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CAPITULO 1

PROBLEMA

1. Planteamiento del Problema

Los productos carnicos son elaborados a base de tejidos animales, que son aptos para el
consumo humano, estos deben estar bajo todas las normas de calidad, que se regulan en el
pais para que esta sca apta para el consumidor. Debido a esto el local de productos carnicos
“La Ternera”, ubicado en la ciudad de Milagro — Provincia del Guayas, opto por un analisis
de implementacion de un sistema web para el proceso y control de maduracion del

producto.

El problema radica en el desperdicio de carne, al no llevar un control eficiente del proceso
de maduracion de los productos, este genera pérdidas monetarias para la empresa. El
proceso de maduracion de la carne de res tiene una afectacion en las siguientes areas:

El sistema reticulo vy endonial, estas arcas de la carne pueden verse afectadas debido a la

infeccion que contraigan mediante este proceso.

El proceso, método de maduracion en si, es el ablandamiento de la carne de res, que
atraviesa varios procesos hasta llegar al resultado final, el tiempo de maduracion depende
de los cortes, olor y sabor del producto. Es por eso que las empresas que se dedican a
negocio de carne de res las mantienen a temperatura ambiente, mediante una correcta

técnica de refrigeracion para evitar la putrefaccion del mismo.

Es por este motivo para evitar la putrefaccion de la carne de res, la empresa opta por la
implementacidn del sistema, para de esta manera tener un mejor control de las fechas, v
lograr mayor nimero de ventas, ya que estos son los ingresos de la misma, con el anélisis a
realizar se opta que la empresa tenga una alternativa de solucion que sea viable y rentable

acorde a sus beneficios.




Actualmente las empresas buscan generar ventajas sobre las demas, estar en
posicionamiento en ¢l mercado, ademas de mantener una relacion estrecha con sus clientes

o consumidores de los productos o servicios que brindan.

Por esto la empresa descrita en este analisis de investigacion, tiene como finalidad la
satisfaccion de sus clientes, debido a que estos son los principales consumidores de sus

productos.

Mediante un sistema de desarrollo web esta estara a la vanguardia con la tecnologia debido
que esta empresa no cuenta con sistema de control del proceso de maduracion, estos
procesos son llevados manualmente, con un sistema incorporado a sus servicios genera
grandes ventajas competitivas por encima de las demas empresas, ademas de evitar el

desperdicio de carne de res y perdidas monetarias.

1.2 Objetivo General

¢ Analizar el proceso de maduracion de productos carnicos, mediante la utilizacion de

un sistema de control y gestion que reduzca el desperdicio del producto.

1.3 Objetivos Especificos

¢ Controlar el tiempo de maduracién de los productos carnicos.

e Reducir el desperdicio de carne por mala maduracion mediante un sistema de
control.

e Precautelar la calidad del proceso de maduracion carnico mediante el ingreso de

informacion del estado del producto.




1.4 JUSTIFICACION

Desde ¢l punto de vista tedrico, los negocios deben contar con un sistema implementado el
cual ahorre tiempo y ayude al negocio a mejorar su rentabilidad, cabe recalcar que un
sistema, es aquel conjunto de funciones integradas que permiten al propietario obtener un

reporte detallado de todos los productos, ventas, entre otros datos de mucho interés.

Desde el punto de vista metodologico, el proceso de maduracién de productos carnicos.
mediante la utilizacion de un sistema de control y gestion que reduzca el desperdicio del
producto, es basado en demostrar técnicamente y economicamente que la propuesta

tecnologica a implementar es de gran utilidad para La Ternera.

Desde el punto de vista social, la gran mayoria de negocios tienen implementando un
sistema, unos son los mega sistemas es decir que tienen muchas funcionalidades, otros son
con pocas funciones lo esencial del negocio, en la actualidad empresa que no cuente con un

sistema poco a poco perdera clientes y por ende los ingresos econoémicos iran bajando.




.
CAPITULO 2

ANTECEDENTES Y MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes Historicos

La carne de res, es una de las proteinas esenciales en los alimentos del consumo humano
debido al aporte nutricional que este genera. El origen del consumo de carne es historico
desde la creacion del ser humano, la carne debe estar en buen estado para que sea apta para
su consumo. El consumo de carne data desde la evolucion del ser humano, cuando este se
convirtio en cazador para poder mantenerse v compensar sus necesidades de alimentacion,
ha mediado de la edad media la carne de res solo se lograba consumirla la clase social mas

alto.

El origen del consumo de carne siempre han estado, es uno de los alimentos mas
consumidos a nivel mundial, excepto en los paises donde ¢l animal es considerado sagrado,

debido a que para ellos es un animal sagrado.

Cabe destacar que las empresas que se dedican al expendio de carne, también venden sus
derivados. que son aptos para el consumo humano, todos estos se encuentran registrados
deniro de un sistema para saber cuanta mercaderia hay en un stock y en qué fecha deben ser
entregados por los proveedores, ademas la mayoria de empresas optan por la

automatizacion de sus procesos.




Actualmente las empresas, de productos carnicos, tienen deterioro debido a la falta de
control de los ingresos y el tiempo que tiene el producto para ser consumido, estos deben
estar bajo las correctas normas de calidad. para evitar las sanciones o clausuras de del local

si estan expendiendo productos pasados en estados de putrefaccion.

2.2 Fundamentos Teoricos.

2.2.1. Sistema de gestion de Control

Las areas departamentales que conforman una organizacion estan conjuntamente
vinculadas y casa parte del software controla una area especifica. Los sistemas de gestion
estan centrados en el analisis del poder econdmico. (Ahrens, 2007). Existen diversos
sistemas de gestion de control pero esto ya depende del software que adquiera la compaiiia
en base a las necesidades que presente cada una. Segun (Chenhall, 2003) “Este tipos de

sistemas abarcan la contabilidad, control organizacional y areas financieras™.

El disefio de un software de control esta netamente vinculado al éxito de las empresas que
la implementa, esta le permite cubrir sus necesidades. ademas de las estrategias de mercado
orientadas a la mision, vision, y objetivos de la compaiiia. Actualmente las compaiiias estan

en evolucion constante estas deben estar a la vanguardia con la tecnologia.
Entre las caracteristicas se encuentran las siguientes:

» Permite tener un mejor control de la mercaderia que oferta la empresa.
# Un correcto manejo de la administracion de las sucursales

7 Apresura las venta del negocio

v

Conocimiento de las ventas, es decir cuanto hizo al mes de ganancias por la venta

de sus productos o servicios.

Al implementar un sistema de control para una empresa, compaiiia o local les permite la
automatizacion de sus arcas departamentales, llevar los procesos que se¢ realizan

manualmente mediante un software, de esta manera se evitan errores que pucda cometer el




personal al momento de realizar algin calculo de la venta de sus productos. Las empresas
logran el correcto control de las sucursales con las que cuentan debido a que esta
informacion les brinda el software ya adquirido de control de gestiéon como su nombre lo
indica se basa en la administracion coherente de la informacién, vy esta es el activo mas

preciados hoy en la actualidad en el mundo de los negocios. (Sanchez & Albarracin, 2010)

2.2.2 Proceso de maduracion de la Carne

La maduracion se produce por los cambios a lo que es sometida la carne donde sufren
ciertos cambios en el color, olor y jugosidad, esta va a depender de la raza, edad y sexo del
animal. Luego del deceso del animal pasa por ciertos procesos antes de que sea expuesta al

consumo humano. (Torres L. & B, 2012)

Cuando hablamos de maduracion de la carne existe un limite para cada corte que se le da a
la carmne, para de esta manera evitar la putrefaccion de las mimas. En cuando al tiempo de

maduracion lo podemos observar en la tabla 1 que se detalla a continuacion,

Tabla 1.Tiempo de maduracion

Especie Tiempo de maduracion
Vacuno 1-2 semanas
Ovino 6-10 dias
Porcino 3-6 dias
Aves 1-2 dias

Tomado de: (Dr. Mauro Vitale, 2016)

Tabla 2.Tiempo minimo y maximo d maduracion de diferentes especies.

Carne Tiempo minimo Tiempo miximo Tiempo limite




Ternera 5-7 dias 21 dias No se aplica

Aifiojo 7-14 dias 21 dias 120-250 dias
Buey 7-14 dias 21 dias 250-450 dias
Vaca 7-14dias 21 dias 250-450 dias

Tomado de: (Dr. Mauro Vitale, 2016)

Como se observa en la tabla 2, las especies es sus diferentes categoria tienen un minimo y
maximo de duracion hasta que llega a la ctapa de putrefaccion. La maduracion de la carne
del ganado vacuno se busca que la carne se encuentre en estado entera, dentro de
frigorificos, ciertos cortes son apartados en un periodo de semana, estos son los que son
usados para freir o para parrilladas., estos cortes son establecido en un periodo de

maduracion de 7 dias.

Segun (Alberle, Forrest, & Mills, 2001) definen “La carne se define como la capacidad o
dificultad que se puede masticar,” Esto es lo que genera saber ¢l grado de satisfaccion del

cliente.

Para la “National Beef Quality Audit, en el afio 1991 se encuentran alrededor de 100 lideres
de industrias para saber las consecuencias que giran en torno a los efectos que se producen
en la carne. Aqui se evidenciaron que la calidad no era la apropiada. La calidad tiene una
dependencia que radica en la genética, tipo de raza, sexo y la adecuada alimentacién que
tenga el animal, ademas del tipo de muerte que tenga, esto influye debido que las
condiciones postpomorten del animal (Kannan, 2002).

La composicion de la carne esta integrada por carne, hueso y musculo, la proteina que este
genera es del 21% cuando esta humedad. Los cambios que se desarrollan en la ctapa de la
se encuentran:

e Reduccion de la dureza de la carne, esta se hace mas tierna.




e Aumento del olor, y cambios en el sabor

e La carne se vuelve mas jugosa.

2.2.3 Deterioro.

Las principales causantes de la descomposicion es la temperatura, debido a que el producto
necesita estar en refrigeracion y debido a los efectos del calor que se puedan generar
mientras son distribuidos a las diferentes sucursales que pueda tener la empresa. Esta hace
que el tiempo de putrefaccion tenga un incremento, y genere pérdidas para las compaiiias.

(Russell, 2010)

Entre las caudas generadas por la descomposicion se encuentran:
» Incrementos de bacterias por falta de refrigeracion.

» Olores insipidos debido a la descomposicion del producto.

» El color del productos cambia debido a las desarrollo del proceso de putrefaccion.

Factores que influyen en la vida de los alimentos.

Factores intrinsecos Factores extrinsecos
(a,, pH, nutrientes, estructuras (temperatura/tiempo,
humedad y antimicrobianos naturales) ambiente de envasado)
—
___.---"
. e~
.‘-/
Tratamientos tecnologicos f Factores implicitos
(Tratamientos 1€&rmicos, (velocidad especifica de
irradiacion, aditivos) Efectos netos crecimiento, sinergismo,
antagonismo)

Figura 1.Factores de determinan el crecimiento de los microorganimo




En la figura 1. Nos muestra los factores que causan las causas las descomposicion de las
carne de res, debido a que estas son sometidos a procesos quimicos, estos procesos se ven
afectaos por la humedad, perdida de agua, cambios en la proteinas después del proceso
portem. Estos influyen mucho en ciclo de vida delos productos para su consumo por las

personas. (Carrillo Inungaray & Reyes Mungia ., 2013).

2.2.4 Control de calidad

Para ¢l bienestar del consumidor y que los alimentos estén en prefectas condiciones, es
necesario que en el proceso de producir, manipular, almacenar, elaborar y distribuir estén
propicios para el ser humano; se debe tener control estricto en los alimentos debido a que la

ley tiene sus estatutos que al no cumplirse los problemas seran legales. (Jair, 2015)

Segun las normativas que la ley estipula la inspeccion es un requisito fundamental para que
el producto sea comercializado, es decir, esto lo realizan con la experimento de prueba de
una porcion del alimento y con aquel fragmento se puede analizar todo el producto.
(Martinez, 2012)

2.2.5 CONCEPTO DE CALIDAD PARA LOS DISTINTOS
ESLABONES DE LA CADENA DE LA CARNE




Segun el objetivo propuesto se¢ va a llegar a la conclusion de concepto de calidad, por lo
tanto el objetivo de un ganadero no va a hacer el mismo que el del carnicero. Ambos
utilizan el mismo producto. que es la carne, pero cada uno tiene su propio objetivo, el
ganadero tiene como objetivo la venta de animales y el carnicero la venta de la carne

dirigida al consumidor.
2.2.5.1 Productor:

Los productores deben lograr vender el ganado en el menor tiempo posible, porque eso le
va a generar menos gastos y tendra el dinero lo mas pronto posible, para la produccion de

mas ganados.

Cada productor tiene sus estrategias de venta, algunos optan por la manifestada
anteriormente otros simplemente se dedican a criar y vender cuando le den el dinero que

piden.

2.2.5.2 Industrial:

En el ambito industrial, como se distribuye la carne es esencial porque para ello se
considera algunos requisitos indispensables: como es muy poca cantidad de hueso y de
grasa asi como también la mayor cantidad de musculo. El objetivo es criar animales con los

requisitos antes nombrados para que sean bien vendidos.
2.2.5.3 Carnicero:

El punto de vista del carnicero, es muy comprometedora porque ¢l esta vinculado
directamente con los clientes, es al carnicero a quien le hacen una serie de peticiones al
momento de comprar al carnicero, entonces el carnicero tiene que conocer qué tipo de
carne compra. Como carnicero tiene que buscar la estrategia para que no se quede con
mucha carne, es decir, a cada uno de los clientes manifestarle que puede vender la carne,

pero con pequeiias porciones de lomo, incluyendo huesos, etc.




2.2.5.4 Consumidor:

El consumidor al momento que compra la carne tiene que analizar las caracteristicas de la
carne, es decir, el color, aroma, sabor entre otras caracteristicas, cada una de estas
caracteristicas son importante mantenerlas debido a la mayor distribucion del vendedor y
por la competencia que dia a dia quieren perjudicar ¢l trabajo de los compaiicros, cabe

recalcar que la forma de atencion es fundamental para el cliente regrese al punto de venta.

El consumidor regresa donde haya sido atendido bien, en la amabilidad y la cantidad de
carne que recibe, porque pueden atenderte bien pero no le dan el plus de carne que el
cliente esta acostumbrado a recibir, son cosas pequefias para ¢l vendedor pero para el

consumidor son imprescindibles.

2.2.6 Evaluacion de calidad

La carne es la fuente de alimento mas comun en la mayoria de los hogares, esta ticne
subdivisiones: carnes rojas, blancas, pueden ser de res, cerdo, aves, entre otros. Las carnes

rojas generalmente son de ganado vacuno, cerdo, cordero y ternero (Hedrick, 2001)

La venta dependera de la calidad de la camne que se distribuya y esto incluye mezcla
adecuada de sabor, jugosidad, color, entre otras caracteristicas. En la actualidad la industria
esta pagando mas por las carnes que son de excelente calidad para lograr la aceptacion del
cliente. (Shackelford, 1992)

2.2.6.1 Terneza




Si hablamos sobre el control referente de la carne, nos estamos refiriendo a terneza que se
encarga del analisis de la calidad. (Koohmaraie & Dikeman, 1995). Segun lo mencionado
anteriormente la relacion existente entre la terneza y el corte de la carne, la industria de la
carne se ha visto afectada por la terneza debida que la carne no llega en buenas condiciones
para la distribucion. (Morgan et al., Savell y Shackelford, & Smith et al., 1995). Las
falencias existentes en la terneza son preocupantes, porque de las falencias viene la

preocupacion de la industria (Smith et al., 1995).

2.2.6.2 Color

El consumidor lo primero que se da cuenta es el color de la carne, porque de esa
caracteristica vienen muchas ideas secundarias, como es la longitud de onda que oscila
entre 380 y 770 nm, son esas oscilaciones que permiten al ser humano distinguir cual es ¢l

problema de la carne (Krammer, 1976).

2.2.6.3 Jugosidad

Respecto al nivel de grasa que posea la carne, se puede deducir que hay una estrecha relacion
de la terneza y jugosidad, los demas factores son ambientales y genéticos. El marmoleo

consiste en la mayor aceptacion de la carne vinculada al consumidor.

2.2.7 Estandares de Calidad

Los estandares de calidad de la industria es un elemento fundamental para las actividades
de producir y procesar la carne. La normativa de calidad ISO, es la mas reconocida a nivel
internacional, como es el caso de Buenas Practicas Agropecuarias. Las normativas de
calidad ISO, son las que tienen mayor popularidad y son las mejores, nivel de produccion
(Cenzano, 2012)




La Comision del Codex Alimentarius (Codex) es la encargada de cumplir los estandares de
alimentos en el desarrollo internacional lo que ha provocado gran auge de trabajos sobre el

estudio de riesgos (FAO/OMS 2001a).

Segun principios establecidos por Codex “Se debe realizar una evaluacion de riesgo”. El
estudio de riesgo debe ser considerado como una prioridad en los procesos de bioseguridad

de las diferentes areas de salud.

El estudio de peligros en inactividad alimentaria tiene sus fundamentos en el “libre
comercio” que consiste en la eliminacion de todo obstaculo de la economia doméstica. La
comunidad global tiene como reglamento los controles estrictos y adecuados en el area

alimenticia con el objetivo de proteccion a la toda la humanidad.

E1 WTO SPS es aquel acuerdo que constituye a que la comunidad se esfuerzo por cumplir
con los principios y normativas establecidos. con el fin de hacer respetar lo que manda la
ley. (CAC/GL,1995)

Sistemas de informacion gerencial

Para (Laundon, 2012) un sistema de informacion se puede definir de las siguientes
maneras:
Desde el punto de vista técnico es aquel grupo de unidades que se interrelacionan con el

objetivo de tomar decisiones y tener estrecho vinculo con la organizacion. Los gerentes




toman como ayuda a los sistemas de informacion, porque son aquellos que les permiten
tener analisis de cada uno de los médulos imprescindibles que la empresa debe informar a

sus empleados.

Los sistemas de informacion tienen abundante informacion de las personas, lugares v
demas cosas importantes que estan vinculadas en una organizacion o el medio donde se
desarrolla. Por informacion se comprende a cada uno de los datos que es de gran utilidad
para el ser humano. Analizando el concepto de datos son aquellos eventos que suceden en
las organizaciones o el medio fisico, para luego ser utilizado por las personas de una

manera eficaz.

Existen 3 actividades esenciales en un sistema de informaciéon que son: entrada,
procesamiento y salida. ayudan en los procesos de toma de decisiones. controlar cada una

de las operaciones, creacion de nuevos productos o servicios dependiendo el caso (p. 16).




CAPITULO 3

ANALISIS DE ALTERNATIVAS DE SOLUCION

PROPUESTA 1
Implementacion del médulo de gestion para el control del proceso del

cuidado maduracion y venta de productos carnicos

La implementacion de un modulo adicional al Sistema de gestion permitira llevar un
adecuado proceso de maduracion de la carne, evitando el desperdicio de producto e
incremento en sus ganancias va que el sistema con el que cuenta la empresa esta

desarrollado para el control de inventarios y ventas de productos.
Analisis Técnico

Mediante un analisis del sistema se evidenciaron las falencias del sistema ya incorporado
en el local, en este proceso de analisis se determina que la implementacion del modulo de

control debe estar elaborado en base a los siguientes criterios:

» Programacion: El modulo a implementar debe estar desarrollo en el lenguaje de
programacion PHP.

» Prueba de programas: Sc realizaran las debidas pruecbas para de esta manera
evitar un fallo en el modulo a incorporar en el sistema.

» Prueba de Sistema: Una vez incorporado el nuevo modulo este se adapte a las
necesidades de la empresa.

» Pruebas de Aceptacion: hace referencia al correcto funcionamiento del sistema.

» Se utilizara la base de datos MySQL, debido a que esta es la base de datos con la

que empresa va tiene elaborado el software.

La implementacion de este modulo de control permitira al usuario visualizar el tiempo
adecuado en que deben estar los productos carnicos en refrigeracion antes de su
putrefaccion y que deben ser despachados en tiempo determinados segun las normas de

calidad y politicas que la empresa tiene establecida.




El objetivo de desarrollo de este modulo es automatizar el proceso de control y monitoreo
de una manera eficiente, debido que los locales comerciales que se dedican al expendio de

productos carnicos solo cuentan con el sistema de facturacion e inventario.

PROPUESTA 2
Control fisico de la carne

Esta propuesta consiste en la revision de la carne, en un tiempo determinado. es decir el
personal encargado al respecto debera coordinar los dias de visita donde esta almacenada la
carne y luego debera realizar un reporte para la gerencia, propuesta que luego se comparara
con los datos arrojados por el sistema.

El control de maduracion de la carne es fundamental para el negocio, por ese motivo es
necesario que se lleve un control fisico de la carne desde el dia de su llegada al
establecimiento, para ello una persona tiene que encargarse de realizar un control indicando
la fecha de elaboracion, la fecha de caducidad, tiempo estimado de consumo, ademas del
control del estado de la carne diariamente.

Los clientes no pueden comprar ¢l producto que no se encuentre en buen estado, el
propietario debe tener en cuenta la delegacion de funciones a una persona debidamente
capacitada en el manejo del producto, cabe recalcar que en la actualidad no existe control
manual, pero en este caso es necesario debido al control que se tiene sobre el producto

almacenado.

Se pudo constatar que el producto almacenado no detallaba la fecha de llegada, frente a tan
grave problema se debe dar solucion, porque el sistema implementado en el ternera nos
emite reporte de ventas e inventarios pero esa informacion la ingresa una persona, entonces

para ello se debe comparar la informacion del sistema con la observacion realizada.

El gerente debera pedir los reportes del estado de la carne cuando €l lo crea conveniente
para ello la persona encargada debe estar muy pendiente de aquello, y lo mas importante la

informacion que ella emita debe concordar con la del sistema.

Cabe recalcar que el proceso debe ser estricto en cada una de las sucursales del local. es
decir los reportes tantos visuales como fisicos deben ser claros, precisos y concisos para

entendiendo del propietario.




PROPUESTA 3

Creacion de un Sistema nuevo para el control de Maduracion de los

productos carnicos.

Como solucion a la propuesta se pretende la elaboracion de un sistema nuevo, donde se
requicra usar un nuevo Sistema Gestor de Base de Datos en este caso se propone usar
Oracle y claborar el sistema netamente en ambiente web bajo el lenguaje de programacion

python.

Con la elaboracion de un sistema nuevo les permitira renovar sus areas departamentales con
las que han venido trabajando hasta la actualidad.. donde se pueda establecer por medio de
la inteligencia de negocios, que producto es el mas consumido, que producto es el que mas

salida tiene, y asi generar las debidas estrategias y ventajas competitivas.

Si se emplea inteligencia de negocios al sistema ademas de llevar ¢l control de maduracion

de producto se generan otros beneficios tales como:

++ Conocer de una manera mejor al consumidor

++ Se identifica los comportamientos de los usuarios

% Permite la identificacion de oportunidades

%+ Se realizan toma decisiones oportunas en basc a las fortalezas y debilidades de la
empresa.

% Permite conocer de una mejor manera el mercado en el que se estan moviendo sus

negocios.

Con esta alternativa de solucion se esta generando algo adicional y es aplicar inteligencia

de negocios en sus procesos.




DELIBERACION Y ALTERNATIVA DE SOLUCION

En el desarrollo de esta propuesta se plantearon 3 alternativas de solucion para evitar en si

el desperdicio de carne debido al periodo de tiempo que estan tienen para el debido

consumo.
Propuesta 1 Propuesta 2 Propuesta 3
Implementar un Proceso Manual Creacion de un
modula al sistema sistema nuevo

Elaboracion Propia

En base al analisis realizado y presentado se ha determinado escoger la alternativa 1 de
solucion Implementacion del modulo de gestion para el control del proceso del cuidado

maduracion y venta de productos carnicos, debido al siguiente detalle y evaluacion téenica:

Para la eleccion de alternativa de solucion mas viable, se realizo una entrevista al Sr. Jorge
Enrique Barros Vallejo, que se puede evidenciar en la parte de anexos, donde se le presento
las alternativas de solucion a implementar en el local “La Ternera” Provincia de Guayas.
canton Milagro. El como la maxima autoridad del local tomo como solucion la Alternativa

numero 1, es decir la propuesta numero 1 debido a:

e Permite usar el mismo sistema

¢ Genera un ahorro de costos

e Selogra la automatizacion de sus procesos

e (Genera ventajas competitivas al evitar la putrefaccion de la carne

e Tacil manejo a los usuarios que manejan el sistemas debido a que ya saben la

manipulacion del mismo




.
CAPITULO 4

DESARROLLO DE LA PROPUESTA TECNOLOGICA

Como solucion a la problematica presentada se¢ muestran las capturas de pantalla del
sistema de gestion de control del local comercial “La Ternera” de la ciudad de Milagro-
Provincia del Guayas.

Como se puede observan en la figura 2 .muestra la ventana principal del sistema “La
Ternera”, donde nos pide el ingreso de personas autorizadas al sistema, cada trabajador que
labora para esta empresa cuenta con claves propias para acceder al sistema de control de

desarrollo web ya que este sistema esta elaborado en PHP.

Figura 2.Ventana principal del sistema

Elaboracion Propia




Dentro del sistema se observa las sucursales que tiene este local comercial en la ciudad de

milagro, tal como se muestra en la fig.3.

Sucursales Asignadas
Maostrar 1p v reglstros Buscars |
# IE  Nombre Bireccion Telefono Email Ruc Acclon
LA TERNERA COLON AN COLON VPRESIDENTE MOSQUERA 0991378931 Infe@Etemanec.com  DIOFESISII000L m
2 LATERNERACHIRLIOS AV CHIRLIOSY ELORO 0951378331 Info@temerasccom  OS0SESIA3R0001 m
Mostrande registres del 1 al2 dewn total de 2 Anter - Sigulente

Figura 3.Sucursales con las que cuenta el sistema
En la fig.4

se muestra la ventana del modulo de ingreso de carne donde se va a ingresar que tipo de
producto carnico, ademas de la fecha de ingreso y la fecha que tiene maxima para su
consumo, también el grado de refrigeracion que se debe tener estos tipos productos para

evitar la putrefaccion del mismo. En la fig.5 se detalla el ingreso de los datos al sistema.
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Mostrand regisios del 1 ahd de v totad e 4 Pintorice] - Eipuiento]

Figura 4.Ventana de ingreso del producto

Elaboracion Propia
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Figura S.Ingreso de datos al sistema

Elaboracion Propia
En la fig.6 se puede observar la ventana la interfaz de venta, en esta se mostrara un mensaje
como se¢ muestra en la fig.7 donde este mensaje es un tipo de alerta que aparecera en el

sistema cada vez que se quiera vender un producto carnico que ya sobrepaso el tiempo de

maduracion,

v Mestar 10 v negsies Busear
10002

® L imagen thdiga Bescripcion Precie

- & | Conmmmider Rugl - a2 n 1 nz V20 ORIGINAL n
o Nombre Cant. Prec. Total 1 ninm [1) NOSOTRAS CLASICA 12 n
i O ruesoess L 14 = | e s ] 00 POWERADE MORAAZUL m
= 4 101 PULP DURKZNG 14581 m
SubTotal Iva Total s 13 PULPADE RES n
0.00 0.00 0.00 . = om0 [0 |
_ T 1 LOMD DE ASADD n
" Stleccione método depage T . i LB n
L) 124 FILETEADA ECOROMICA n

“ Mstrange negistres Sel 1 31580 un tel da

Figura 6.Interfaz de Venta

Elaboracion Propia

O

CUIDADO, PULPA DE RES TIENE 5
DIAS DE MADURACION.




Figura 7. Mensaje de alerta si se vende un producto que ya cumplié su ciclo de
maduracion

Elaboracion Propia
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Figura 8.Traspaso del producto

Elaboracion propia




En la fig.8 se muestra el traspaso a los diferentes locales una vez ingresados al

sistema, en la fig.9. Se muestra los lotes disponibles para el traspaso del

producto
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FILETEADIA ECONIMICA
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Figura 9.Lotes Disponibles

Elaboracion propia

En la fig.10 se observa que con la implementacion del nuevo modulo en el sistema se

puede evidenciar que

evitando asi el desperdicio de lasmisma.

la carne de res es el segundo producto mas vendido en el local,

Productos més vendidos Vendedores
DPECHUGA
O PULPA DE RES

NUCA DE CERDO
) COSTILLA DE CERDD
O PIERNA CON CADERA
QICHUZO POLLD
CIFILETEADA ECONTMICA
O CHULETADE LOMO
O/ MOLIDA ESPECIAL
O COSTILLA RES

150,000
$100,000
350,000

FECHLEL %0 —

e
']

DIEGO ELIAS

FULPA DE RES

Compradores

HUWCADE CERDO $30,000

COSTILLA DE CERDO

FIEANA CON CADERA

!




[Elaboraci(m propia

My 8, 3019 - May §,2019 =

B8 Grifico de Ventas

Figura 10. Reportes de Ventas- Griaficamente

Figura 11. Reportes de Ventas- Grafico de Dispersion-Mes de julio

Elaboracion propia




Reportes de ventas ® ince - Repartes devents
July 28,2019 - Mily 2§, 2015~ m
B Grifico de ventas

B

B

B Grdfico de Ventas

[

Figura 12.Reportes de Ve.ntas- Grafico de Dispersion-Mes de Agosto
1

Elaboracion propia




CAPITULO 5

ANALISIS TECNICO ECONOMICO DE LA PROPUESTA
TECNOLOGICA

Analisis de Costos:

Para la implementacion del Disefio web de gestion documental para el control del proceso
de cuidado, maduracion y venta de productos carnicos en el establecimiento “La Ternera™
de la ciudad de Milagro. Provincia de Guayas.

Para el desarrollo del modulo se contara con los autores del presente proyecto:

Identificacion Roles Responsabilidades
Diego Bajaiia Programador Administradores del
proyecto

Administradores del

: royecto
Darwin Cadena Programador proy

Se requiere establecer un cronograma de actividades para organizar ¢l tiempo que va a
llevar a cabo el desarrollo del proyecto informatico.

El proyecto se realizara en el maximo de las siguientes fechas:

o Modo _ |Nombre detarea _ Duracion _ |Comienzo . [Fin -
de

> of -~ Proyecto 146 dias mar 08/01/19 mar 30/07/19
o *+ Analisis 36 dias mar 08/01/19 mar 26/02/19
> of * Disefio 50 dias mié 27/02/19 mar 07/05/19
10 . of *+ Desarrollo 60 dias mié 08/05/19 mar 30/07/19




Fuente: Elaboracion Propia

En la fig. 11 se muestra el cronograma de actividades para la elaboracion del modulo a

implementar en el sistema.
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Fuente: Elaboracién Propia

Costo de la implementacion del médulo al software

[

Tarez mangsl
Tarea: Implentacion
Comenzo de tarea: mi 17/07/19
Fin de tarea: mar 30/07/19
Duracidn: 10d

Programadores Sueldo
Diego Bajafia $ 800
Darwin Cadena $ 800




El valor total por los meses que se establece la entrega del modulo de control es del valor

de $ 1600 dolares Americanos para los programadores.

CONCLUSIONES

Segin estudios demostrativos, se puede decir que la forma como se perdia gran cantidad de
carne en la ternera era inexplicable, ademas que se perdia nadie sabia la cantidad de carne
almacenada o la fecha exacta de llegada de la misma, son tematicas muy importante para el

progreso de las ventas en dicho local de carnes.

Con las propuestas de soluciones expuestas, la creacion del sistema con las respectivas
correcciones es la mejor en el ambito tecnologico y economico, porque la forma como en la
antigiiedad se manejaba la recopilacion de datos ya no es conveniente usarla, debido a que
estos datos se pueden perder en cambio en el sistema contamos con un respaldo de la base
de datos y asi el gerente podra conocer cualquier inquictud referente a la carne que se

distribuye en La Ternera.

El objetivo del sistema es el informe detallado de cuantos dias puede durar la carne, es
decir, estar atentos al estado de putrefaccion, porque si no controlamos la duracion de la

carne, se pierde clientes por no brindar calidad en las ventas.




RECOMENDACIONES

Se recomienda a cada una de las personas que poseen su micro 0 macro empresa, que se
abastezcan de tecnologia avanzada, para que sus ventas estén controladas y que en un
futuro no generen perdidas sino ganancias, como era el caso de este negocio de came cuyo
nombre es La Ternera, que no llevaba un control de la llegaba de la carne y se perdia gran

cantidad del producto.

La Ternera con las modificaciones en el sistema, ahora cuenta con sistema que es eficaz y
eficiente, no causa ningun inconveniente al gerente porque los reportes pueden ser
adquiridos de manera instantanea, el gerente anteriormente contaba con un sistema
implementado pero no reunia todo lo necesario para que brinde la informacion del producto

esencial como es la carne.
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