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Resumen 

El almacenamiento de productos perecederos representa un desafío 

para las microempresas debido a la necesidad de garantizar 

condiciones de conservación, rotación adecuada y uso eficiente de 

los espacios. Diversos estudios señalan que la gestión logística en 

PYMES (Pequeñas y Medianas Empresas) alimentarias depende de 

sus niveles de merma y productividad, en este contexto la empresa 

CAFRIT enfrentó problemáticas relacionadas con la falta de 

procesos sistemáticos, ausencia de personal encargado de almacén y 

un layout poco funcional que afecta el flujo operativo. Esta 

investigación tiene como objetivo inventario y el diseño de un layout 

basado en la metodología Systematic Layout Planning (SLP). Los 

resultados muestrarón deficiencias en la señalización, distribución de 

zonas frías y aplicación del método FIFO (First-In, First-Out) lo que 

ocasiono mermas y tiempos de operación elevados. Con base en los 

hallazgos y en la literatura revisada sobre logística de perecederos, 

se concluye que la implementación de un layout sugerido en base al 

estudio puede incrementar la eficiencia operativa y reducción de las 

pérdidas.  

Códigos JEL: M11, M13 
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Abstract 

Storing perishable products presents a challenge for micro-

enterprises due to the need to guarantee proper preservation, 

adequate rotation, and efficient use of space. Several studies indicate 

that logistics management in food SMEs (Small and Medium-sized 

Enterprises) depends on their levels of waste and productivity. In this 
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INTRODUCCIÓN 

 La empresa CAFRIT “Carnes Frías de 
Tehuacán”, se dedica a la producción y 

distribución de alimentos perecederos, 
principalmente carnes frías y embutidos. Atiende 

principalmente a consumidores locales, tiendas de 

abarrotes y diversos puntos de la región de 
Tehuacán Puebla, México, lo que demanda un 

sistema logístico eficiente que minimice mermas, 
agilice el trabajo y optimice la organización de los 

espacios. 

Es importante resaltar que para el 
almacenamiento en esta industria, se necesita 

contar con procedimientos específicos que 
consideren diversos factores como la humedad, 

tiempo, temperatura, el espacio disponible y la 

manipulación de los productos (De Comercio y 
Fomento Industrial & SECOFI, 2000), lo que 

coincide con que las fallas en la cadena de frío, la 
ausencia de procesos estandarizados y la 

distribución ineficiente del espacio incrementan 

significativamente las mermas y reducen la vida 

útil del producto (Xu & Wang, 2020). 

De acuerdo con el estudio realizado en el 2021 
publicado por el Programa de Naciones Unidas 

para el Medio Ambiente (PNUMA) se 
desperdician cerca de 931 millones de toneladas 

de comida alrededor del mundo, y con respecto a 

México, este desperdicia 11.98 millones de 
toneladas al año. Aunque las mermas no son un 

aspecto negativo dentro de la empresa, estas 
deben controlarse ya que no debe ser mayores a 

las esperadas porque de lo contrario afectarían los 

costos de producción (Bravo et. al 2019). 

Para empresas de menor escala, como 

CAFRIT, estos problemas se presentan en la falta 
de delimitación de áreas y ausencia de políticas 

formales de almacenamiento. Estudios recientes 

confirman que la correcta organización del 
almacén e implementación de técnicas como 

FIFO y ABC son esenciales para garantizar 
eficiencia y reducir pérdidas en operaciones 

frigoríficas (Rivera-Santos & Molina, 2021; 

García et al., 2022). 

Chopra y Meindl (2016) señalan que 

aprovechar adecuadamente el espacio de 
almacenamiento es fundamental para optimizar 

las operaciones, ya que influye en la rapidez con 

la que se localizan los productos, el flujo de 
materiales y en la adecuada rotación de 

inventario. Cuando esta gestión no se realiza de 
manera eficiente, especialmente en empresas que 

manejan productos perecederos, afectan la 

conservación de los alimentos, generando 
incrementos de mermas y desperdicios, tal como 

lo advierte Xu & Wang (2020). 

Por lo tanto, el propósito de esta investigación 

es optimizar el espacio y almacenamiento de la 
empresa de distribución de carnes mediante 

aplicación de técnicas de inventario y rediseño del 

Layout bajo la metodología Systematic Layout 

Planning (SLP). 

 

context, the company CAFRIT faced problems related to a lack of 

systematic processes, an absence of warehouse personnel, and a 

dysfunctional layout that negatively impacted operational flow. This 

research aims to optimize the warehouse area through inventory 

techniques and the design of a layout based on the Systematic Layout 

Planning (SLP) methodology. The results showed deficiencies in 

signage, the distribution of cold storage areas, and the application of 

the FIFO (First-In, First-Out) method, which led to waste and 

extended operating times. Based on the findings and the reviewed 

literature on perishable logistics, it is concluded that implementing a 

layout suggested by this study can increase operational efficiency 

and reduce losses. 
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REVISIÓN DE LA LITERATURA 

Diversos estudios destacan la importancia del 

diseño del layout, la implementación de técnicas 
de clasificación y la aplicación de tecnologías 

para la gestión de almacenes. Yener y Yazgan 
(2019) proponen que el diseño óptimo de 

almacenes mejora el flujo de los materiales. Silva 

et al (2022) resalta el uso de técnicas de ABC para 
organizar los productos según su demanda y nivel 

de rotación.  

Mohsen & Hassan (2002) propuso un marco 

general para el diseño de un almacén con el fin de 

facilitar el diseño de almacén, esto mediante una 
serie de 14 pasos que de manera cualitativa y 

cuantitativa determina el óptimo diseño. Por otro 
lado, Madhusudanan et al., (2011) proponen un 

modelo robusto de almacenamiento que permita 

atender diferentes escenarios y periodos esto 
mediante un algoritmo de ramificación para de 

esta forma obtener diferentes diseños los cuales 

ocupan un algoritmo de recocido simulado. 

Yener & Yazgan (2019) examinaron un 

almacén con refrigeración la cual atiende a 
diferentes supermercados y tiendas de consumo, 

mediante un enfoque jerárquico, propusieron un 
diseño de almacén basado en túneles. Para Mir 

Kaosar et al., (2022) proponen una metodología 

para optimizar el diseño de instalaciones 
transitorias en espacios edificados, buscando una 

distribución eficiente y rentable. Utiliza la 
hipótesis de conjuntos difusos, un Programa de 

Diseño Automatizado y la Planificación de 

Relaciones Computarizada para mejorar la 
interacción del formato de las instalaciones, con 

el objetivo principal de obtener los valores de 

proximidad entre ellas. 

Por su parte, Silva et al., (2022) se enfocó en 

la adaptación de tamaños para almacenes 
manuales manejando el uso del análisis ABC, 

plantean que el acomodo de un almacén es asignar 
una ubicación estratégica a cada producto 

dependiendo su popularidad y demanda de este, 
generando con ello una facilidad o estrategia de 

manejo en su inventario. Singh et al., (2022) 

expresan que, para llevar a cabo un buen manejo 
de inventarios, es necesario conocer sus 

principios y las principales técnicas de manejo de 

inventarios, analizando inicialmente los costes, el 

ciclo de los productos y otros factores y con base 

a esto se determina el modelo y técnica adecuado 

a la empresa. 

Asimismo, Rana et al., (2022) mencionan que 
la aplicación de tecnologías de conservación de la 

frescura es crucial para reducir las pérdidas en 

inventarios de productos perecederos, donde tanto 
el precio como la frescura influyen en la demanda 

de dichos productos. Baruffaldi et al., (2019) 
describen puntos importantes como el monitoreo 

de las condiciones de temperatura en el 

almacenamiento es crucial para garantizar la 
calidad y seguridad de los productos perecederos, 

especialmente dada la creciente conciencia del 

cliente y las regulaciones existentes. 

En otro sentido, Mohsen et al., (2023) indican 

que los almacenes deben centrarse en ser 
flexibles, fáciles de acceder y eficientes. Es 

importante eliminar aquellas tareas que no 
aportan valor y mejorar áreas clave como la 

manipulación de materiales, el almacenamiento 

inteligente y las operaciones de carga y descarga. 
Así pues, para Mohamud et al., (2023) mencionan 

que diseñar un almacén que funcione de manera 
ideal no es tarea fácil. Esto se debe a que hay 

muchos factores en juego, como el tipo de 

productos que se manejan, la industria a la que 
pertenece la empresa y los diferentes modelos de 

cadena de suministro que se usan. Según Sparks 
(1986), los grandes minoristas han cambiado 

muchísimo la forma en que distribuyen sus 

productos, principalmente al centralizar sus 
almacenes. Esto les ha permitido tener un control 

más efectivo del inventario, reducir costos y 

ofrecer un mejor servicio en las tiendas. 

Según Sparks (1986), a medida que los 

minoristas han ganado más control sobre los 
canales de distribución, las relaciones de poder 

con los proveedores han cambiado, y ahora ellos 
tienen un papel más dominante en cómo se 

organiza la cadena de suministro. Esto refuerza la 
afirmación de Mohamud et al., (2023). Ellos 

dijeron que cuando una empresa diseña bien su 

almacén y estructura bien sus operaciones, no solo 
logra que todo funcione mejor en logística, sino 

que también puede responder más rápido a lo que 
pide el mercado. Esto ayuda a la empresa a 
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mantenerse fuerte y competitiva frente a otros en 

el mismo canal. 

Con ello, según Almeida (2025), planificar 
cuidadosamente cómo se diseña un almacén, 

desde dónde se ubica, qué sistema de 
almacenamiento se usa, cómo se controla el clima 

y qué tan automatizado está, no solo ayuda a 

mantener la calidad de los productos, sino que 
también hace más fuerte la capacidad de las 

empresas para gestionar su red logística. 

Para Sánchez (2025) la escasez de personal es 

uno de los retos más importantes de enfrentar 

dentro del sector logístico. principalmente en 
almacenamiento, ya que con la falta de 

trabajadores se derivan sucesos como retrasos, 
errores y pérdida de competitividad. En este 

mismo sentido, Khazaeli et al., (2023) optimiza la 

calidad y la rentabilidad en la cadena de frío para 
productos perecederos, considerando la 

temperatura como un factor clave para la pérdida 
de calidad,  en el cual empleó el uso de una 

programación no lineal, el cual integra decisiones 

de ubicación, asignación y temperatura, esto 
afirma que la efectividad de la cadena de frío 

depende de la correcta distribución del espacio, el 
monitoreo de temperatura y la reducción de 

puntos críticos donde el producto pueda 

deteriorarse (Zhang et al., 2024). 

Para Vrat, (2014) la técnica PEPS/FIFO es un 

método de valoración de inventarios y gestión de 
stock que asume que lo primero que entra es lo 

primero que sale. En contabilidad, esto implica 

que los costos de las primeras unidades 
compradas son los primeros en registrarse como 

costo de venta. Es útil para productos perecederos 
y puede reflejar el flujo físico real de los bienes. 

Por otro lado, las pymes que operan con productos 

perecederos enfrentan desafíos relacionados con 
la refrigeración y la distribución del almacén. 

Hanis & Fernando (2024) mencionan que el uso 
de soluciones logísticas inteligentes (trazabilidad, 

sensores y análisis de flujo) reduce pérdidas y 
mejora el rendimiento en microempresas de 

alimentos. De igual forma Zhang et al., (2024) 

destaca que una correcta zonificación dentro del 
almacén puede mejorar hasta un 30% la eficiencia 

del flujo. De acuerdo con Xu & Wang (2020), las 
pymes del sector cárnico tienden a sufrir mayor 

número de mermas debido a la alta sensibilidad 

del producto, a las variaciones de temperatura o el 

uso inadecuado del espacio. Por su parte García et 
al., (2022) muestran que el uso de un análisis 

ABC de distinta rotación aumenta la velocidad de 

preparación de los pedidos. 

METODOLOGÍA 

Diseño Metodológico 

La presente investigación se aborda bajo el 

estudio de caso, enfocado en la distribuidora de 
carnes frías CAFRIT con el propósito de analizar 

a profundidad su situación logística y la 

distribución de su almacén. Para ello, se 
emplearon entrevistas semiestructuradas y la 

aplicación de la metodología Sistematic Layout 
Planning (SLP), lo que permite la triangulación de 

información para obtener una comprensión más 

completa del problema (Creswell, 2014). Este 
enfoque es fundamental para garantizar que la 

propuesta de mejora no solo sea viable, sino 
también pertinente a las necesidades de la 

empresa. Asimismo, el estudio es de carácter 

transversal en su temporalidad, porque la 
recolección de datos primarios se circunscribe al 

mes de marzo de 2025 para analizar las 

condiciones y la problemática actual del almacén. 

Para la recolección de la información se 

realizó entrevista semiestructurada al Gerente 
General de CAFRIT en las operaciones y un 

levantamiento técnico al área de almacén, lo que 
permitió identificar procesos, flujos, restricciones 

físicas y necesidades reales del espacio, esto es 

vital para el análisis posterior. Según Lázaro 
Gutiérrez (2021) la implementación de técnicas 

cualitativas de recolección de datos por medio de 
una entrevista es la más empleada. generando la 

oportunidad de comprender los puntos de vista de 

los participantes en la investigación acerca de sus 
mundos y como son descritos desde sus propias 

palabras. 

En concordancia con lo expuesto por Lázaro 

Gutiérrez (2021), la entrevista semiestructurada 
se define como un método de recolección de datos 

cualitativos basado en una guía de preguntas 

abiertas. Su principal característica radica en la 
flexibilidad que ofrece al investigador para 
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adaptar tanto la formulación como la secuencia de 

las preguntas.  Este método resulta especialmente 

pertinente cuando se cuenta con un conocimiento 
previo del tema de investigación. Según Taylor y 

Bogdan (1990), la entrevista a profundidad 
consiste en encuentros cara a cara repetidos para 

entender la perspectiva de los entrevistados sobre 

sus experiencias.  

Creswell (2014) explica que los enfoques 

cualitativo y cuantitativo se pueden usar por 
separado o combinarlos en un diseño de métodos 

mixtos para obtener una comprensión más 

completa. Por tal motivo, se empleó 
adicionalmente la metodología Sistematic Layout 

Planning (SLP), la cual fue utilizada como el 
diseño central y de evaluación. El SLP es un 

método ampliamente utilizado en el diseño de 

instalaciones, por integrar factores cuantitativos 
como cualitativos. Incluye el análisis de procesos, 

la identificación de la relación entre áreas, la 
determinación de requerimientos de espacios y la 

propuesta de una distribución final que favorezca 

el flujo seguro y continuo de los materiales. El uso 
del SLP permite generar una propuesta alineada a 

los requerimientos de la empresa, optimizando 
recorridos, reduciendo tiempos operativos y 

minimizando mermas de productos perecederos. 

Participantes 

El participante clave en la fase de recolección 

de datos cualitativa de la investigación fue el 
Gerente General de la distribuidora de carnes frías 

CAFRIT. El objetivo de trabajar con este único 

participante fue obtener información detallada y 
una perspectiva a profundidad sobre la gestión 

actual, las problemáticas y las oportunidades de 

mejora dentro del área de almacén de la empresa. 

Recolección de datos 

El componente cualitativo principal para la 
recopilación de datos fue la entrevista 

semiestructurada a profundidad. Esta técnica fue 
elegida para obtener una comprensión detallada 

de los puntos de vista del participante acerca de su 
entorno y cómo es descrito desde sus propias 

palabras. La recolección de datos se efectuó 

durante el mes de marzo de 2025.  Esta 
metodología es consistente con la recomendación 

de Lázaro Gutiérrez (2021), quienes señalan que 

la entrevista semiestructurada es una técnica 

cualitativa idónea cuando existe un conocimiento 
previo sobre el tema de estudio. A partir de los 

resultados obtenidos en la entrevista, es que se 

aplicó la metodología SLP. 

Instrumento 

El instrumento diseñado fue una guía de 
preguntas (véase Tabla 1) dirigida al Gerente 

General de la distribuidora de carnes frías 
“CAFRIT”. Para su elaboración, se realizó una 

investigación preliminar de diversas propuestas 

de diseño óptimo de almacenes, acorde al giro 

comercial de la empresa. 

La guía de preguntas fue diseñada y 
clasificada en tópicos clave con el objetivo de 

identificar las mejores prácticas de 

almacenamiento y gestión logística, así como las 
oportunidades de mejora en el diseño, 

organización y control de inventarios. Estos 
tópicos se fundamentaron en la literatura 

especializada: 

● Optimización de Espacios (Diseño de 
Almacén): Se centraron en la disposición física 

para facilitar el movimiento de mercancías. Las 
preguntas se apoyaron en las aportaciones de 

Almeida (2025) y Yener, F., & Yazgan, H. R. 

(2019). 

● Reubicación y Adquisición de Equipo 

Frigorífico: Este tópico abordó la necesidad de 
reubicar o adecuar el área de almacén, siguiendo 

las bases teóricas de Mir Kaosar et al., (2022) y 

Mohsen & Hassan (2002). 

● Gestión de Inventarios: Para 

complementar el análisis del área de almacén, se 
incluyeron preguntas sobre técnicas de manejo y 

control de existencias, basadas en los trabajos de 

Silva et al., (2022) y Singh et al., (2022). 

El objetivo general del instrumento fue 

identificar las mejores prácticas de 
almacenamiento y gestión logística utilizadas en 

la distribución de carnes frías, detectando 
oportunidades de mejora para optimizar la 
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eficiencia operativa y reducir pérdidas en el 

manejo de productos perecederos. 

La estructura final del instrumento se presenta 
a continuación (Tabla 1), organizada en cuatro 

categorías principales: Aspectos generales, 

Diseño de almacén, Reubicación y adquisición de 

equipo frigorífico, y Gestión de inventarios. 

TABLA 1 

Guía de entrevista sobre la Optimización del Almacén de la Distribuidora de Carnes Frías. 

 

NO. TIPO DE 

INTERACCIÓN 

INVESTIGACIÓN/PREGUNTA AUTOR  

 
Objetivo Identificar las mejores prácticas de almacenamiento y gestión logística 

utilizadas en la distribución de carnes frías, identificando oportunidades de 

mejora en el diseño, organización, control de inventarios con el propósito de 

optimizar la eficiencia operativa y reducir pérdidas en el manejo de productos 

perecederos. 

 

1 

2 

3 

Aspectos generales ¿Cuáles han sido los problemas más recurrentes dentro del 

área de almacén?  

¿Qué productos son los que maneja la empresa? ¿Hay 

alguna clasificación? 

¿Cuál es el proceso operacional de la empresa? 

Lázaro Gutiérrez 

(2021) 

 

4 

5 

6 

Diseño de Almacén ¿En el proceso de entradas y salidas de mercancías, la 

disposición del almacén logra facilitar el movimiento 
dentro del almacén? 

¿La distribución de los espacios dentro del área de 

almacén está debidamente señalada? 

¿Qué espacios dentro del área de almacén cree que puedan 

mejorarse para generar una llegada de eficiencia 

operativa? 

Almeida (2025), 

Yener & Yazgan 
(2019) 

 

7 

8 

9 

Reubicación y 

adquisición de equipo 

frigorífico 

¿Cuál es el equipo de refrigeración y cómo se determina 

el uso de estos para las mercancías? 

¿La cantidad de equipo con el que cuenta la empresa logra 

afrontar la demanda por parte de los clientes? 

¿Cuál es el mantenimiento que se debe de dar al equipo de 

refrigeración? 

Mir Kaosar et al., 

(2022); Mohsen & 

Hassan (2002) 

 

10 

11 

12 

Gestión de inventarios ¿Qué técnicas ha implementado para mantener el control 

en el almacén? 

¿Qué es lo esencial que debe de conocer el encargado del 

área para evitar problemas con el almacenaje de la 

mercancía? 

¿El control de mermas dentro de la empresa resulta un 

problema dentro de la cadena logística? 

Silva et al., 

(2022); Singh et 

al., (2022) 

 

Nota: Elaborada por los autores. 

Procedimiento 

La entrevista se aplicó directamente al 

Gerente General en un espacio designado para tal 
fin, lo que permitió el contacto directo y facilitó 

la recolección. En todo momento se garantiza la 

confidencialidad de sus respuestas y se aseguró 

que la información obtenida sería utilizada 
exclusivamente para fines de investigación 

académica. 
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Medición 

Desde una perspectiva cuantitativa, la 

medición se centra en la optimización de los flujos 
de materiales dentro del almacén mediante el 

diseño de modelos de layout. El objetivo principal 
de esta fase es determinar y proponer una 

distribución de planta óptima para el área de 

almacén que garantice la eficiencia en el uso del 
espacio, la fluidez en el movimiento de la 

mercancía y la reducción de mermas asociadas a 

la manipulación. 

Para lograr este diseño, se empleó la 

Planeación Sistemática de la Distribución 
(Systematic Layout Planning - SLP), a partir de lo 

propuesto por Muther (1994). Esta metodología 
se considera idónea por ser un estándar 

reconocido en el diseño de instalaciones, y se 

aplica siguiendo una integración estructurada de 

sus componentes: 

1. Análisis de Relaciones (Componente 
Cualitativo): Se basa en los datos cualitativos 

obtenidos de la entrevista inicial para determinar 

el grado de proximidad deseada entre las 
diferentes áreas operativas del almacén (ej. 

recepción, almacenamiento, rebanado y 

despacho).  

2. Análisis de Espacios (Componente 

Cuantitativo): Consiste en realizar mediciones y 

cálculos detallados para determinar la cantidad 
exacta de espacio que se requiere para el equipo 

frigorífico, los pasillos de circulación y las zonas 

de manipulación de producto.  

3. Desarrollo del Layout (Síntesis): Es el 

proceso final de creación de la distribución física 
de la planta, asegurando la integración de los 

requisitos de flujo (relaciones) y las necesidades 
de espacio, con un énfasis en las condiciones 

óptimas de conservación para productos 

perecederos (carnes frías). 

 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

En el siguiente apartado se presentan los 

resultados que se obtuvieron posterior al análisis 

documental, como de los resultados obtenidos por 
parte del Gerente General de la empresa CAFRIT 

al realizarle la entrevista. A continuación, se 
proyectará las respuestas dadas por el gerente de 

la empresa con base a la guía en la Tabla 2, 

realizada para la recopilación de datos para esta 

investigación. 

TABLA 2. 

Respuestas obtenidas por Gerente General de CAFRIT 
NO. INVESTIGACIÓN/PREGUNTA RESPUESTA 

 

1 ¿Cuáles han sido los problemas más 

recurrentes dentro del área de almacén?  

“Los problemas más recurrentes dentro del área de almacén han 

estado directamente relacionados con la ausencia de una persona 

encargada y responsable de supervisar las operaciones. Esta falta 

de liderazgo ha derivado en un descontrol significativo en varios 

aspectos clave.” 

 

2 ¿Qué productos son los que maneja la 

empresa? ¿Hay alguna clasificación? 

“Cafrit maneja un gran catálogo de productos y por ende 

diferentes tipos de marcas en cada uno, por eso se optó por 

clasificarlos en jamón, tocinos, quesos, chorizos, entre otros.” 

 

3 ¿Cuál es el proceso operacional de la 

empresa? 

“Adquiere productos de diversos proveedores, los almacena 

bajo condiciones adecuadas y suministra materia prima al área 

de rebanado. Recibe pedidos para rutas locales y lejanas, los 
prepara y empaca por ruta, y finalmente realiza la distribución y 

entrega a los clientes, asegurando la calidad en cada etapa.” 

 

4 ¿En el proceso de entradas y salidas de 

mercancías, la disposición del almacén 

“Existen veces que a la hora de empezar a armar los pedidos el 

espacio no llega a darnos la facilidad de movimiento, generando 
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logra facilitar el movimiento dentro del 

almacén? 

que cuando va a salir la mercancía ya sea en ruta o por compra 

directa de algún cliente, este proceso llega a ser tedioso para 

quien manipula el armar el pedido como para quien lo 

transporta.” 

 

5 ¿La distribución de los espacios dentro 

del área de almacén está debidamente 

señalada? 

“Como tal la distribución de cada producto no cuenta con una 

señalética específica, más bien se maneja una en general para 

dicho producto” 

 

6 ¿Qué espacios dentro del área de almacén 

cree que puedan mejorarse para generar 

una llegada de eficiencia operativa? 

“Se tendría que manejar un diagrama de espacios más específico 

en donde nos muestre o delimite las áreas y con ello se generaría 

un mejor flujo tanto en la recepción y entrega de mercancía” 

 

7 ¿Cuál es el equipo de refrigeración y 

cómo se determina el uso de estos para las 

mercancías? 

“Para el almacenamiento de la mercancía se utilizan 3 

congeladores horizontales con puertas sólida, marca CRIOTEC, 

los cuales almacenan la mayor parte del producto de chuleta 

pues de está debidamente certificado para el resguardo de las 

mismas, a su vez 2 vitrinas refrigeradas para almacenar 

empaquetados de proveedores y materia prima de producción 

temporalmente por último la salchicha, jamón y tocino 

resguarda en la cámara de refrigeración tiene la capacidad de 

contener gran parte de la mercancía en una temperatura 

controlado usualmente entre 3° y 6° por recomendación de 

proveedores” 

 

8 ¿La cantidad de equipo con el que cuenta 

la empresa logra afrontar la demanda por 

parte de los clientes? 

“En efecto, uno de los problemas a los cuales nos hemos 

enfrentado es el almacén de productos como la chuleta, que es 

de los productos que más se venden, y por lo que hay una gran 

cantidad de pedidos sin embargo a pesar de poseer una buena 

capacidad de distribución el tema del almacenamiento sigue 

representando un reto, debido a que en ocasiones por falta de 

espacio lugar donde colocar el producto  se debe mover la 

distribución de espacios para no dejar la carne con un tiempo de 

exposición alto” 

 

9 ¿Cuál es el mantenimiento que se debe de 

dar al equipo de refrigeración? 

“El almacén debe de estar debidamente revisado por parte del 

encargado, el cual entre otras cosas debe de tener en cuenta, los 

periodos de limpieza, ya que al ser un producto que genera una 

cantidad constante de mermas, ensucia al refrigerador, por otro 

lado, la cámara de refrigeración debe de llevar un control, ya que 

no todo el tiempo este encendido el sistema si no que lo dejamos 

descansar por ratos para que tenga mayor vida útil, claramente 

sin comprometer la temperatura adecuada” 

 

10 ¿Qué técnicas ha implementado para 

mantener el control en el almacén? 

“Se optó por implementar FIFO para la salida de mercancía y la 

ubicación secuencial al almacenar (primeras entrada-primeras 

salidas). También se ha diseñado el acomodo de la mercancía 

por tipo y realiza un monitoreo de inventario manual y 

periódico. Aunque muchas veces no se logra tener un buen 

control de estas.” 

 

11 ¿Qué es lo esencial que debe de conocer 

el encargado del área para evitar 

problemas con el almacenaje de la 

mercancía? 

“Esencialmente, un encargado de almacén debe saber cómo 

asegurar la integridad de nuestros productos desde su recepción 

hasta su despacho. Esto requiere conocimiento en la recepción, 

almacenamiento adecuado, control de inventario y 
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procedimientos de despacho eficientes para garantizar calidad, 

frescura y disponibilidad para la distribución.” 

 

12 ¿El control de mermas dentro de la 

empresa resulta un problema dentro de la 

cadena logística? 

“La merma es un problema clave en la cadena logística. Desde 

que se recibe la carne congelada hasta que llega al cliente, y ni 

se diga al rebanar el jamón, siempre hay pérdidas. Por eso, se 

empleó un control diario buscando evitar que la merma 

permitida se exceda, evitando afectar directamente las ganancias 

y la cantidad de producto a vender.” 

Nota: Elaborada por los autores.  

Al analizar, la respuesta dadas por el Gerente 

General de CAFRIT, se puede dar una perspectiva 
de cuáles son los principales problemas dentro del 

área de almacén; generando con ello algunos 
puntos relevantes en cada uno de los tópicos 

estudiados dentro de la empresa como son: 

● Al no contar con una persona encargada de 
dicha área, genera que se pierda el control y el 

manejo eficiente dentro de esta, tal como lo 
sugiere Sánchez (2025). Entonces pues, al no 

existir personal apto se llega a romper la 

funcionalidad de un almacén; debido a la alta 
variedad de productos manejados dentro del 

almacén. La correcta clasificación, ayudará al 
empleado encargado de dicha área a que pueda 

identificar mejor los productos a manejar. 

● Al existir áreas reducidas, mal definidas o 
en su caso mal organizadas en cuestión de su 

instalación y distribución de espacios, puede 

generar un problema en la manipulación de la 

mercancía, aunado a que el flujo de trabajo se 
hace largo y complicado. Por ello, se sugiere 

poner en práctica los lineamientos de instalación 
y espacios propuestos por Mir Kaosar et al., 

(2022). 

● Para que un almacenamiento funcione de 
su mejor manera es necesario emplear consejos y 

aportaciones dichas por Yener & Yazgan (2019) 
mostrando lo que puede generar un buen Layout 

en el funcionamiento de la misma. Al igual se 

puede mencionar a Baruffaldi et al., (2019) 
quienes abordan la importancia del empleo de 

manejo de inventarios mediante refrigeración.  Al 
analizar esta parte se realizó una propuesta de 

Layout que se podría emplear dentro de CAFRIT.  

La primera propuesta oscila alrededor de la Fig. 1 
mostrada a continuación, la cual describe el 

Layout General de las instalaciones de la empresa 

CAFRIT.
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FIGURA 1. 

Layout General de las Instalaciones de la empresa de distribución de carnes frías CAFRIT 

 

Nota:  Elaborado por los autores, como propuesta de Layout general de las instalaciones.

Asimismo, dados los requerimientos de la empresa, se 

diseñó el Layout del área de recepción y 

almacenamiento de la mercancía la empresa, lo que se 

visualiza en la Fig. 2 mostrada enseguida. 

FIGURA 2 

Layout del área de recepción y almacenamiento de la mercancía en la empresa de distribución de 

carnes frías CAFRIT 

 

 
Nota:  Elaborado por los autores, como propuesta de Layout
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Adicionalmente, tal como se ha descrito a lo largo 

del manuscrito, la refrigeración desempeña un rol 

estratégico. Por tal motivo, se diseñó el Layout dentro 

de la cámara de refrigeración, lo que se observa en la 

Fig. 3. 

 

FIGURA 3 

Layout dentro de la cámara de refrigeración de la empresa de distribución de carnes frías CAFRIT 

 
Por último, se analizaron la utilización de técnicas 

que ayudan a generar un buen manejo de inventarios. 

Se pudo detectar que CAFRIT, lleva de una manera tal 

vez informal o no muy bien estructurada, el modelo de 

control FIFO; generando con ello la disminución de 

pérdidas por mermas y sobre todo el ciclo de vida del 

producto. esto a partir de lo sugerido por Vrat (2014). 

Los resultados obtenidos en la entrevista con el 

Gerente General de CAFRIT reflejan que la gestión de 

almacén enfrenta desafíos estructurales y operativos, 

se comprobó que su problemática principal es la 

ausencia de un encargado de almacén y una falta de 

supervisión de las actividades logísticas. Esta 

problemática se alinea con lo señalado por Sánchez 

(2025) quién nos dice que la falta de liderazgo 

compromete la funcionalidad y operatividad de una 

empresa. 

El estudió reflejó varias limitaciones, el área de 

recepción resulta un tanto insuficiente para la cantidad 

de mercancía que ingresa, lo que provoca saturación, 

además de retraso en la organización y el control de 

inventarios, esto coincide con lo expuesto por Mir 

Kaosar et al., (2022) sobre la importancia de una 

instalación bien estructurada de los espacios. 

En términos generales, los resultados confirman 

que la mejora en la gestión de almacén es un factor 

determinante para la eficiencia operativa de la 

empresa, pero no obstante las limitaciones de 

infraestructura siguen representando un desafío por lo 

que será necesaria una reorganización interna y 

evaluación de las posibles expansiones para mejora de 

la recepción. 

Finalmente, la discusión evidencia que la empresa 

ha logrado avances importantes en la distribución de 

espacios y gestión de su inventario, aunque aún hay 

áreas de mejora. Integrar metodologías estructuradas 

para el fortalecimiento de la organización permite 

ampliar el mercado y lograr llegar a más clientes, lo 

que es muy importante para la competitividad y 

posicionamiento de CAFRIT en el mercado. 

El siguiente punto a discutir oscila sobre la 

optimización de espacios y almacenamiento. Pará 

poder entender y tener una comprensión del espacio 

con el que cuenta la empresa es necesario la creación 

del Layout general de la empresa CAFRIT “Carnes 

Frías de Tehuacán”, ubicada en la ciudad de Tehuacán, 

Puebla, México. Esta investigación se documentó con 

datos proporcionados por la empresa, apoyada del 

análisis de respuestas de la encuesta aplicada al 

Gerente General; de igual modo tomando en cuenta las 
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aportaciones dadas por Madhusudanan et al., (2011). 

La imagen 1 expresa visualmente la optimización de 

espacios y almacenamiento. 

 

Figura 1 

Proceso de Optimización del área de almacenamiento 

 

Nota: Tomada por los autores para mostrar evidencia sobre optimización de espacios 

Con relación a la reubicación y adquisición del 

equipo frigorífico, se tomaron en cuenta las 

aportaciones de Khazaeli et al., (2023) en donde se 

empleó un análisis de su modelo planteado para la 

reubicación y control del equipo frigorífico para este 

tipo de alimentos. De igual forma, se consideró lo 

establecido por la secretaria de Comercio y Fomento 

Industrial (2000) alrededor del almacenamiento de 
embutido, el cual amplía la visualización de cómo 

rediseñar la ubicación de todo el equipo frigorífico y 

la importancia del mismo. 

Al comprender la parte esencial de cada 

aportación con ayuda del análisis de los documentos 

proporcionados por la empresa, se integraron las ideas 

y aportaciones relevantes y así generar una 

reubicación del almacén, adecuada al giro de la 

empresa, sus necesidades y capacidades del mismo, en 

particular la revisión del equipo frigorífico. Lo 

anterior, se manifiesta en la Imagen 2. 

FIGURA 2. 

Revisión de equipo frigorífico 

 

 Nota: Tomada por los autores para mostrar evidencia sobre revisión equipo frigorífico.
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CONCLUSIONES 

     La presente investigación ha permitido un 

análisis exhaustivo dentro del área de almacén de 
la empresa CAFRIT, evidenciando áreas de 

oportunidad clave en la distribución de productos 
perecederos.  Inicialmente, se identificaron dos 

problemas principales: la ausencia de un 

encargado de almacén que regulase el acceso y la 
falta de un área sistematizada para el almacén, lo 

que generaba desorden, afectaba la distribución y 

control de inventarios. 

Los almacenes en el área de distribución de 

productos cárnicos requieren un alto nivel de 
organización debido a la naturaleza perecedera de 

los productos y la necesidad de mantener 
condiciones óptimas de conservación (Secretaría 

de Comercio y Fomento Industrial & Secofi, 

2000). Diversos estudios han demostrado que la 
planificación de almacén, el control de acceso y 

la gestión de inventarios son factores 
determinantes para garantizar la eficiencia 

operativa y reducir pérdidas económicas por 

desperdicio de productos (Poirier & Reiter, 1996; 

Singh et al., 2022). 

A partir del diagnóstico realizado, se propusieron 
soluciones enfocadas en la optimización de 

espacios y la estructuración de funciones dentro 

del almacén. Se diseñaron dos análisis de puesto, 
uno para el almacenista y el otro para el auxiliar 

de almacén, definiendo claramente sus 
responsabilidades y mejora del control del 

producto. La creación de estos perfiles contribuyó 

a establecer una estructura más eficiente, 
asegurando que los procesos de distribución, 

recepción y conservación de productos sean 

ejecutados de manera supervisada y organizada. 

Investigaciones como esta, enfocadas al sector de 

productos perecederos permiten la mejora en la 
eficiencia operativa y el manejo de las áreas de 

almacén de las empresas, enfocado más a las 
pequeñas y medianas empresas donde los 

conflictos basados en una mala organización 
afectan la continuidad o el éxito de estas, la 

investigación resulta una base sólida para 

investigaciones futuras enfocadas al campo de la 
logística y la gestión de almacenes para productos 

perecederos y cadena de frío. 

Además del método SLP para la mejora de los 

almacenes, también existen otras técnicas de 

Layout que permiten la mejora y el flujo de 
almacén. Por ejemplo, el método ABC, ubicación 

estratégica por rotación donde A es cerca de la 
salida o de mayor rotación, B media y C baja 

rotación; el método U que es ideal para las 

pequeñas y medianas empresas donde los 
espacios son más reducidos con el objetivo de 

mejora de la visibilidad, el flujo y la eficiencia 
operativa, y el método de las 5S para la 

organización de los espacios ajustando zonas que 

necesitan estar juntas o separadas según lo solicite 

el producto. 
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