracién Propia a partir de Investigacion

Anexo 41 . Interaccién entre a actores en el proceso de gestion de la Oferta

Proveedores de
Bebidas
Proveedores de
Helados
Coliseo de Ferias INFRIBOY Famas /
Salsamentarias

‘ Nivel 4: ‘ ‘ Nivel 3: ‘ ‘ Nivel 2: ‘ ‘ Nivel 1t

Criaderos de
Cerdos

il

Asaderos
Agricultores Pazas de
- § Mayoristas
Tiendas de Barrio Praductores de
Envuelios

Plazas de Productores de
Minoristas Arepas
—_— Productores de
Rellenas

I

Ganaderos Ganado
Bovino

Consumidores Finales

Proveedores Iniciales

—

‘ Tiendas de CadennH Restaurantes F

‘ Entidades Regulatorias: ICA — Ministerio de Transporte - INVIMA

Gremios y Academia: Camaras de Comercio de Sogamoso y Duitama, FEDEGAN, Universidades de la region

Fuente. Elaboracion propia a partir de Investigacion




Anexo 42. Interaccion entre actores en el proceso de gestion de produccién

[ Nivel 4:
Proveedores

Proveedores de
L T Bebidas
l o - — — Shoeaana
Helados
I+ Coliseo de Ferias *—‘ INFRIBOY *—

Nivel 3:

Proveedores ‘ Proveedores Proveedores

Nivel 2: ‘

Nivel 1: ‘

Famas /
Salsamentarias

1

Asadz)_
- Plazas de
Agricultores H Mayoristas ‘
| Productores de
Envueltos
Productores de
_—_——— Arepas

—_ Productores de
Rellenas
—— e +T‘C"“““’EC"“""“*‘H — ‘_

Entidades Regulatorias: ICA — Ministerio de Transporte - INVIMA

;

Proveedores Iniciales
Consumidores Finales

Tiendas de Barrio

Plazas de
Minoristas

Gremios y Academia: Cdmaras de Comercio de Sogamoso y Duitama, FEDEGAN, Universidades de la region

Fuente. Elaboracion propia a partir de Investigacion

Anexo 43. Diagrama del Flujo de Producto del Proceso de Gestién de la Relacion con el
Consumidor

D20 - Recibir Solicitud
de Produccion

D21 — Preparar pedido
para clientes(Picking)
Sl

D21.5 — ¢ Es para llevar
O para comer en el
sitio?

D22~ Realizar
embalaje del producto

D26 - Realizar
despacho al cliente

D27- Confirmar
envié a cliente

Fluio de producto

Fluio de

4--———-—-————— =

C28 — Recibir pedido
de distribucién

C29- (Pedido
a9 conforme?

C30 - Fin de
distribucion

C31-Confirmar
pedido a cliente

Fuente. Elaboracién propia a partir de Investigacion



Anexo 44. Conocimiento del establecimiento ARC

15
3571%

Frecuencia

12
28,57%
=
16,67% 3
14 29%

o 2 SB% 2 SS%

Cosmmbre Recomendaclon Pubhc\dad en Pub\lcldad Voza Cercanla al Observclon el
familiar de un conocido redes sociales Voz establecimiento establecimierto

Fuente. Elaboracion propia a partir de Investigacion

Anexo 45. Tiempo conoce el establecimiento

107

-
hil
g o
a
a
e 2381%
= 21 43% .

5 16,67%
5 14,29%
11,30%
o

T T T T T T
Menos de un aficEntre 1 y 3 afios Entre 3 v 6 afos Entre 6 y 9 afios Mas de 9 afios Desde &l
comienzo del
establecimiento

Fuente. Elaboracion propia a partir de Investigacion

Anexo 46. Mecanismos empleados para medir la satisfaccion del cliente

u 6
3 37 S0%,

N 4
l25 oo

H
31,25%)

1
6,25%]

T T T T
Comentarios del cliente al Interaccién del propietario  Expresion facial del Encuestas
propistario con el cliente cliente

Fuente. Elaboracion propia a partir de Investigacion



Anexo 47. Diagrama de flujo de informacion ARC

€29- Pedido
conforme?
Fin
C31-Confirmar C30-Fin de
pedido a cliente distribucion

C0 - dentificar
necesidades y enviar
solicitud

Fuente. Elaboracion propia a partir de Investigacién

Anexo 48. Diagrama de flujo de informacién ARC

DI Racibic yvalidsr
erdenda disnts
D2 - Consolidar
orfenss
D6 ~Eaviar olicind 2
i Flujo de

Fuente. Elaboracién Propia a partir de InveSHgaRfs

Anexo 49. Interaccién de actores en el proceso de relacién con el consumidor

] Nivel 4: Nivel 3: Nivel 2: Nivel 1: ]
Proveedores Proveedores Proveedores Proveedores

Proveedores de
Bebidas
Criaderos de Proveedores de
Cerdos Helados
i . Famas /
Coliseo de Ferias INFRIBOY ! -_—
Salsamentarias

GanademﬁGanado | —_— e —— r— —
Bovino

P R |

Agricultores Plazas de I I
& Mayoristas
Tiendas de Barrio Productores de — I
Envueltos

Proveedores Iniciales
Consumidores Finales

Plazas de Productores de
Minoristas Arepas —I

I Prod de
Rellenas -I

e — - — — 5

I Tiendaschadena}— — —

Entidades Regulatorias: ICA — Ministerio de Transporte - INVIMA

Gremios y Academia: Cdmaras de Comercio de Sogamoso y Duitama, FEDEGAN, Universidades de la regién

Fuente. Elaboracién Propia a partir de Investigacion



Anexo 50. Interaccién de actores en el proceso de servicio al cliente

[] Nivel 4: Nivel 3: Nivel 2: Nivel 1: []
Proveedores Proveedores Proveedores Proveedores
Proveedores de
Bebidas
Proveedores de
Hela
. Famas /
Coliseo de Ferias INFRIBOY 2
Salsamentarias
Ganadero ‘ A“E_
" = -
2 3
£ =
5 (£
c =
E Agriculiores Plazas de E
E &r Mayoristas g
{ Tiendas de Barrio H Praduciares de }‘ ©
Envueltos
e Productores de
stas Arepas
Tiendas de Cadena
Entidades Regulatorias: ICA — Ministerio de Transporte - INVIMA
Gremios y Academia: Cimaras de Comercio de Sogamoso y Duitama, FEDEGAN, Universidades de la region
., . . . .,
Fuente. Elaboracién Propia a partir de Investigacion
. 2
Anexo 51. Interaccion de actores en el proceso de orden
[] Nivel 4: Nivel 3: Nivel 2: Nivel 1:
Proveedores Proveedores Proveedores Proveedores
Proveedores de —_
Bebidas
Criaderos de Proveedores de
Cerdos Helados —I
Coliseo de Ferias H INFRIBOY H Famas/ ‘— —_ —I
Salsamentarias
| I R _
z 3
g —_—— — = —_
=
E Lo e e e e e . T _ 1 E
-2 I =
= 3
g -
5 2
E - Plazas de E
B Agricultores Masoriaias E
A~ 1S

Tiendas de Barrio Froductores de —_
Envueltos
Productores de
Arepas

I____________

Plazas de

Minoristas

a1 L |

! Tendas de Cadena - =

Entidades Regulatorias: ICA — Ministerio de Transporte - INVIMA

Gremios y Academia: Cdmaras de Comercio de Sogamoso y Duitama, FEDEGAN, Universidades de la region

Fuente. Elaboracion Propia a partir de Investigacion



Anexo 52. Interaccion de actores en el proceso de comercializacion

Nivel 4: ‘ ‘ Nivel 3: ‘ ‘ Nivel 2: ‘ ‘ Nivel 1: ‘
Proveedores de
Bebidas I
Proveedores de
Helados I
- N Famas /
Coliseo de Ferias INFRIBOY - L — c—
Salsamentarias
| Asadﬂ

Criaderos de
Cerdos

Ganaderos Ganado
Bovino

Proveedores Iniciales

PUETI, Plazas de
PenNae Mayoristas

Tiendas de Barrio Praduciores de —_—
Envueltos

Productores de

Plazas de
Minoris

Arepas

Productores de
Rellenas

e — — — — — — — — — — ——

} Tiendas de Cadena H Restaurantes ‘—

Entidades Regulatorias: ICA — Ministerio de Transporte - INVIMA

Gremios y Academia: Cdmaras de Comercio de Sogamoso y Duitama, FEDEGAN, Universidades de la region

Fuente. Elaboracion propia a partir de investigacion

Anexo 53. Interaccién de actores en el proceso de retorno

Nivel 4: Nivel 3: Nivel 2: Nivel 1:
Proveedores Proveedores Proveedores Proveedores

Bebidas

Criaderos de Proveedores de
Cerdos Helados
Coliseo de Ferias INFRIBOY P/
Salsamentarias
(x;.\nz\den)% Ganado | Asaderos
Bovino

[ Proveedoresde |

Proveedores Iniciales

T —]

Tiendas de Barrio Praduciores de
Envueltos

Productores de

Arepas

Productor:
Rellena:

de

Tiendas de Cadena

Entidades Regulatorias: ICA — Ministerio de Transporte - INVIMA

Gremios y Academia: Camaras de Comercio de Sogamoso y Duitama, FEDEGAN, Universidades de la regién

Fuente. Elaboracion Propia a partir de Investigacion

Consumidores Finales

Consumidores Finales




