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 Introducción a la gestión  
 logística. Aspectos esenciales 





 
     Aspectos generales

las operaciones 
de transporte

supply 
chain

suministro
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Las pirámides
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Las grandes rutas comerciales

 
 

 
El correo
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El Canal de Panamá
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El Mundo Digital

 

 
Just in Time
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la de 
lugar correcto de manera correcta

relacionados tanto con las operaciones como por las estrategias llevadas a 
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Servicio al cliente

Procesamiento de pedidos
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Condiciones correctas

Lugar correcto de los materiales

Tiempo correcto

Cliente correcto

Coste correcto
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Almacenamiento.

Transporte.

Aprovisionamiento.

Mantenimiento.

Inventarios.

 

Costes directos
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1. 

2. 

4. 
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1. 

2. 

4. 

5. 

 
Costes indirectos
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La clave de reparto

 

Costes de las devoluciones

Costes de transporte

Costes de almacenaje


