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PREFACIO

Este es un reporte de trabajo terminal en donde se presenta un sistema de monitoreo y
analisis de datos de las areas de operacion de la empresa Carnes Aldecoa, en el cual se
desarrollé en primera fase un sistema para monitoreo de la produccién de carnes para la
venta y sus desperdicios, el cual sera el objeto del presente reporte. Mediante un conjunto
de tableros se puede dar seguimiento al proceso de produccién en sus diferentes etapas, lo
cual permite involucrar a la direccién y a los distintos departamentos en procesos de

planeacion que lleven a optimizar la operacion de la produccién.

Durante la etapa inicial, se realizaron varias entrevistas con la direccion general de la
empresa y dentro de las necesidades expresadas se encuentra: dar seguimiento y control a
la produccion de cortes de carne para la venta y sus desperdicios, para esto se realizaron
varios andlisis con el fin de identificar y analizar las causas que los originan, con el objeto de
identificar las alternativas de solucién mds adecuadas y de esta manera conocer mejor el

estado actual de la operacion.

Basandonos en lo anterior, se observd que la empresa no contaba con una estructura
apropiada para dar soporte a la ejecucién de la operacidn, asi como la falta de un control de
inventario para la produccion. En consecuencia, esto tiende a provocar ineficiencias, toma
de decisiones tardias e inadecuadas, conflictos, aumento de costos, mala comunicacion y

falta de desarrollo.

Para el desarrollo de este proyecto se siguié la metodologia CRISP-DM, y como parte de
las propuestas de solucion, se procedid en el desarrollo de un sistema de gestion de la
calidad para dar soporte a los procesos que permitan ofrecer productos de calidad para la
venta. Ademas, de la integracion de un gobierno de datos que permita la gestidon eficiente

de toda la informacidn digital.

Por otra parte, se definieron los indicadores de control para la produccién, asi como un

modelo para la medicién del aprovechamiento en el procedimiento de cortes de carne de



res para la venta y sus desperdicios, en conjunto éstos se integraran al modelo y la

arquitectura de inteligencia de negocios elegida.

Una vez realizado lo anterior, se desarrollaron varios tableros de datos con Power Bi Pro
en conjunto con un modelo relacional, con el esquema de ingreso - produccion - resguardo
de producto para la venta, para monitorear, analizar y visualizar los indicadores de control

de la produccién.

Parte de los beneficios de contar con un sistema para el monitoreo y andlisis de
produccién son los siguientes: generard un mejor procesamiento del producto, con lo cual
se podrda contar con mayor volumen para la venta, se controlard la generacién de
desperdicios, se brindard capacitaciéon y adiestramiento al personal de produccién, se
observard la calidad de las piezas base para su adquisicion, todo lo mencionado

anteriormente traerd un ahorro.

Vi
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Capitulo 1

Solo el conocimiento que llega desde
dentro es el verdadero conocimiento.

Socrates (470 AC-399 AC).

Introduccion

1.1 Antecedentes

El presente proyecto se realizdé en la empresa Carnes Aldecoa, la cual se dedica a la
comercializacién de carne de res, pollo, puerco y derivados. La empresa cuenta con
alrededor de cincuenta afios de permanencia, formando asi una marca consolidada en el
mercado sonorense. Actualmente cuenta con una matriz enfocada en la carniceria en
general; ademads, cuenta con cuatro sucursales con enfoque de asada exprés, las cuales
estan dedicadas a la venta de carnes para asar, por paquetes y complementos. También

cuentan con una taqueria, y con un departamento de eventos y banquetes.
A continuacion, se presenta la misién y la visién de la empresa:

Misidn: “Sabor y Calidad hasta tu mesa”.
Visidn: “Ser la comercializadora de carnes de res, pollo, puercos y derivados. Asi como

también, la desarrolladora de eventos sociales mds reconocida de la region”.

Como en la mayoria de las empresas, la funcidn principal es la generacién de algun tipo
de producto a partir de ciertos procesos, con la finalidad de que la empresa sea mas efectiva
y eficiente en la atencidn a clientes. Por lo tanto, es de suma importancia que los directivos
se encuentren involucrados en la planificacion para la generacién del producto, y el control

del proceso que lo origina.
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Los procesos que se realizan en la empresa, en especifico del drea de produccidén, suelen
ser muy repetitivos, el equipo es especializado, la habilidad de la fuerza laboral no esta
calificada, el enfoque administrativo se basa en la eficiencia, lo cual radica en mantener el
proceso funcionando. El volumen de la produccién por corte es de media a baja, la variedad
de cortes producidos es baja. Por otra parte, en lo que se refiere al entorno de disefio es de
dos tipos [1]; se fabrica para almacenamiento (MTS) y se integra bajo pedido (ATO). El
primero es cuando existen productos cuya fabricacién llega a su forma final y se almacenan
como productos terminados, el cliente toma la decisidon de adquirirlos o no. El segundo tipo,
el cliente puede seleccionar a partir de sub-integrados predefinidos el producto, como es el
caso de arma tu paquete, el cual consiste en elegir tipo, cantidad y coccién de la carne, asi

como los tipos y porciones de los complementos que acompafiaran el paquete.

1.2 Problematica

Uno de los principales problemas que aguejan a la empresa Carnes Aldecoa es la mala
gestidn de inventarios, ya que no existe claridad en la informacidn que se genera. Por lo
tanto, es uno de los desafios mas importantes que deben afrontar los directivos en temas

relacionados con la planificacién y control.

Aunado a ésto, se observd una planificacion deficiente en la definicién de la codificacién
y clasificacion de los productos para la venta, asi como su incompatibilidad en cuestién de
caracteristicas con la herramienta de control de inventarios en cada una de las cuatro
unidades de negocio. Por otro lado, también se detectd una codificacidn y clasificacidon
distinta de los productos en cada unidad de negocio, lo cual representa un reto al momento

de querer analizar la informacién.

Una de las areas principales dentro de las unidades de negocio de la empresa es la de
produccién de carnes para la venta, la cual no cuenta con un sistema de control de

inventario que permita relacionarlo con el inventario para la venta.
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Por otro parte, el desconocimiento de los niveles reales de inventario actual, de los
niveles 6ptimos de inventario a mantener, de los costos y ademds del miedo al
desabastecimiento o a la saturacion, se deben a la falta de capacitacidn y ejecucién de un
método de control de entradas y salidas, asi como la falta de capacitacién y uso del sistema

informatico de control de inventario por parte del personal a cargo.

Este tipo de problematicas dan como resultado una falta de seguimiento y control en la
variacion de la venta de articulos por canal de distribucién, lo cual dificulta la planificacién

de estrategias que permitan aumentar las ventas.

1.3 Motivaciones
Dentro de las principales motivaciones que tienen los directivos de la empresa para

realizar este proyecto destacan:

= Aumentar las ventas.

= Mejorar el aprovechamiento de los cortes de carnes para la venta.
= Disminuir y controlar los desperdicios reutilizables y las mermas.

= Administrar los inventarios de produccién y para la venta.

= Controlar los gastos y formar estrategias para aumentar el flujo de efectivo.

1.4Hipdétesis

Nuestra hipdtesis de trabajo es que: “La implementacion de un sistema de monitoreo y
andlisis de datos de la produccion de cortes de carne para la venta y sus desperdicios
proveerd de informacion mds precisa que ayudard a optimizar el aprovechamiento de la

materia prima y la reduccion de desperdicios”.

1.5 Justificacion

Dentro del marco de la empresa, el presente proyecto se centra en integrar el analisis
de datos en las dreas de operacion de la empresa Carnes Aldecoa, en particular, en la
produccién de cortes de carne para la venta y sus desperdicios, con el objetivo de proveer
de herramientas para la visualizacién y seguimiento de indicadores de control de la

produccién.
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1.6 Objetivo general

Desarrollar un sistema de monitoreo y analisis de datos de las areas de operacién de la

empresa Carnes Aldecoa, con el objetivo de proveer de herramientas para la visualizacién y

seguimiento de indicadores control de produccidn, de carga de trabajo, de costos, de

planeacion, entre otros; que ayuden al seguimiento y control de la operacion y deriven en

tomas de decisidon dptimas.

1.7 Objetivos especificos y de proyecto de ciencia de datos

A partir del objetivo general definido anteriormente, se elaboraron los siguientes

objetivos especificos para la produccién:

A

Definir la codificacidén y clasificacion del inventario de materias primas y para la
venta, y su compatibilidad con el sistema informatico de control de inventario.
Desarrollar un modelo para la medicién del aprovechamiento del procedimiento de
corte de carne de res para la venta y sus desperdicios.

Desarrollar un sistema para el monitoreo de la produccién de cortes de carne para
la venta y sus desperdicios.

Monitorear y analizar el ingreso de materia prima para produccion.

Monitorear y analizar la produccién de cortes de carne de res mediante la evaluacion
del modelo de aprovechamiento.

Monitorear y analizar el nivel de aprovechamiento en la produccién de cortes de
carne varios para la venta.

Monitorear y analizar el nivel de aprovechamiento en la produccidn de desperdicios
reutilizables.

Monitorear y analizar el nivel de aprovechamiento en la produccidn de desperdicios
no reutilizables.

Monitorear y analizar el costo del déficit respecto al objetivo de aprovechamiento
en los cortes para la venta.

Monitorear y analizar los indicadores para la evaluacion del personal de produccién.

Monitorear y analizar el tipo de resguardo de producto para la venta.
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Si no conozco una cosa, lo investigare.

Louis Pasteur (1822 DC-1895 DC).

Metodologia

2.1 Descripcion
El proyecto se basé en el seguimiento de las etapas de la metodologia CRISP-DM [2]. Por
cuestiones de espacio, a continuacién, se describen de manera resumida cada una de las

fases que componen la metodologia.

La primera fase consiste en la comprensidon del negocio, en la cual se describen los
antecedentes y el quehacer de la empresa. La siguiente fase es la comprension y
preparacion de los datos, en las cuales se realiza un analisis de disponibilidad de datos y
verificacion de su pertinencia y calidad, para después organizarlos de forma estructurada
para su analisis. Lo mencionado anteriormente se describe en el capitulo 3. La préxima fase
comprende el modelado, que es la seleccién de las técnicas mdas adecuadas para la
identificacion de patrones en los datos, después se evalla el proceso de analisis de los datos
y los resultados obtenidos en relacién con los objetivos de negocio. Lo mencionado con
anterioridad se describe en la seccidn 3.5 de este trabajo. La Ultima fase es el despliegue, la
cual consiste en generar el plan para la implementacién del sistema de andlisis de datos a

partir del proceso aprobado son descritos en la secciéon 3.8 y 3.9.

2.2 Evaluacion de la situacion

Como parte de la valoracidn de la situacién se realizaron diversos analisis, con los cuales
se busca reconocer y describir los problemas, de identificar y analizar las causas que los
originan, con el objeto de identificar las alternativas de solucidn mas adecuadas, las cuales

tienen que ser valoradas en conjunto por la direccidn y/o el equipo de trabajo de la empresa,
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para realizar e implementar un plan de accidén para su solucién, asi como dar seguimiento y
control a la ejecucion, también deben verificar que los resultados cumplan con lo requerido

para su estandarizacion.

Se realizd un analisis FODA de la planificacién operativa de la empresa (ver Apéndice A),
el cual consiste en realizar una valoracién de los componentes fuertes y débiles que en
conjunto, determinan el contexto interno de la empresa, de la misma forma su valoracion
externa que son las oportunidades y amenazas [3]. Como resultado se plantearon las

siguientes estrategias:

= Elaborar un manual de procesos y procedimientos para el administrativo y la
operacion, y la integracién de un gobierno de datos.

= Desarrollar un sistema de control de inventario para la produccién de carnes.

* Monitorear, analizar, y visualizar los indicadores de control de la produccidn a través

del uso de una herramienta de gestién de la informacién.

También se hizo uso del lienzo del modelo de negocios (ver Apéndice B), CANVAS es una
herramienta visual abreviada para representar organizaciones complejas de forma
simplificada [4], |a cual se estructura en nueve pasos, de los cuales resalta los recursos clave
para la produccién que son el personal, los controles para el registro de informacion de la
produccién, los equipos de medicién y de corte, el programa punto de venta y la materia

prima.

Ademas, se identificaron los riesgos mediante la elaboraciéon de una matriz de riesgos
(ver Apéndice C), la cual es una herramienta de analisis para evaluar la probabilidad y la
gravedad de éstos durante el proceso de planificacién del proyecto. Para ésto se
establecieron los limites entre las desviaciones aceptables en los resultados, debido a las
incertidumbres del proceso, y lo que se considera no aceptable, y constituye un dafio

causado por un error. En este caso, los riesgos mas probables son:

= Falla en el equipo que contiene el sistema gestor del inventario y de registro de

ventas, ésto debido a la falta de procedimientos de conservacién.
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= Pérdida de informacion, debido a no poder acceder a datos almacenados en el
sistema punto de venta.

= No registrar o actualizar los registros de cortes por parte del personal de produccion.

2.3 Propuesta de valor

Las herramientas desarrolladas permitiran al encargado de produccién en conjunto con
auditoria evaluar el cumplimiento del modelo de aprovechamiento del corte de carne de
res por tipo para la venta y sus desperdicios. Lo que permite planificar acciones correctivas
y preventivas que lleven al cumplimiento del modelo, lo cual vendra a impactar en el nivel
de aprovechamiento y en los costos de los cortes de carne para la venta, por consiguiente,

la reduccién y control de los desperdicios.

Ademas, permitira al encargado de compras planificar la adquisicion de materia prima,
basado en la calidad de las piezas, por ejemplo: el nivel de grasa y tejido intramuscular
retirado de las piezas base de carne, también por nivel de liquidos congelados en la pieza

base, entre otros.

También permitird al encargado de recursos humanos en conjunto con el encargado de
produccién, planificar la capacitacién y el adiestramiento al personal de produccién con el
objetivo de reducir los costos por el incremento de recorte de res y de la merma producida.
Por ultimo, permitira a la direccidn planificar inversiones para el incremento de la capacidad
de resguardo, asi como planear acciones de conservacién del equipo y herramientas del

area de produccion.

2.4 Retorno de la inversion

En especifico para el drea de produccidn, contar con un sistema de monitoreo y analisis
de la produccion de cortes de carne para la venta y sus desperdicios, generard un mejor
procesamiento del producto, mayor volumen para la venta, mayor control en la generaciéon
de desperdicios. Por otra parte, se brindara capacitacion y adiestramiento al personal de
produccién, se observard la calidad de las piezas base para su adquisicidon, todo lo

mencionado anteriormente, traera un ahorro.
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El conocimiento nos hace responsables.

Ernesto 'Che’ Guevara (1928-1967).

Propuestas de solucion

3.1 Antecedentes

Debido a la falta de una estructura para hacer las cosas de forma adecuada en la
empresa, ademas de no contar con procesos definidos, y la falta de control y seguimiento
al proceso de produccidn, han originado un aumento en los desperdicios y en consecuencia
un bajo desempenfio en el aprovechamiento de los cortes de carne para la venta. Por estos
motivos, se busca formar una estructura que funcione como soporte, por tanto, se procedié
en la implementacidn de un sistema de gestion de la calidad en conjunto con un gobierno

de datos, los cuales se describen de manera resumida a continuacion.

3.2 Implementacion de un sistema de gestion de la calidad

Dentro de las propuestas de solucién se procedié en la implementacidn de un sistema
de gestioén de la calidad (SGC) [5], lo cual resulta ser una decisién valiosa para una empresa,
ademas permite mejorar su desempeio de manera integral, proporcionandoles una
estructura que le permita alcanzar sus metas en cuestion de desarrollo humano y una

gestidon adecuada de los recursos.
Los beneficios potenciales para una empresa al implementar un SGC son:

= Proporcionar producto y servicios que cumplan los requisitos del cliente, siendo los
reglamentarios y legales aplicables.

= Proveer oportunidades de aumentar la satisfaccion del cliente.

= Abordar oportunidades y riesgos asociados que vallan relacionadas a los objetivos

de la empresa.
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Por otra parte, en este trabajo se obtuvo y generd informacidon de los procesos y

procedimientos de controles y seguimientos realizados, tales como:

» Lacompra de materia prima y la distribucion de ésta a las unidades de negocio.
= Dentro del area de carniceria, en la produccion de cortes, en la recepcidon de materia

prima, en su resguardo, y su registro en el sistema de control de inventario.

Ademas, se documentaron los procedimientos realizados por el personal de las distintas
areas en cada unidad de negocio. También, se definieron y establecieron procesos
estandarizados [6], con indicadores de control, mostrando el estado de actividad, midiendo
las caracteristicas especificas y observables para el area de producciéon. Asi como la

implementacion de controles para la captura de informacion.

El proceso de corte de carne para la venta (ver Apéndice D), es donde se describe el
conjunto de actividades relacionadas entre si, paso a paso hasta la obtencién y resguardo
de los cortes para la venta y sus desperdicios. Ademds dentro del Apéndice D, se muestra el
formato de seguimiento al procedimiento de corte de piezas y su resguardo, el cual se utiliza

para la captura de la informacion de la produccidn.

También, se elaboré un manual de puestos, donde se definieron los puestos, jerarquias,
funciones y perfiles. Ademds, se elabord un manual de procesos, que es donde se
establecen las politicas, reglamentos, normas y todo aquello concerniente a la gestién de la

organizacion, y que permite que una empresa funcione de forma ordenada.

3.3 Gobernabilidad de datos

El objetivo del gobierno de datos consiste en maximizar el valor de los datos para la
organizacion y gestionar los riesgos asociados, mediante la elaboracién y cumplimiento de
una serie de politicas de datos alineados a los objetivos [7]. El tema de gobernabilidad de

datos aplicado a este proyecto se puede consultar en el Apéndice E.

Para dar precisién sobre los datos que se manejan en el sistema produccidn, se elaboré

un diccionario de datos (ver Apéndice J).
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3.4 Codificacion y clasificaciéon para la materia prima en la producciéon y de
los articulos para la venta.

Dentro del Apéndice H, se muestra las clasificaciones a las que pertenece un producto,
asi como los atributos que lo componen y la acciones de consultan que lo afectan. Ademas,
se pueden observar las acciones sobre los productos que actualizan al inventario, asi como
los procesos relacionados. En base a lo anterior, se procedié a desarrollar la codificacidn y
clasificacion para el inventario de materia prima (ver Apéndice H), el cual va a estar ligado al
inventario de articulos para la venta. Una vez realizado lo anterior, se procedid a registrar
los productos de forma compatible con el sistema de control de inventario del software

MrTienda en sus versiones 4.0, 4.5, 5.x.

3.5 Descripcion del modelo para la medicion del aprovechamiento en los

procedimientos de corte de carne de res para la venta y sus desperdicios.

Para este tiempo, ya se cuenta con la codificacidn del inventario para la produccién y para
la venta, esto se realizd con el fin de conocer la ubicacién, cantidad y costo de los activos

gue se procesan y resguardan para la venta.

Ademads, se construyd un modelo para la medicién del aprovechamiento en los
procedimientos de corte de carne de res para la venta, identificando el porcentaje éptimo
de aprovechamiento al obtener el corte de carne para la venta, el cual debe ser mayor o
igual a un 93% de la pieza base procesada. De igual forma, se definié el porcentaje de
aprovechamiento para los desperdicios reutilizables que son la grasa/tejido intramuscular
retirado y el recorte generado, para ambos en forma individual debe ser menor o igual a un
5 % de la pieza base procesada. Finalmente, se definid el porcentaje de aprovechamiento
para los desperdicios no reutilizables, que son la merma retirada y la generada durante el
proceso de corte, en conjunto para ambas debe ser menor o igual a un 4 % de la pieza base
procesada. Al cumplirse las restricciones conjuntas de este modelo se puede decir que el

procedimiento de corte tiene un buen aprovechamiento.

Lo expuesto con anterioridad se determiné basandose en un analisis del conjunto de

datos capturados mediante el formato de seguimiento al procedimiento de corte de piezas
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y su resguardo (4-DGCA-F02), en el periodo de octubre a diciembre de 2020, de las cuatro
unidades de negocio. Ademas, mediante un procedimiento de conciliacién con la direccion,
esto de acuerdo con las experiencias que han llevado al éxito y ahora conforman el saber

hacer de la empresa.

Mediante los registros capturados se realizaron analisis para observar la influencia del
tipo de herramienta de corte, la medicidn de los volimenes y costos por indicador, el costo
del déficit respecto al objetivo de aprovechamiento en cortes para la venta, entre otros. Por
otro lado, de acuerdo con los registros capturados se realizé un analisis predictivo del
aprovechamiento general del corte de carne tipo diezmillo choice con redes neuronales?.
Donde se muestra el uso de redes neuronales [8] para predecir el nivel de aprovechamiento
(eficacia) en el proceso de corte de piezas base de carne dentro del drea de produccién de
una carniceria. Dicho analisis se puede replicar a todas las carnes de res que cumplan con el

modelo de aprovechamiento.

3.6 Las etapas para el analisis con Deep Learning [8] se describen en el Apéndice F.

3.7Indicadores de control para la produccion

Los indicadores de control [10] representan una medida del grado de rendimiento de un
proceso. En donde el valor del indicador esta relacionado directamente con un objetivo

previsto, el cual se expresa en valores porcentuales.

Los indicadores de control tienen por objeto mostrar las tendencias de desempefio
respecto a los presupuestos elegidos, por estrategia su uso debe ser combinado, para
obtener informacion completa sobre la eficiencia de un proceso observado. Los indicadores

de control se clasifican en: de carga de trabajo, planeacion, productividad y costo.

Con base en los objetivos planteados se definieron indicadores para el drea de
produccidn de carnes para la venta. Los cuales se ilustran dentro del Apéndice G, donde se

muestra la descripcién de los indicadores de control para la produccién.
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Para este punto ya se cuenta con una estructura y se han definido los procesos en este
caso para el drea de produccion, se han determinado las caracteristicas para los registros de
informacidn, asi como las funciones y los roles de los responsables de registrar y actualizar
la informacién. También se ha definido el modelo para la medicién del aprovechamiento del
procedimiento de cortes de carne de res para la venta y sus desperdicios, para el cual se
realizd un andlisis predictivo del aprovechamiento general de los cortes de carne de res con
redes neuronales. Ademas, se definieron los indicadores de control de los procesos. El
siguiente paso es definir el modelo y la arquitectura de inteligencia de negocios que se

utilizara.

3.8 Descripcion del modelo y arquitectura de inteligencia de negocios.

La Inteligencia de Negocios [11] estd basada en la transformacion de los datos en bruto
(raw data), en especifico en la forma de captura, acceso, almacenamiento, procesamiento,
analisis y visualizacidn de la informacién atil con el objeto de optimizar el rendimiento del
negocio, convirtiéndola en un recurso valioso para la empresa. La inteligencia de negocios
busca a través de la transformacién y analisis de los datos almacenados, proporcionar
informacidon competitiva que soporte a quienes toman las decisiones y que los diferencie de

forma eficiente dentro del entorno de negocio.

Por otro lado, la arquitectura de Bl [11] es un entorno de trabajo que define los distintos
componentes del sistema de Inteligencia de Negocios, los cuales son: datos, procesos,
tecnologia y su administracidn y gestion, personas, y la forma en que estos se integran para

el correcto funcionamiento del sistema.
Dentro de las fuentes de informacién con que cuenta la empresa se encuentran:

La informacidon que se captura en el punto de venta, que hace la funcién de herramienta
de gestiéon de inventario y el registro de venta (Registros de tablajeria, clasificaciéon de
inventario, administracion del inventario, costos, impuestos, margenes de utilidad, precios,
descuentos, paquetes, promociones, venta de articulos, registro de clientes, facturacién,

devoluciones, traspasos, control de mermas, entre otros).
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Bitacora de seguimiento al corte de piezas y su resguardo (4-DGCA-F02), formato de
captura de cortes de piezas base de carnes (sucursal, personal, maquinaria o equipo de
corte, piezas base y su peso, piezas de cortes para la venta y su peso, grasa, recorte, merma
y sus pesos, lugar de resguardo, tiempos de corte, horarios, cantidad de cortes por pieza

base).

Corte de caja general, formato que registra la venta total (efectivo, por terminal punto
de venta, por aplicacion de comida rapida), se registran los gastos, las compras a
proveedores, niumeros de factura o notas, asistencias de personal, comentarios extras, y se
anexa registro de facturas por pago de servicios. Sirve para generar el control de ingresos y

egresos.

Registro de entrega y devolucidn de mercancia y materias primas de la matriz (codigo,
articulo, cantidad, unidad, costo, total, estatus de entrega o devolucién, fecha, dia, mes,

afo, proveedor).

Para realizar la arquitectura de inteligencia de negocios la cual se basé en la metodologia
de cinco capas propuesta por Lih Ong et al [11], en donde considera los procesos de calidad
y de gobierno de datos. A continuacidn, se describen las cinco capas que componen la

arquitectura.

1. Capa de fuente de datos [11] (Data Sources layer), los datos del medio de negocio
actuales son de tres tipos: estructurados, semiestructurados, y no estructurados los
cuales deben ser transferidos de manera segura y en el momento que se necesiten. En
nuestro caso se compone de las fuentes de datos descritas con anterioridad, las cuales
estan relacionadas al proceso productivo.

2. Capa de proceso ETL (Extract, Transform, Load) [11], se refiere a las herramientas de
software que se dedican a la ejecucién automatica de las tres tareas principales: extraer,
transformar y cargar. Los datos se extrajeron de las fuentes internas descritas con
anterioridad, después se realizd una conversién de los datos extraidos en su formato
anterior al formato que se requirié. Una vez que los datos se extrajeron, transformaron

y limpiaron, se cargaron en el Data Warehouse para hacerlos disponibles al analista y
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que puedan ser utilizados. En nuestro caso la herramienta para ETL fue Microsoft
PowerQuery [12].

3. Capa de integracion (Data Warehouse layer) [11], es un depdsito de datos, donde se
integran datos procedentes de varias fuentes tanto internas como externas y personales.

4. Capa de metadatos [11], en esta se describen las fuentes, almacenamientos y la forma
en que se utilizan los datos. Asi como las actualizaciones que se realizan a los datos y
cdmo una pieza de datos se relaciona a otra informacidn. En esta parte se generé el
modelo tabular (Data Delivery) de la produccién de cortes de carne para la venta y sus
desperdicios.

5. Capa de usuario final [11] (analisis y visualizacién de resultados), (Information
Consumption and visualization), se compone de una serie de herramientas, que
visualizan la informacién en diferentes formatos y para diferentes usuarios. Lo cual
funciona para formar los reportes o la visualizacion mediante un Dashboard para el

seguimiento a indicadores de control de la produccion.

Dentro del Apéndice |, se ilustra la arquitectura de inteligencia de negocios propuesta del
sistema de monitoreo y andlisis de datos de las areas de operacidn de la empresa. En la cual
se incluye al sistema de monitoreo de la produccién de cortes de carne de res para la venta

y sus desperdicios, resaltandolo con fondo gris.

Una vez expuesta la arquitectura de negocio se procedid a seleccionar la herramienta
para visualizar los datos, en nuestro caso fue Microsoft Power Bl [13], la cual es una
recopilacion de productos de software que trabajan conjuntamente para convertir fuentes
de datos en informacién relacionada, interactiva y visualmente atractiva. El cual consiste en

representar datos mediante tablas relacionadas, formando asi una base de datos.

La vista de modelo de Power Bl Desktop [14] permite establecer de forma visual la
relacion entre las tablas o los elementos que contengan datos relacionados, para que los
usuarios puedan realizar consultas. Usar la vista de modelo permite obtener una vista de los

datos en forma de diagrama.
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Dentro del Apéndice J se puede observar el modelo relacional de datos para el sistema

de monitoreo de la produccién de cortes de carne de res para la venta y sus desperdicios, el

cual se cargd en servicio de analisis de datos, bajo una licencia de Microsoft Power Bl Pro,

con identificador de usuario 10032001EADDDBBO.

3.9Descripcion del dashboard para el monitoreo de la produccidn.

El Dashboard propuesto se desarrollé en Microsoft Power BI, con el esquema de ingreso

- produccién — resguardo. A continuacién en la Figura 1 se describen los filtros, los cuales

nos ayudan a explorar nuestros datos.

Figura 1. Descripcién de los filtros.
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Permite segmentar la informacién por
una o varias unidades de negocio.

Permite segmentar la informacién por
una o varios tipos de carne.

Permite segmentar la informacién por
uno o varios afnos, meses, dias.

Permite segmentar la informacién por
uso de herramienta de corte (A, MC, C).

Permite segmentar la informacién por
los procedimientos de corte que
pueden ser evaluados por el modelo de
aprovechamiento (BA, MA) y los que
no cumplen con el criterio (-).

Permite segmentar la informacién por
nombre del personal de produccién.

Permite segmentar la informacién por
lugar de resguardo del producto para la
venta.

El Dashboard se compone de varios tableros, lo cuales se describirdn a continuacién.
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Indicadores para el ingreso de materia prima.

++ Tablero de indicadores para el ingreso de materia prima (ver Figura 2), en este se
muestran los indicadores del ingreso de materia prima, se puede consultar la variedad
de carnes mas requerida y la produccion por dia, ambas en kilogramos, ademas se
presenta por series de tiempo el volumen de piezas base de carne a procesar por

kilogramo, y el costo por piezas base de carne en moneda nacional. En ambos se puede

observar la tendencia, promedio y prondstico para un trimestre.

Figura 2. Tablero de indicadores para el ingreso de materia prima.
indizadores para al ingreso de maberts prama-
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Caso de uso de la visualizacion de indicadores para el ingreso de la materia prima.
Este tablero permite al personal de auditoria verificar la entrada de materias primas a la
produccidn, se puede dar seguimiento a la diferencia de los volimenes surtidos por la

matriz que fueron a produccién de los que no, lo cual permite analizar y mejorar los

controles y el desempefio.
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Indicadores para el proceso de produccion.

+»+ Tablero de Indicadores para la evaluacion del modelo de aprovechamiento (ver Figura
3), en este se muestra el andlisis de modelo de aprovechamiento, donde Unicamente se
observaran el tipo carnes de res que cumplan con el modelo. En dicho tablero se puede
consultar el conjunto de indicadores para evaluacidon del modelo de aprovechamiento,
en los cuales se puede observar en conjunto o por tipo de carne el nivel de
aprovechamiento del corte, de igual forma se puede observar los indicadores para los
desperdicios reutilizables y los no reutilizables. Asimismo, se puede observar la cantidad
de procedimientos realizados, la cantidad de cortes obtenidos, asi como totales del
volumen y los costos. Por ultimo, se puede consultar el porcentaje del total de
procedimientos que tienen buen y mal aprovechamiento, asi como la grafica de la

proporcién del buen o mal aprovechamiento por tipo de corte de carne procesado.

Figura 3. Tablero de Indicadores para la evaluacién del modelo de aprovechamiento.
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aprovechamiento. Este tablero permite al encargado de produccién en conjunto con
auditoria evaluar el cumplimiento del modelo de aprovechamiento del corte de carne

de res por tipo para la venta y sus desperdicios. Lo que permite planificar acciones

correctivas y preventivas que lleven al cumplimiento del modelo.
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Tablero de Indicadores de produccion de cortes de carne para la venta (ver Figura 4),

en este se muestra en comparativa la variacion por series de tiempo del nivel de

aprovechamiento, volumen y costo, en conjunto o por tipo de corte de carne para la

venta producido. En las cuales se puede observar la tendencia, el promedio y prondstico

para un trimestre. Ademas, a los costados de cada grafico se puede observar el valor

maximo, promedio y minimo del conjunto mostrado.

Figura 4. Tablero de Indicadores de produccién de cortes de carne para la venta.
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Casos de uso de la visualizacidn de indicadores de produccidn de corte de carne para

produccion.

la venta. Este tablero permite al personal de compras y al encargado de produccion
planificar la adquisicion de materias primas, basados en la variaciéon de nivel de
aprovechamiento de la produccion de cortes de carne para la venta, y en la

interpretacién de la tendencia y el prondstico por trimestre para fijar objetivos de
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Tablero de indicadores de produccion para los desperdicios reutilizables (ver Figura 5),
en este se muestra en comparativa la variacion por series de tiempo del nivel de
aprovechamiento, volumen y costo, por los desperdicios reutilizables, los cuales son la
grasa/tejido intramuscular retirado y por el recorte generado. En las cuales se puede
observar la tendencia, el promedio y prondstico para un trimestre. Ademas, a los
costados de cada grafico se puede observar el valor maximo, promedio y minimo del

conjunto mostrado.

Figura 5: Tablero de indicadores de produccién para los desperdicios reutilizables.
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Casos de uso para la visualizacion de indicadores de produccién de desperdicios
reutilizables. Este tablero permite al personal de compras y al encargado de produccion
planificar la adquisicién de materias primas, lo cual permite valorar la calidad de las

piezas base en cuestidn de proporcién de grasa y tejido intramuscular retirado.

También, permite planear acciones para la conservacion del equipo y herramientas
del area produccién, siendo el objetivo reducir los niveles de recorte generado vy

mantener los niveles por grasas retiradas.
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Tablero de Indicadores de produccidn para desperdicios no reutilizables (ver Figura 6),
en el que se muestra en comparativa la variacidon por series de tiempo del nivel de
aprovechamiento, volumen y costo, por los desperdicios no reutilizables, los cuales son
la merma retirada y la merma generada. En las cuales se puede observar la tendencia,
el promedio y prondstico para un trimestre. Ademas, a los costados de cada grafico se

puede observar el valor maximo, promedio y minimo del conjunto mostrado

Figura 6. Tablero de Indicadores de produccién para desperdicios no reutilizables.
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Casos de uso para la visualizacion de indicadores de produccion de desperdicios no
reutilizables. Este tablero permite al personal de compras y al encargado de produccion
planificar la adquisicion de materias primas, basados en la calidad de las piezas, ejemplo

de ésto: por nivel de liquidos congelado en la pieza base de carne inyectadas, entre

otros.
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++ Tablero de Indicadores de costo del déficit respecto al objetivo de aprovechamiento

de los cortes de carne de res para la venta (ver Figura 7), en este tablero se ilustra el
analisis del costo del déficit respecto al objetivo de aprovechamiento en los cortes para
la venta. Ademas, se puede observar el costo del déficit por tipo de corte, al igual que
la variacién a través del tiempo por porcentaje y por costo. También se muestra un total
del costo del déficit. También se pueden filtrar los datos por sucursal, por piezas base a
procesar, y por rangos de fechas. Por ultimo, el objetivo de este tablero es visualizar la
reduccion del déficit, por medio de iniciativas que lleven al cumplimiento del modelo de

aprovechamiento.

Figura 7. Tablero de Indicadores de costo del déficit respecto al objetivo de

aprovechamiento de los cortes de carne de res para la venta.
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Caso de uso de la visualizacién de indicadores de costo del déficit respecto al objetivo
de aprovechamiento. Este tablero permite a la direccidon en conjunto con auditoria y el
encargado de producciodn, planificar acciones preventivas con el objetivo de incrementar

el nivel de aprovechamiento.
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++ Tablero de Indicadores para la evaluacion del personal de produccion (ver Figura 8),

en este tablero se muestran indicadores de control de la produccién vistos por
operador. Se puede consultar los indicadores individuales y por conjunto para la
evaluacién del modelo de aprovechamiento en general o por tipo de carne. Asimismo,
se puede consultar el déficit respecto al objetivo de aprovechamiento por corte de
carne. Ademads, se pueden observar totales por procedimientos realizados, cortes

obtenidos, volumen y costos.

Figura 8. Tablero de Indicadores para la evaluacién del personal de produccidn.
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Casos de uso de la visualizacidn de indicadores para la evaluacién del personal. Este
tablero permite al encargado de produccién en conjunto con auditoria evaluar al
personal de produccidon, mediante la observacion del total de procedimientos
realizados, total de cortes y volumen obtenidos, del cumplimiento del modelo de
aprovechamiento para el corte de carne de res, del costo del déficit respecto al objetivo
de aprovechamiento en los cortes de res para la venta y su acumulado. Lo cual permite
planificar acciones correctivas y preventivas que permitan la optimizacion de estos

indicadores.
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Ademas, permite al personal de recursos humanos en conjunto con el encargado de
produccidn, planificar la capacitacion y el adiestramiento al personal con el objetivo de

reducir los costos por el incremento de recorte de res y de la merma producida.

Indicadores para el resguardo de producto para la venta.

+»+ Tablero de Indicadores para el resguardo de producto para la venta, (ver Figura 9), en
dicho tablero se puede consultar el resguardo de producto terminado para la venta.
Este tablero sirve para el seguimiento mensual de la ubicacion de resguardo de

producto terminado para la venta. Ademads, permite filtra por tipo de carne, por fecha.

Figura 9. Tablero de Indicadores para el resguardo de producto para la venta.
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venta. Este tablero permite al personal de auditoria en conjunto con el encargado de
sucursal ubicar por tipo de corte para la venta la ubicacién del volumen resguardado.
Ademas, permite a la direccidn planificar inversiones para el incremento de la capacidad
de resguardo, asi como planear acciones de conservacién del equipo y herramientas del

area de produccion.
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La conclusion es que sabemos muy poco y

sin embargo es asombroso lo mucho que conocemos.
Y mas asombroso todavia que un conocimiento

tan pequerio pueda dar tanto poder.

Bertrand Russell (1872-1970).

Conclusiones

4.1 Conclusion y trabajo futuro

En este trabajo se presenté un sistema para monitorear la produccion de cortes de carne
para la venta y sus desperdicios. Esta actividad se realiz6 en cuatro unidades de negocio
dedicadas a la venta de carne para asar por kilogramo o por paquete. Para ésto, se requiriod
de analizar la informacién que se genera en el proceso de compra y distribucién de materia
prima, asi como en los procedimientos de produccién y de gestidon de inventarios. A partir
de dicho andlisis, y mediante la elaboracién y uso de una herramienta de gestidon de la
informacidn, se podra monitorear, analizar y visualizar los indicadores de control de Ila

produccidn, con el fin de dar seguimiento y control a las operaciones del proceso productivo.

Mediante estos tableros se puede dar seguimiento al proceso de produccién desde el
ingreso de materias primas, al analisis del modelo de aprovechamiento, a la comparativa
del nivel de aprovechamiento (%), por volumen (Kgs) y por costo (S) de los cortes de carne
para la venta, de los desperdicios reutilizables y no reutilizables, ademas se puede visualizar
el costo del déficit respecto al objetivo de aprovechamiento en los cortes para la venta. De
igual forma se pueden observar los indicadores de control por operador, y el resguardo del
producto terminado para la venta. Con lo cual se da un seguimiento a partir de ingreso,

procesamiento y resguardo de producto terminado para venta.

Asimismo, se puede realizar labores de planeacidn, seguimiento y control de la operacién

mediante los tableros, por parte del personal encargado de carniceria en conjunto con



Capitulo 4. Conclusiones.

auditoria. Por parte de la direccién y compras, se puede hacer planeacién y seguimiento de
la calidad y costo de la adquisicion de productos de la compra a proveedores. Ademas,
permite a la coordinacién planear acciones de conservacién para el equipo y las

herramientas del area de produccidn, entre otras.

Posterior a este proyecto, se desarrollaran modelos tabulares y tableros para la
produccién de envasados varios, para el control de inventario y para el seguimiento a las

ventas por canal de distribucidn.

4.2 Principales aportaciones

Como principales contribuciones de este proyecto se mencionan las siguientes:

X/

+» Se implementd un sistema de gestion de la calidad (SGI) para el area de produccién,
cuyo objetivo es brindar una estructura, que permita realizar actividades de forma

ordenada y coordinada con el fin de ofrecer productos de calidad.

< Se implementd un gobierno de datos, para gestionar la disponibilidad, integridad,

usabilidad de los datos utilizados en la empresa, en particular del area de produccién.

%+ Se definid un modelo para la medicién del aprovechamiento del procedimiento de corte
de carne de res parala venta y sus desperdicios. Ademas, se realizd un andlisis con redes
neuronales (Deep Learning), para predecir el aprovechamiento de los procedimientos

de corte de carnes de res.

% Se implementd una arquitectura de inteligencia de negocios tradicional, la cual consta

de 5 capas, propuesta Lih Ong, Pei Hwa Siew y Siew Fan Wong.

% Se disend un modelo relacional de los datos y se desarrollaron varios tableros en
Microsoft Power Bl Pro, para el seguimiento del proceso de produccién de cortes de

carnes para la venta y sus desperdicios.
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Apéndice A

FODA de la planificacion operativa de la empresa Carnes Aldecoa.

El cual consiste en realizar una evaluacion de los factores fuertes y débiles que,
en su conjunto, diagnostican la situacion interna de una organizacioén, asi como
su evaluacion externa, es decir, las oportunidades y amenazas.



FODA de la planificacion operativa de la empresa Carnes Aldecoa

Matriz FO

Fecha de modificacion: 20-09-2021

Fortalezas Debilidades

1 Experiencia técnica del personal 1 Falta de planeacion estratégica
- FaCtores Internos 2 Maquinaria y equipo del area de produccion en buen estado 2 Mala estructura organizacional
3 Ambiente de trabajo agradable 3 Falta de un programa de Reclutamiento y seleccién
4 Experiencia del personal en trato y servicio al cliente 4 Falta de un plan de capacitacion y adiestramiento
La empresa mantiene un ritmo en ventas, debido a la dedicacién y esfuerzo .
5 . L. 5 Falta de un manual de procesos y procedimientos
de la Direccién
Factores ExternOS Existe una administracion que logrado permanecer cerca de 50 afios en el . - . .
6 6 Mala administracion del inventario
mercado.
Reconocimien | mer ra la figur, la direccién general, com . .
7 'ec’o .oc ento de _e cado p? a .a' gura de la direccién general, como 7 Falta de control y seguimiento al proceso de venta por articulo, paquetes y canales
sinénimo de compromiso y dedicacién.
Oportunidades Estrategia F Estrategia D
A. Aprovechar la experiencia técnica del personal para definir - ejecutar el A. Elaborar un manual de puestos, donde se defina los puestos, jerarquias, funciones, y perfiles.
1 Experiencia del encargado de produccién proceso de produccion de carnes para la venta y envasados varios. B. Elaborar un manual de procesos y procedimientos para el administrativo y la operacion, y la
B. Invertir en el desarrollo de capital humano de los trabajadores. integracion de un gobierno de datos.
C. Implementar una cultura corporativa de mejora continua para conservar y C. Desarrollar un sistema de control de inventarios para la produccion de carnes para la venta y sus
mejorar la calidad de la produccién y las ventas de articulos por canal de venta. desperdicios.
2 Buenas relaciones entre unidades de negocio D. Monitorear, analizar, y visualizar los indicadores de control de la produccién a través del uso de

una herramienta de gestion de la informacion.
E. Definir la codificacidn y clasificacion de los articulos para la venta, asi como su compatibilidad con
. i . la herramienta de control de inventario y plataformas digitales.
3 Marca con prestigio de casi 50 afios en el mercado F. Capacitar al personal en el uso de la herramienta de control de inventario (entradas y salidas).
G. Monitorear y analizar la variacion venta por articulo, paquetes y canales de venta, para hacer una
gestion eficiente del inventario y almacenes.
H. Monitorear y analizar la variacion venta por articulo, paquetes y canales de venta, para aplicar

Buena reputacion y reconocimiento de la calidad de la L
promocidn de ventas.

carne en Hermosillo.

cotrategia FA Estrategia DA

1 Ineficiencia del 4rea administrativa A. Realizar una reingenieria para determinar las causas de falta de eficiencia del A. Implementar buenas practicas de manufactura.

. | . area administrativa, produccion, mantenimiento y calidad. B. Crear cultura de mejora continua en el personal.
2 Ineficiencia del drea de produccion R R » . . . . . L
B. Hacer consiente a la direccién de las inversiones que se deben realizar y C. Mejorar el sistema actual de comunicacién interna de la empresa.
3 Ineficiencia del drea de mantenimiento cudles no. D. Realizar una reingenieria para optimizar procesos.

. . C. Capacitacidn y adaptacion del personal a nuevas tecnologias de produccion.
4 |neficiencia del control de calidad p Y p p g p

5 Capital de trabajo mal utilizado

6 Introduccion de mejoras tecnoldgicas

“El proyecto de tesis se basa en desarrollar un Sistema de Monitoreo y Analisis de Datos de las Areas de Operacidn de la Empresa Carnes Aldecoa”.
Teniendo como objetivos:

- Monitorear, analizar, y visualizar los indicadores de control de la produccion a través del uso de una herramienta de gestion de la informacién.

- Monitorear, analizar, y visualizar la variacioén venta por articulo, paquetes y canales de venta, para hacer una gestion eficiente del inventario y almacenes.
- Monitorear, analizar, y visualizar la variacion venta por articulo, paquetes y canales de venta, para aplicar promocion de ventas.



Apéndice B

Lienzo del modelo de negocios de la empresa Carnes Aldecoa.

Canvas es una herramienta que permite visualizar en un sélo documento la
idea y la vision global de un modelo de negocio segun 9 bloques
preestablecidos.



CANVAS Empresa: Carnes Aldecoa

8 Socios Clave

* Proveedores.

* Seguimiento a plataforma de
comida rapida (Promociones).

* Organizadores de eventos.

9 Estructura de costos

* Costos fijos y variables

* Adquisicion de todos los activos
* Nomina

* Servicios publicos

* Impuestos

* Gatos fijos y variables

7 Actividades Clave

* Atencion al cliente

* Seguimiento a pedidos por
aplicaciones de comida rapida.

6 Recursos Claves

* Recursos humanos: cocinero,
carnicero, lider de sucursal.

* Equipo de corte, mesas de trabajo,
bascula, vitrina, congeladores.

* Materia prima: carnes de res,
puerco y pollo, Verduras,
insumos varios.

* Punto de venta y caja registradora.

* Terminal punto de venta.

* Plataformas de comida rapida.

1 Propuesta de Valor

* Monitorear, analizar, y visualizar los| * Eventos.

indicadores de control de la
produccidn a través del uso de una
herramienta de gestién de la
informacion.

* Monitorear, analizar, y visualizar la
variacion venta por articulo,
paquetes y canales de venta, para
hacer una gestion eficiente del
inventario y almacenes.

* Monitorear, analizar, y visualizar la
variacion venta por articulo,
paquetes y canales de venta, para
aplicar promocién de ventas.

Fecha de moficacién
20/09/2021

4 Relacion Clientes 2 Segmento de Clientes

Va dirigido a las familias y a todos
aquellos amantes de la carne asada
de sector medio a alto que busquen
un gran sabor y calidad hasta su

mesa.

* Llamadas telefonicas.

* Atencion a clientes por
redes sociales.

* Publicidad por medio de
whatsapp.

3 Canales de distribucion

* Piso de venta

* Llama y recoge

* Pide a domicilio (Entregas)

* Redes sociales

* Aplicaciones de comida rapida

5 Fuentes de Ingresos
* Efectivo

* Débito

* Crédito

* Transferecias bancarias



Apéndice C

Matriz de riesgos para la empresa Carnes Aldecoa.

Es una herramienta de analisis para evaluar la probabilidad y la gravedad de
éstos durante el proceso de planificacidén del proyecto.



Matriz de probabilidad e impacto

Impacto
1 2 3
Leve Moderado | Desastroso
3 6 9
Probable 3 Riesgo Riesgo Riesgo

(\V[eles[I=Te[eM Importante | Inaceptable

°

[}

S 2 4 6

2 Posible 2 Riesgo Riesgo Riesgo

'§ tolerable W\[J[IEle[cM Importante

- 1 2 3
Improbable | 1 Riesgo Riesgo Riesgo

aceptable | tolerable [\Y[ele[SIEolo)

Matriz de riesgos

Ri Probabilidad Nivel de riesgo
iesgo
¢ B 7 T 72 R R

1 Perdida de Informacién Moderado Posible 2 Moderado 4

2 Falla en punto de venta 3 2 Importante 6

3  Resistencia del personal clave Moderado 2 improbable 1 Tolerable 2
4 Dispositivos viejos o sin actualizar Moderado 2 Posible 2 Moderado 4

5 Mala definicién de las problematicas Moderado 2 Posible 2 Moderado 4



Apéndice D

Proceso de corte de carne de res para la venta y del formato de seguimiento al

procedimiento de corte de piezas y su resguardo.



A continuacidn, en la Figura 2A y 2B se ilustra el proceso, donde se describe el conjunto
de actividades relacionadas entre si, paso a paso hasta la obtencion y resguardo de los

cortes para la venta y sus desperdicios.

Figura 2A
| Emprosa: Hojatde2  Fecha de elaboracién: 10-Nov-2020
E Ared: Camicarla Codigo del Procedimiento: 6-DGCA-PO7
| Nombre del Procedimiento: Procesamiento ce Came de res para venta
22 - N -
\ N
[ Inicio | (1)
\ J .\T,,.
oc . oc v
— Registear nombea dal = Colocar PB n
(1 /| cparador an BSCV. l\lj la mesa de corte
oC Y = 0%
N Varificar, Validar y ( B ) Rotirar ermpacue y
(2] Registrar que so cumplan NSy 103 reskuca 08 SaNgUaza
N &5 normas de higlene
= o ———
oC I " Pesar y registrar
N : = [ 8 ) empagque v los
7 3\\| Voriticar, Validar y A rasidues de sanguaza
N Registrar usa EPP. ! = -3
[FEESTT oc [
oc 1/ o Desechar ampaque v la
Y - \ 10) sanguaza en un
) Verificar y Validar & N conlenador da rasiduos.
| 4\. funcionamienso del EC -
ey v 2 bascula ‘
0 —— oc
— "“I I,.-—~ Identificar las exoesas
1 do grass y de wejdo
ocC \—) intramuscular an la PB,
Y Seleccionar, Verificar, y
(5 )| registrar el tipo de P
e da camna. oo
— Cortar y Resguardar lus
( 12) excasos de grasa y
oC £ L de teido Intramusculse
("6\'1 Pesar y Registrar |
"/ la P2 de carne oo ¢
& = i T l"’i-:!\\ Seccionar con Cuchilo
I ./ 13 P8,
'(’ o I
{ 1) i 8
N lr 2 \:'
BSCV Bitdoors de seyuimiento 8 cones pera 1a venta. 4-DGCA-FO2 N
EPP Equipo de proteccion persanal
EC Equipo da cone

PB Peza Base de Came



Figura 2B

‘Empresa: i Hoja2da2  Focha de elaboracion; 10-Nov-2020
Area: Camiceria Cadigo del Pmcodlmm 6-DGCA-POT
Nomm del Procedimiento: Procesamiento de Carne de res para venta

Verificar y ajustar al
@ Qrosar del cone en
la MC,
vl D —
Cortar y Separsr pos Sagiv ef tipo do plazs o procesar s
fipo de pieza rebanada ealomatoots
@ puedan abfener diferantas coles oa
hasta completar of tatal, cama para la vanta.
oc
Cortar, Separar y
@ Resguardar ks 9xcos06
SR de grasalti. y de recorte.
oc .
e PCI.’.I*“-
17) reoguRrda Mas plasss || iR U NUKRIS PRSCRS b
37 Ot o B suntir ja vilring 0 60 congalador
L=
oC
Pesar, registrary | grasatado
@ resguardar o total 2 ' 9% balsas frasta 1 kg.
de grasa ot .
Qrasa y tegd dentro del refrigarador 6 (W28 parm
Lg_ ."/—\ 2 Mmpleza e parria
OoC
(’_\ Pesar, registrary | E) tolal s recorta g6 resguards on
19) resguardar ¢ stal bolsas hasts 7 kg dentro del
B DR | B Voo ot m&mumm
T S =l chicharn i 1es.
o=
3 Limpiar y dosinfoctar
(‘;.) al araa, ulenslhos
e ¥ equIDCs.

»
MC Maguina de conte
Li. tejido intramuscular



Formato de seguimiento al procedimiento de corte de piezas y su resguardo.

El cual se utiliza para la captura de la informacién de la produccién, donde se registran: sucursal, operador, fecha, hora de inicio y
conclusidén, uso de equipo de seguridad e higiene, equipo de corte, pieza base a procesar y su peso, cortes derivados y su peso, cantidad
de grasa/ti. retirado, cantidad de recorte generado, cantidad de merma retirada y generada, y lugar de resguardo.

4-DGCA-F02 Formato de seguimiento al procedimiento de corte de piezas y su resguardo Sucursal:

Cl1.Kgs + C2.Kgs + C3.Kgs + G/Tl+ R+ M 3 (Ci +Mi)

G tej. |R te| M
Carnicero Fecha Hrs. inicio | Hrs final JLEIELEI) Pieza “ Corte 1 n Corte 2 “ Corte 3 “ rasKa/ €l eKcore :rma Total Kgs.| Resguardo
gs. gs. gs.

10

11

12

13

14

16




Apéndice E

Gobernabilidad de datos



Gobernabilidad de datos

Para la cuestion de la recopilacidén, gestiéon y uso ético de estos datos, incluida la
seguridad, privacidad, integridad y transparencia de los datos se partira desde el concepto
de organizacion centrada en datos, y se utilizara una metodologia de proceso de gobierno,
gestion y calidad de los datos. Para dar precisién sobre los datos que se manejan en el

sistema produccion, se elaboré un diccionario de datos.

Los aspectos para considerar son: quién es responsable de la informacién generada y de
cuidar la calidad de los datos, a qué area pertenece, a qué procedimiento va ligado, cémo
se captura la informacién, con qué frecuencia se ejecuta el procedimiento, quienes son los
usuarios internos, con qué frecuencia consultan la informacién, y en qué procedimiento se

resume y se analiza la informacién.

En la Tabla 1 se muestra la imagen de una matriz de acceso a la informacién, asi como los
roles y funciones para manejo de informacién. En donde se describen a los responsables de
la calidad de la informacién, el drea en que se genera, el procedimiento de donde se
desprende, el formato de captura de informacion (fisico/digital), la frecuencia de ejecucion,

el o los usuarios internos, la frecuencia de consulta y el procedimiento para seguimiento.



Tabla 1. Matriz de roles, generacién y acceso a la informacién.

. Frecuencia de . Frecuencia de . .
Responsable Procedimiento Formato_ Captura ) " Usuario Interno Procedimiento para seguimiento
ejecucion consulta

Lidery Cortes de carne, | Bitacora de Por nivel de Por produccién Registra el inventario para la venta en Sistema PV,
1 | Operador de Prod. | desperdiciosy seguimiento al corte de | Inventario para Lider de sucursal generada, las cantidades por tipo de cortes de carne, grasa,
carniceria su resguardo piezas y su resguardo la venta Semanal, Mensual | recorte y merma.
Lidery Cortes de carne, | Bitacora de Por nivel de - L. . .
. - . , L Seguimiento a la rotacién de inventario,
2 Operador de Prod. desperdicios y seguimiento al corte de | Inventario para Lider de sucursal Diario .
. . caducidades, resguardos y desecho.
carniceria su resguardo piezas y su resguardo la venta
Lidery Cortes de carne, | Bitacora de Por nivel de Se verifica el cumplimiento de los estandares de
. . . . Semanal, Mensual, . . L, .
3 Operador de Prod. desperdicios y seguimiento al corte de | Inventario para Auditor or Trimestre calidad, productividad, evaluacion de riesgos,
carniceria su resguardo piezas y su resguardo la venta P procesos y controles.
Lidery Cortes de carne, | Biticora de Por nivel de Compras, Semanal. Mensual Seguimiento y control de los procesos de
4 Operador de Prod. desperdicios y seguimiento al corte de | Inventario para Coordinador, or Trlimestre ’ | produccion, asi como la adquisicion de la materia
carniceria su resguardo piezas y su resguardo la venta Direccion. P prima.
Sistema de monitoreo Lider de
Dashboard para ., AR -
, e de la produccién de Carniceria, Lider Diario, Semanal, o . -
. Admén | visualizacion de - Seguimiento al cumplimiento de los objetivos de
5 | Auditor - cortes de carne para la Diario, semanal de sucursal, Mensual, por ., L :
indicadores de . . produccién en cuanto a eficiencia y calidad.
., venta y sus Auditor, Trimestre
produccién . . L
desperdicios Direccion.
Compras - . .
, , . pras y Se verifica el cumplimiento de los estandares de
Lider de Admén | registro de - . Semanal, Mensual, . L L .
6 , Facturas, Notas Diario, Semanal Auditor . calidad, productividad, evaluacién de riesgos,
sucursal articulos para la por Trimestre . R
procesos y controles considerando las métricas.
venta en PV.
Traspasos - . .
. , .p Y Se verifica el cumplimiento de los estdndares de
Lider de Admén | registro de . . Semanal, Mensual, . . L. .
7 , Sistema PV. Semanal Auditor . calidad, productividad, evaluacion de riesgos,
sucursal articulos para la por Trimestre . R
procesos y controles considerando las métricas.
venta en PV.
Devolucion . . .
, , . i Se verifica el cumplimiento de los estandares de
Lider de Admén | registro en . . Semanal, Mensual, . . .. .
8 . Sistema PV. Semanal Auditor . calidad, productividad, evaluacion de riesgos,
sucursal sistema PV. de por Trimestre . .
, procesos y controles considerando las métricas.
articulos
Lider de Se verifican los reportes por forma de pago,
9 sucursal Admén | Corte de venta Formato de corte de Diario Auditor Semanal, Mensual, | movimientos de caja, incluyendo pagos a
! general venta diaria por Trimestre proveedores, asi como productos vendidos y/o
ayudante
cancelados.
Encareado de Respaldo de Semanal Encarzado de Se verifican el correcto funcionamiento del
10 A & Técnica | base de datos Sistema PV. ! . - Semanal, mensual | equipo y de la base de datos, se respalda la
sistemas mensual sistemas

PV.

informacion.



Por otra parte, en la Tabla 2, se describe el drea, puesto responsable, registro de

informacion y la funcién.

Tabla 2. Matriz de roles y registros de informacion por area.

| No. Area Personal | Registo ______________ Funcion

1

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

Admon.

Admon.

Admon.

Admon.

Admon.

Admon.

Admon.

Admon.

Admon.

Admon.

Admon.

Admon.

Admon.

Produccién

Produccién

Produccién

Produccién

Produccién

Produccién

Técnica

Lider de sucursal

Lider de sucursal,
ayudante

Lider de sucursal

Lider de sucursal

Lider de sucursal,
ayudante

Lider de sucursal

Auditor

Auditor

Auditor

Auditor

Auditor

Auditor

Auditor

Encargado de
carniceria

Encargado de
carniceria

Encargado de
carniceria

Encargado de
carniceria

Cocinero

Cocinero

Sistemas

Punto de venta

Corte de caja general

Punto de venta

Punto de venta

Punto de venta

Punto de venta

Punto de venta

Punto de venta

Apps Comida rapida

Apps Comida rapida

Apps Comida rapida

Apps Comida rapida

Sistema de monitoreo y
analisis de datos de las
areas de operacion

Registro de compra de
materia prima

Bitacora de seguimiento

Bitacora de seguimiento
Bitacora de
mantenimiento

Registro de compra de
materia prima

Bitdcora de
mantenimiento

Punto de venta

Registro de comparas de mercancias PV.

Corte de caja PV.

Registro de traspasos PV.

Registro de devoluciones PV.

Registro de mermas PV.

Revision de inventario PV.

Estructura de inventario PV.

Revision de inventario PV.

Alta/baja de articulos Apps

Alta/baja de Familia y departamentos Apps

Estructura de inventario Apps

Revisidn de inventario Apps

Dashboard para visualizacidn de indicadores de
produccidn, entregas y ventas.

Verificar que la entrada de materia prima sea de
calidad y de acuerdo con lo requerido

Registro de corte de piezas y su resguardo para la
venta

Desperdicios y su resguardo

Registro de los procedimientos de conservacion de
equipo y herramientas

Verificar la entrada de materia prima sea de calidad y
de acuerdo con el requerimiento

Registro de los procedimientos de conservacion de
equipo y herramientas

Resguardo de informacion



Apéndice F

Etapas para el analisis con Deep Learning



Las etapas para el andlisis con Deep Learning [8] fueron las siguientes:

» Definicidn del problema: Es donde se define lo que intentamos predecir, que en nuestro caso
es la etiqueta de clasificacién para el buen aprovechamiento “BA”, la cual se basa en el
cumplimiento de las restricciones del modelo de aprovechamiento, y cuyos datos de entrada

se encuentran registrados en formato 4-DGCA-F02 en digital.

* Preparacion de los datos: En esta etapa se dispone y se cargan los datos, para su
manipulacién, analisis y preparacién. Se separa el dataset en conjuntos de entrenamiento,

validacién y prueba, y por ultimo se normalizan los datos de entrada.

» Desarrollar el modelo: En la siguiente etapa se define el modelo, en el cual se establecen las
restricciones que requerimos en la salida de la red neuronal, se decide cual es la Ultima capa,
el tipo de activacién que se usara y la relacion con la funcién de pérdida que se definird para
el modelo. El siguiente paso es la configuracion de la funcion de pérdida y el optimizador, la
primera es necesaria para guiar el proceso de entrenamiento de la red, y para cuantificar lo
cercana que esta una determinada red neuronal de su ideal mientras estd en el proceso de
entrenamiento. La segunda se ocupa de optimizar los valores de los parametros para reducir
el error cometido por la red. En Tensorflow [9], con la API de Keras [8] se pueden usar varios
optimizadores, pero se debe considerar que las peculiaridades de cada uno de ellos hacen que

se puedan adaptar mejor o peor a un problema dado.

«Evaluacion del modelo: Se procedid a la visualizacién del proceso de entrenamiento, con
el fin de observar la capacidad de generalizacién. Una de las situaciones que se puede
presentar es el sobreajuste, lo cual se refieren a lo que le sucede a un modelo cuando este
modela los datos de entrenamiento demasiado bien, aprendiendo detalles de éstos que no
son generales. Para obtener una buena generalizacién es importante contar con una muestra
de datos lo suficientemente grande para que el modelo pueda encontrar relaciones en una

escala lo mas amplia posible, asi como tener varios ejemplos por cada categoria.

Por ultimo, se procede a la evaluacion del modelo con los datos de prueba, en esta parte se

observa cdmo generaliza el modelo al usar el conjunto de datos de prueba.



A partir del analisis? realizado se obtuvo el siguiente resultado:
Evaluating on training set...
loss=0.1716, accuracy: 92.8928%
Evaluating on testing set...

loss=0.1807, accuracy: 91.8841%

En la Figura 5 se puede apreciar el aumento de la precision de la prediccidén en el grafico del
modelo de precisién. Ademas, de observar que el modelo tiene un rendimiento comparable tanto

en el entrenamiento como en los conjuntos de validacién.

Figura 5. Grafico del modelo de precisién y del modelo de perdida.
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1 véase https://medium.com/mcd-unison/an%C3%Allisis-predictivo-del-aprovechamiento-general-del-corte-de-
carne-tipo-diezmillo-choice-con-redes-b957e2515717 [Consultado: 12/07/2022].

2 Véase https://github.com/CarlosRabago/An-lisis Predictivo RN [Consultado: 12/07/2022].



https://medium.com/mcd-unison/an%C3%A1lisis-predictivo-del-aprovechamiento-general-del-corte-de-carne-tipo-diezmillo-choice-con-redes-b957e2515717
https://medium.com/mcd-unison/an%C3%A1lisis-predictivo-del-aprovechamiento-general-del-corte-de-carne-tipo-diezmillo-choice-con-redes-b957e2515717
https://github.com/CarlosRabago/An-lisis_Predictivo_RN

Apéndice G

Matriz de indicadores de control para la produccion de
carnes para la venta



Tabla 3. Matriz de indicadores de control para la produccién de carnes para la venta.

No. __ Clasificacion Identificador ____ Calwlo____ Unidad Objetivo ______ ___ Descripcion

Aprovechamiento del corte Monitorear, analizar y clasificar el aprovechamiento de cortes de

1 Venta kg. carne para la venta/ kg. pza. base) *100 9 > =939 ,
de carne (kg P venta/ kg. pz ) % % | carne para la venta en la produccién.
) Desperdicio Grasa - teiido int. retirado (kg (grasa-tejido intramuscular) / kg de % <= 5% Monitorear, analizar y clasificar los desperdicios reutilizables
Reutilizable ) ’ pieza base) *100 ? ® | retirados en la produccién.
Desperdicio (kg recorte generado/ kg de pieza base) Monitorear, analizar y clasificar los desperdicios reutilizables
3 o R t d % <=5% L
Reutilizable ecorte generado *100 ? ? generados en la produccion.
4 Desperdicio no Merma total (kg merma/ kg de pza. base) *100 + (kg % <= 2% Monitorear, analizar y clasificar los desperdicios no reutilizables
Reutilizable merma del proceso/ kg de pza. base) *100 ? =" | retirados y generados en la produccién.
Inventario de ., . , I .
5 materia prima Devolucién de mercancia Kg devueltos/dia en el mes - 0 Seguimiento a mercancia devuelta.
Actividad L . .
6 productiva Horas produccién Horas programadas/ horas laboradas % 100% | Monitoreo de horas pico y horas muertas.
. Monitorear, analizar y clasificar el volumen de cortes de carne
7 Venta Volumen de cortes de carne | Total de kg. de cortes de carne producidos Kgs. >=93% ¥
para la venta.
3 Desperdicio Volumen de Grasa - tejido Total de kg. de grasa/t. intramuscular Kes <= 59% Monitorear y analizar el volumen de los desperdicios
Reutilizable intramuscular retirado retirado g ® | reutilizables retirados.
Desperdicio Volumen de Recorte Monitorear y analizar el volumen los desperdicios reutilizables
s Total de kg. de Recor ner Kgs. <=59
d Reutilizable generado otal de kg. de Recorte generado & >% generados.
Desperdicio no Total de kg. de Merma retirada mas Total Monitorear y analizar el volumen los desperdicios no
10 I Volumen de Merma total . Kgs. <=4% . .
Reutilizable ! de kg. de Merma producida & ® | reutilizables retirados y generados.
1 Venta Costo del volumen de cortes | Costo total por kg. de corte de carne S > =93% Monitorear, analizar y clasificar el costo del volumen de cortes
de carne producidos ° | de carne para la venta.
12 Desperdicio Costo del volumen de Grasa - Costo total de kg. de Grasa/t int. retirado S <= 5% Monitorear y analizar el costo del volumen de los desperdicios
Reutilizable tejido int. retirado & ’ ® | reutilizables retirados.
13 Desperdicio Costo del volumen de Costo total de kilogramos de Recorte S <= 5% Monitorear y analizar el costo por volumen los desperdicios
Reutilizable Recorte generado generado ® | reutilizables generados.
14 Desperdicio no Costo del volumen de Merma | Costo total por kg. de Merma retirada mas S <= 4% Monitorear y analizar el costo por volumen total de los
Reutilizable total Total por kg. de Merma producida ? desperdicios.
Modelo de Cumplimiento del Mod. de Corte de carne de res >= 93%, Grasa/t. int. Al cumplir las restricciones conjuntas del modelo se puede decir
15 aprovechamiento aprovechamiento de corte de | retirado <= 5%, Recorte generado <= 5%, - BA que existe buen aprovechamiento (BA), en caso contrario un mal
P carne de res Merma total <= 4% aprovechamiento (MA).
Costo del déficit respecto al Diferencia entre el objetivo de Monitorear, analizar y clasificar costo del déficit respecto al
16 Venta P ) S >=93% ! y P

objetivo de aprovechamiento | aprovechamiento y el real objetivo de aprovechamiento.



Apéndice H

Codificacidon y clasificacion del inventario para la materia prima en
la produccion y de los articulos para la venta.

Descripcion de producto.



1. Cddigos para el inventario de carnes para la produccion

[id |_Familia_| Departamento| Cadico ipie M SATID | SAT unidad

1 Produccién Carnes Adobada pieza base S 50111500

2 Produccién Carnes 602 DCPP  Diezmillo de puerco pieza base Kgs S - 50111501 KGM

3 Produccién Carnes 603 AR Arrachera pieza base Kgs S - 50111502 KGM
4 Produccién Carnes 604 COSTRIB Costilla Rib Kgs S - 50111503 KGM

5 Produccién Carnes 605 COSTDC Costilla de Diezmillo Kegs S - 50111504 KGM

6 Produccién Carnes 606 DCP  Diezmillo pieza base Kgs S - 50111505 KGM

7 Produccién Carnes 607 SP Selecta pieza base Kgs S - 50111506 KGM
8 Produccién Carnes 608 NY Newyork pieza base Kgs S - 50111507 KGM
9 Produccion Carnes 609 PP Palomilla pieza base Kgs S - 50111508 KGM
10 Produccién Carnes 611 R-E Rib-eye pieza base Kgs S - 50111509 KGM
11 Produccion Carnes 613 PPSHP Pechuga pollo sin/hueso pieza base Kgs $ - 50111510 KGM
12 Produccién Carnes 612 TRIPA  Tripa Kgs S - 50111511 KGM
Ejemplo de relacion entre los cédigos de inventario para la produccion y de la venta

Pieza base de carne Derivados de la pieza base de carne

Cédigo Rapido Chdgoarido

Diezmillo Choice

14 TL Tablitas de lomo
15 PDC Puntas de diezmillo
606 DCP Diezmillo pieza base 16 CD Centro de diezmillo
25 - Grasa de res/tejido intramuscular
26 - Recorte

28 - Merma (bolsa con sangre, restos)



2. Codigos para el inventario de canes para la venta

1d | Familia | Departamentol Cinige iz M SATID | SAT unidad

1 Carnes Por Kilo Paleta Selecta para asar S 50111500

2 Carnes Por Kilo 11 R-E Rib-eye Kgs S - 50111500 KGM
3 Carnes Por Kilo 12 P Sirloin/Palomilla Kgs S - 50111500 KGM
4 Carnes Por Kilo 13 DC Diezmillo Choice Kgs S - 50111500 KGM
5 Carnes Por Kilo 14 TL Tablitas de lomo Kgs S - 50111500 KGM
6 Carnes Por Kilo 15 PDC Puntas de diezmillo Kgs S - 50111500 KGM
7 Carnes Por Kilo 16 cD Centro de diezmillo Kgs S - 50111500 KGM
8 Carnes Por Kilo 17 AR-OS  Arrachera Out-Side Kgs s - 50111500 KGM
9 Carnes Por Kilo 18 CTDC  Costilla de diezmillo Kgs S - 50111500 KGM
10 Carnes Por Kilo 19 CTRIB  Costilla Rib Kgs s - 50111500 KGM
11 Carnes Por Kilo 20 T Tripitas de leche Kgs S - 50111500 KGM
12 Carnes Por Kilo 21 AD Pastor — Adobada de Puerco Kgs S - 50111500 KGM
13 Carnes Por Kilo 22 PPSH  Pechuga pollo sin/hueso Kgs s - 50111500 KGM
14 Carnes Por Kilo 23 DCP  Diezmillo de puerco Kgs S - 50111500 KGM
15 Carnes Por Kilo 24 AR-ROJA Arrachera roja Kgs S - 50111500 KGM
16 Carnes Por Kilo 25 - Grasa de res/tejido intramuscular ~ Kgs  § - 50111500 KGM
17 Carnes Por Kilo 26 - Recorte Kgs S - 50111500 KGM
18 Carnes Por Kilo 27 - Diezmillo Selecto Kgs S - 50111500 KGM
19 Carnes Por Kilo 28 - Merma (bolsa con sangre, restos)  Kgs S - 50111500 KGM
20 Carnes Por Kilo 29 NY New-York Kgs S - 50111500 KGM
21 Carnes Por Kilo 30 - Aguja de res Kgs S - 50111500 KGM
22 Carnes Por Kilo 31 - Pierna de puerco Kes S - 50111500 KGM
23 Carnes Por Kilo 32 - Carne Molida Kgs S - 50111500 KGM
24 Carnes Por Kilo 33 - Chorizo Kgs S - 50111500 KGM
25 Carnes Por Kilo 34 - Machaca Kgs S - 50111500 KGM
26 Carnes Por Kilo 35 - Borrego para asar Kgs S - 50111500 KGM



Cédigos para el inventario de canes para la venta (parte 2)

mm Conige iz M SATID | SAT unidad

Carnes Por Kilo Diezmillo Nacional S 50111500
28 Carnes Por Kilo 37 AR-FALDA Arrachera Falda Kgs S - 50111500 KGM
29 Carnes Por Kilo 38 CDC Corazon de diezmillo Kgs $ - 50111500 KGM
30 Carnes Por Kilo 39 uB Ubre Kgs S - 50111500 KGM
31 Carnes Por Kilo 40 - Carne para cocer Kgs  $ - 50111500 KGM
32 Carnes Por Kilo 41 - Aguayon Kgs S - 50111500 KGM
33 Carnes Por Kilo 42 - Short Ribs Kgs S - 50111500 KGM
34 Carnes Por Kilo 43 - T-Bone Kgs S - 50111500 KGM
35 Carnes Por Kilo 44 - Cabreria Kgs S - 50111500 KGM
36 Carnes Paquetes 50 - Paquete Individual (DC) Paquete $ - 50111500 H87
37 Carnes Paquetes 51 - Paquete Individual (Pechuga de pollo) Paquete § - 50111500 H87
38 Carnes Paquetes 52 - Paquete Individual (S) Paquete $ - 50111500 H87
39 Carnes Paquetes 53 - Paquete duo (DC) Paquete $ - 50111500 H87
40 Carnes Paquetes 54 - Paquete duo (S) Paquete $ - 50111500 H87
41 Carnes Paquetes 55 - Paquete Tres (DC) Paquete $ - 50111500 H87
42 Carnes Paquetes 56 - Paquete Tres (S) Paquete S - 50111500 H87
43 Carnes Paquetes 57 - Paquete Familiar (DC) Paquete $ - 50111500 H87
44 Carnes Paquetes 58 - Paquete Familiar (S) Paquete § - 50111500 H87
45 Carnes Paquetes 59 - Paquete Mixto (DC y Pastor) Paquete § - 50111500 H87
46 Carnes Paquetes 60 - Paquete Mixto (S y Pastor) Paquete § - 50111500 H87
47 Carnes Paquetes 61 - Paquete Adobada de Puerco Paquete S - 50111500 H87
48 Carnes Paquetes 62 - Paquete Pechuga de pollo Paquete § - 50111500 H87
49 Carnes Paquetes 63 - Paquete Selecta Paquete S - 50111500 H87
50 Carnes Paquetes 64 - Paquete Selecta esp Paquete $ - 50111500 H87
51 Carnes Promociones 80 - Promocion Selecta + 0.5 Pastor Kgs S - 50111500 KGM
52 Carnes  Promociones 81 - Promocién Rib-eye + 0.5 Pastor Kgs  § - 50111500 KGM



Cadigos para el inventario de canes para la venta (parte 3)

mm Cadige iz m SATID | SAT unidad

Carnes Promociones Promocion Palomilla + 0.5 Pastor S 50111500
54 Carnes  Promociones 83 - Promocién DC + 0.5 Pastor Kgs $ - 50111500 KGM
55 Carnes Promociones 84 - Promocién Tablitas de lomo + 0.5 Pastor Kgs S - 50111500 KGM
56 Carnes Promociones 85 - Promocién Puntas de diezmillo + 0.5 Pastor ~ Kgs $ - 50111500 KGM
57 Carnes Promociones 86 - Promocién Centro DC + 0.5 Pastor Kgs S - 50111500 KGM
58 Carnes Promociones 87 - Promocidn Arrachera Out-Side + 0.5 Pastor ~ Kgs S - 50111500 KGM
59 Carnes Promociones 88 - Promocién Paq. Familiar (DC) + 0.5 Pastor ~ Paquete § - 50111500 H87
60 Carnes  Promociones 89 - Promocién Pag. Familiar (S) + 0.5 Pastor Paquete ¢ - 50111500 H87
61 Carnes Promociones 90 - Promocién Diezmillo Nacional (2 kgs) Kgs S - 50111500 H87
62 Carnes  Salchichoneria 95 - Salchicha para Asar Paquete $ - 50111500 H87
63 Carnes  Salchichoneria 96 - Salchicha para Asar Individual Pieza § - 50111500 H87



Figura 1. Descripcidn de producto.
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Figura 1. Descripción de producto.


Apéndice |

Arquitectura de inteligencia de negocios.



Arquitectura de Inteligencia de Negocios

Sistema de monitoreo y analisis de datos de las areas de operacion de la empresa.
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Apéndice J

Diccionario de datos y administracion de relaciones.

El objetivo del presente diccionario de datos es dar precision semantica sobre los
datos que se manejan en la base de datos del sistema de monitoreo de cortes
de carnes para la venta y sus desperdicios. Ademas, se detalla las relaciones
gue poseen los datos entre las tablas.



1- Descripcion de tablas de datos

Cantidad de
caracteristicas

Descripcidn

1 produccidn

2 Cod_carne_venta

3 Descripcion_Resg

4 cod_Produccion

6 Sucursal

7 Operador

8 Med_sh

9 Modelo

10 TablaCostos

11 Tabla_entrega_devolucion

62

15

15

13

Se concentran todas las caracteristicas referentes a
la produccion: materia prima, equipo de trabajo,
cortes para la venta, desperdicios reutilizables y no
reutilizables, volUmenes, porcentajes de
aprovechamiento, costos, diferencias, clasificacidon
de aprovechamiento.

Son el conjunto de caracteristicas de los cortes de
carne para la venta.

Son el conjunto de las caracteristicas del lugar de
resguardo de los cortes de carne para la venta.

Son el conjunto de las caracteristicas de las piezas
base de carne a procesar.

Son el conjunto de las caracteristicas de los equipos
de trabajo.

Son el conjunto de las caracteristicas de las
sucursales.

Son el conjunto de las caracteristicas de los
operadores.

Son el conjunto de las caracteristicas para el
cumplimiento de las medidas de seguridad e higiene.

Son el conjunto de las caracteristicas del modelo de
aprovechamiento para las carnes de res.

Son el conjunto de las caracteristicas de los costos de
produccién.

Son el conjunto de caracteristicas que componen al
registro de entregas y devoluciones por solicitud de
las sucursales.



2- Diccionario de caracteristicas de la tabla de produccion

la| aracorticas | Tpodedato | Descripein |

1 Id_tab Entero Identifica un registro concreto de la base de datos.

. Cddigo de caracteres que identifica un procedimiento en la
2 | Clave_id Cadena de caracteres g q P

produccion.
3 | Sucursal Cadena de caracteres | Identifica la sucursal donde se realizé el procedimiento.
4 | |d_sucursal Entero Identifica el nimero de sucursal.
5 | Operador Cadena de caracteres | Identifica el nombre del operador de produccion.
6 | Operador_key | Entero Identifica el nimero de operador.
7 | Fecha Fecha Identifica la Fecha en la que se realiz6 el procedimiento.
8 | Afio Entero Identifica el afio en que se realizd el procedimiento.
9 Mes Cadena de caracteres | Identifica el mes en que se realizé el procedimiento.
10 | Hrs_ini Hora Identifica la hora de inicio de la operacion.
11 | Hrs_fin Hora Identifica la hora de término de la operacion.
12 | Timp_op Hora Identifica el nimero de horas, minutos que duré la operacion.
13 | Med_sh Cadena de caracteres | Identifica el cumplimiento del uso de equipo de seguridad e higiene.

Identifica numero segun el cumplimiento del uso de equipo de

14 | Med_sh_id Entero seguridad e higiene.

15 E_t Caracter Identifica el tipo de herramienta usada para la operacion.
16 |E_t id Entero Identifica el nimero del tipo de herramienta usada para la operacion.
17 | Cod_pb Cadena de caracteres | Identifica el cédigo del tipo de pieza base de carne a procesar.

Identifica el nimero del codigo del tipo de pieza base de carne a

18 | Cod_pb_id Entero
procesar.

19 P_b_kgs Flotante Identifica la cantidad de kilogramos a procesar.

20 Clave_tcv_01 | Cadena de caracteres | Identifica el cédigo del primer tipo de pieza de carne para la venta.



Diccionario de caracteristicas de la tabla de produccion

|1d | caracteristicas | Tipo de dato

Identifica el nUmero del codigo del primer tipo de pieza de carne

21 Cod_tcv_01 Entero
para la venta.

22 Tev_01_kes Flotante Identifica la cantidad de kilogramos de primer tipo de corte de carne
para la venta.

23 Clave_tcv_02 | Cadena de caracteres | Identifica el cddigo del segundo tipo de pieza de carne para la venta.

Identifica el nUmero del cddigo del segundo tipo de pieza de carne

24 Cod_tcv_02 Entero
- - para la venta.

25 Tev 02_kes Flotante Identifica la cantidad de kilogramos de segundo tipo de corte de
- - carne para la venta.

26 Clave_tcv_03 | Cadena de caracteres | Identifica el cddigo del tercer tipo de pieza de carne para la venta.

Identifica el nimero del codigo del tercer tipo de pieza de carne para

27 | Cod_tcv_03 Entero
la venta.

Identifica la cantidad de kilogramos de tercer tipo de corte de carne
28 Tcv_03_kgs Flotante g P
para la venta.

29 Clave_tcv_04 | Cadena de caracteres | Identifica el cddigo del cuarto tipo de pieza de carne para la venta.

Identifica el nUmero del cddigo del cuarto tipo de pieza de carne para

30 Cod_tcv_04 Entero
la venta.

I ifica | i kil i
31 Tev 04 kgs Flotante dentifica la cantidad de kilogramos de cuarto tipo de corte de carne
para la venta.

32 Clave_tcv_05 | Cadena de caracteres | Identifica el codigo del quinto tipo de pieza de carne para la venta.

Identifica el nUmero del cédigo del quinto tipo de pieza de carne para

33 | Cod_tcv_05 Entero
la venta.

Identifica la cantidad de kilogramos de quinto tipo de corte de carne

34  Tcv_05_kgs Flotante
para la venta.

35 | G_ti_kes Flotante Indentifica la cantidad en kilogramos de grasa y tejido intramuscular

retirado
36 | Rec_kgs Flotante Indentifica la cantidad en kilogramos de recorte generado
37 Merm_kgs Flotante Indentifica la cantidad en kilogramos de merma retirada
38 St_c_kgs Flotante Indentifica la cantidad en kilogramos de todos los cortes generados.

Indentifica la cantidad en kilogramos de merma producida durante la

Di
39 | Dif_pb_stc_kgs | Flotante produccion.

Indentifica la cantidad en kilogramos de los tipos de cortes de carne

40 | S_t_c_v_kgs Flotante producidos.



Diccionario de caracteristicas de la tabla de produccion

|1d | caracteristicas ___|Tipo de dato

41 | Dif_mod_vs_real_kgs | Flotante

42

43

44

45

46

47

48

49

50

51

52

53

54

55

56

57

58

59

60

Ctcyv

Codigo_Resg

Resg_id

%S_t cv

% G_ti

% Rec

% Merm

% Dif_pb_stc

% Merm_Total

% Dif_mod_vs_real

clasificacion

Clave_c$

Costo_S

Costo P b S

Costo_G_ti_$

Costo_Rec_$

Costo_Merm_$

Cost_Dif_pb_stc_S

Entero

Caracter

Flotante

Flotante

Flotante

Flotante

Flotante

Flotante

Flotante

Flotante

Cadena de caracteres

Moneda

Moneda

Moneda

Moneda

Moneda

Moneda

Moneda

Moneda

Indentifica la cantidad en kilogramos de la diferencia entre el
volumen obtenido respecto al volumen objetivo.

Identifica la cantidad por tipo de cortes obtenida.
Identifica al cddigo del tipo de resguardo de producto para la

venta.

Identifica el nimero del cddigo del tipo de resguardo de
producto para la venta.

Identifica el porcentaje de aprovechamiento del corte de carne
producido.

Identifica el porcentaje de grasa y tejido intramuscular

retirado.

Identifica el porcentaje de recorte generado.

Identifica el porcentaje de merma retirada.

Identifica el porcentaje de merma producida.

Identifica el porcentaje del conjunto de la merma retirado y
producida.

Identifica el porcentaje de la diferencia entre el volumen
obtenido respecto al volumen objetivo.

Identifica el cumplimiento del modelo de aprovechamiento.

Cddigo de caracteres que Identifica el costo del kilogramo de la
pieza base carne.

Identifica el costo del kilogramo de la pieza base carne.
Identifica el costo del kilogramo de la pieza base carne por el

volumen sin procesar.

Identifica el costo del kilogramo de la pieza base carne por el
volumen de los cortes de carne para la venta.

Identifica el costo del kilogramo de la pieza base carne por el
volumen de la grasa/ti retirado.

Identifica el costo del kilogramo de la pieza base carne por el
volumen del recorte generado.

Identifica el costo del kilogramo de la pieza base carne por el
volumen de la merma retirada.

Identifica el costo del kilogramo de la pieza base carne por el
volumen de la merma generada.



Diccionario de caracteristicas de la tabla de produccion

I S e e

Identifica el costo del kilogramo de la pieza base carne por el

Moneda . . .
volumen del conjunto de la merma retirado y producida.

61 Costo_Merm_Total_$

Identifica el costo del kilogramo de la pieza base carne por el

62  Costo_Dif_mod_vs_real_$ | Moneda volumen de la diferencia entre el volumen obtenido respecto al

volumen objetivo.

3- Diccionario de caracteristicas de la tabla de Cod_carne_venta_(1, 2, 3, 4, 5)

[ caracersicas | Tipodedato

Codigo de caracteres que identifica el primer tipo de corte de

1 Clave_tcv_01 Cadena de caracteres .
carne producido

2 | Cod_tev 01 Entero Identlflsa el numero del Codigo del primer tipo de corte de carne
producido.

3 | Descripcion_tcv_01 | Cadena de caracteres  Nombre del primer tipo de corte de carne producido.

1 . ifica el .

4 Clave_tev 02 Cadena de caracteres Cddigo de car.acteres que identifica el segundo tipo de corte de
carne producido

5  Cod_tcv 02 Entero Identifica el n.umero del Cadigo del segundo tipo de corte de
carne producido.

6 | Descripcion_tcv_02 | Cadena de caracteres | Nombre del segundo tipo de corte de carne producido.

7 | Clave_tev 03 Cadena de caracteres Cddigo de car.acteres que identifica el Tercer tipo de corte de
carne producido

8 Cod_tev 03 Entero IdentifiFa el numero del Codigo del Tercer tipo de corte de carne
producido.

9 | Descripcion_tcv_03 | Cadena de caracteres Nombre del Tercer tipo de corte de carne producido.

10 Clave_tcv_04 Cadena de caracteres Cddigo de car.acteres gue identifica el cuarto tipo de corte de
carne producido
| ifica el nd | Codi | .

11 Cod_tev 04 Entero denti |Fa el numero del Cédigo del cuarto tipo de corte de carne
producido.

12 | Descripcion_tcv_04 | Cadena de caracteres  Nombre del cuarto tipo de corte de carne producido.

13 Clave_tcv 05 Cadena de caracteres Cddigo de car'acteres gue identifica el quinto tipo de corte de
carne producido

14 Cod_tev 05 Entero Identlfl'ca el numero del Codigo del quinto tipo de corte de carne
producido.

15 | Descripcion_tcv_05 | Cadena de caracteres | Nombre del quinto tipo de corte de carne producido.



4- Diccionario de caracteristicas de la tabla de Descripcion_Resg

1 carateisticas | Tio de dat

Cddigo de caracteres que identifica el lugar de resguardo del

1 Codigo_Res Caracteres
'80_fese producto para la venta.

Identifica el nimero del cédigo del lugar de resguardo del producto

2 Resg_id Entero
para la venta.

3 | Descripcion_Resg | Cadena de caracteres Describe el lugar de resguardo del producto para la venta.

5- Diccionario de caracteristicas de la tabla de cod_Produccion

iacracerstias | Tipode gto

Cdodigo de caracteres que identifica la pieza base de carne a

1 Clave_pb_id Caracteres
procesar.
| ifica el NG | odi I oi

2 Cod_pb._id Entero dentifica el nimero del cédigo de la pieza base de carne a
procesar.

3 | Descripcidon_pb_id | Cadena de caracteres  Nombre de la pieza base de carne a procesar.

6- Diccionario de caracteristicas de la tabla de E_t

4 caracersticas | Tipo e dat

1 Codigo E t Caracteres Cddigo de caracteres que identifica el equipo de trabajo.
2 E_tid Entero Identifica el nimero del codigo del equipo de trabajo.
3 | Descripcion_E_t | Cadena de caracteres Nombre del equipo de trabajo.

7- Diccionario de caracteristicas de la tabla de Sucursal

o caracteisticas | Tpo e dat

1 | Sucursal Cadena de caracteres Identifica el nombre de la sucursal.
2 | Id_sucursal Entero Identifica el numero de la sucursal.
3 | direccién Cadena de caracteres Identifica la ubicacidn de la calle principal.

4 | Referencia Cadena de caracteres Identifica una referencia a la ubicacion.



Diccionario de caracteristicas de la tabla de Sucursal

el

10

11

12

13

14

15

Entre_vialidad

Y_vialidad

Num_exterior

Num_interior

Colonia

Localidad

Municipio

Estado

C.p.

Telefono

Vinculo

Cadena de caracteres

Cadena de caracteres

Cadena de caracteres

Cadena de caracteres

Cadena de caracteres

Cadena de caracteres

Cadena de caracteres

Cadena de caracteres

Entero

Cadena de caracteres

Cadena de caracteres

Identifica la calle mas cercana a la ubicacidn.

Identifica la segunda calle mas cercana a la ubicacion.

Identifica el nUmero del inmueble.

Identifica el numero interior del inmueble.

Identifica el nombre de la colonia.

Identifica el nombre de la localidad.

Identifica el nombre del municipio.

Identifica el nombre del estado.

Identifica el nimero de Cédigo postal.

identifica el nimero de teléfono.

Identifica la direccién web de la sucursal en Google maps.

8- Diccionario de caracteristicas de la tabla de Operador

(4] caratoristicas_| Tio e gato

1

Operador

Operador_key

Operador_id

Idsucursal

Cadena de caracteres

Entero

Cadena de caracteres

Entero

Identifica el nombre del operador.

Identifica el nimero del operador.

Identifica el codigo asignado al operador.

Identifica el nimero de sucursal asignada al trabajador.



9- Diccionario de caracteristicas de la tabla de Med_sh

1 carateisicas | Tio de dat

1 Codigo_Med_sh

2

3 | Descripcion_Med_sh | Cadena de caracteres

Med_sh_id

Cadena de caracteres

Entero

Identifica al cédigo del cumplimiento del uso del equipo de
seguridad e higiene.

Identifica al nimero del cumplimiento del uso del equipo de
seguridad e higiene.

Describe el cumplimiento del uso del equipo de seguridad e
higiene.

10- Diccionario de caracteristicas de la tabla de Modelo

iacoaceritias | i dedato

1

4

Modelo_id

mod_%S_t c_v

mod_%G_ti

mod_%Rec

mod_%Merm_Total

Entero

Flotante

Flotante

Flotante

Flotante

Identifica el nUmero del modelo a utilizar.

Identifica la restriccidon al porcentaje de aprovechamiento de corte de
carne de res.

Identifica la restriccion al porcentaje de grasa y tejido intramuscular
generado.

Identifica la restriccidon al porcentaje de recorte generado.

Identifica la restriccion al porcentaje conjunto de la merma retirada y
generada.

11- Diccionario de caracteristicas de la tabla de TablaCostos (1, 2, 3, 4)

(| caracteisticas | Tipodedto

1

Clave_c$

Id_sucursal

Fecha

Cod_pb_id

Costo

Costo_imp

Entero

Entero

Fecha

Entero

Moneda

Moneda

Identifica el nimero que relaciona el tipo pieza base y la fecha

Identifica el nUmero de sucursal

Identifica la fecha

Identifica el nimero de la pieza base

Identifica el costo de la pieza base segun la fecha.

Idenfica el costo imputado de la pieza base segun la fecha.



12- Diccionario de caracteristicas de la tabla de registro de entrega y devolucién de
mercancias y materias primas de la matriz (1, 2, 3, 4).

0 caractoistices | Tpode to

1

10

11

12

13

id_tab

Familia

Articulo

Cantidad

Unidad

Precio

Estatus

Clave_c$

Id_sucursal

Fecha

Cod_pb_id

Costo

Costo_imp

Entero

Cadena de caracteres

Cadena de caracteres

Flotante

Cadena de caracteres

Moneda

Cadena de caracteres

Entero

Entero

Fecha

Entero

Moneda

Moneda

Identifica el consecutivo del registro capturado

Identifica a la familia de productos la cual permite agrupar y clasificar
los productos.

Identifica la descripcion del Articulo.

Identifica la cantidad del articulo entregado o devuelto.

Identifica el tipo de unidad de medida para el articulo.

Identifica el precio de entrega por articulo.

Identifica si fue entrega o devolucién.

Identifica el nimero que relaciona el tipo pieza base y la fecha

Identifica el nUmero de sucursal

Identifica la fecha

Identifica el nimero de la pieza base

Identifica el costo de la pieza base segun la fecha.

Identifica el costo imputado de la pieza base segun la fecha.



13-Administracion de relaciones

10

11

12

13

14

produccién_consolidada
produccién_consolidada
produccién_consolidada
produccién_consolidada
produccién_consolidada
produccién_consolidada
produccién_consolidada
produccién_consolidada
produccién_consolidada
produccién_consolidada
produccién_consolidada
produccién_consolidada
produccién_consolidada

produccién_consolidada

Clave_cS
Clave_cS
Clave_c$
Clave_cS
clave_tcv_01
clave_tcv_02
clave_tcv_03
clave_tcv_04
Cod_pb_id
Codigo_Resg
E_t_id
Mes_sh_id
Operador_key

Sucursal

TablaCostos_1
TablaCostos_2
TablaCostos_3

TablaCostos_4

Cod_carne_venta_1 Tabla
Cod_carne_venta_ 2 Tabla
Cod_carne_venta_3 Tabla

Cod_carne_venta_4_Tabla

cod_Produccion_Tabla
Resg_Tabla
E t Tabla
Mes_sh_Tabla
Operador_Tabla

Sucursal_Tabla

Clave_cS$
Clave_c$
Clave_c$
Clave_cS$
clave_tcv_01
clave_tcv_02
clave_tcv_03
clave_tcv_04
Cod_pb_id
Codigo_Resg
E_t id
Mes_sh_id
Operador_key

Sucursal

Varios a uno (*:1)
Varios a uno (*:1)
Varios a uno (*:1)
Varios a uno (*:1)
Varios a uno (*:1)
Varios a uno (*:1)
Varios a uno (*:1)
Varios a uno (*:1)
Varios a uno (*:1)
Varios a uno (*:1)
Varios a uno (*:1)
Varios a uno (*:1)
Varios a uno (*:1)

Varios a uno (*:1)

Unica
Unica
Unica
Unica
Unica
Unica
Unica
Unica
Unica
Unica
Unica
Unica
Unica

Unica



14-Modelo relacional de datos

Modelo Relacional
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