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Prologo

Esta investigacion es un requisito previo a optar el titulo universitario en Ingenieria
Industrial con Enfasis en Recursos Naturales Renovables, en el grado académico de

Licenciados, de conformidad con los estatutos de la Universidad Rural de Guatemala.

El estudio: Plan de produccion para linea de deshidratados en empresa Consorcio de
Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos, se llevo a cabo

para proponer las posibles soluciones a la problematica de la Empresa.

Los resultados del presente estudio pueden aplicarse en otras empresas que tengan la
problematica. También puede utilizarse como consulta académica de estudiantes de
Ingenieria de las diferentes universidades del pais. Asi mismo sirve para que los

estudiantes apliquen los conocimientos adquiridos durante su carrera profesional.

Con el fin de solucionar la problematica planteada se presenta como aporte a dicha
solucion, tres resultados que son: Se cuenta con una Unidad Ejecutora; se definen
politicas para Plan de produccion para linea de deshidratados en empresa Consorcio
de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos; Se cuenta
con un Plan de produccion para linea de deshidratados en empresa Consorcio de

Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos.

Esto permitira mejorar la rentabilidad de la empresa con la optimizacion de la

maquinaria.



Presentacion

El estudio de esta investigacion: Plan de produccion para linea de deshidratados en
empresa Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San
Marcos; fue realizada durante los meses de julio a diciembre del afio dos mil veinte,
como requisito previo a optar el titulo universitario en Ingenieria Industrial con
Enfasis en Recursos Naturales Renovables, en el grado académico de Licenciados, de

conformidad con los estatutos de la Universidad Rural de Guatemala.

Se determind que el problema central es la subutilizacion de maquinaria industrial
para la elaboracion de productos deshidratados en empresa Consorcio de Cooperacion
“Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos, lo que ocasiona que haya

ingresos financieros dejados de percibir los Gltimos 5 semestres.

De la investigacion surgié una propuesta para solucionar el problema, formada por
tres resultados que son: a) Se cuenta con una Unidad Ejecutora; b) Se definen politicas
para Plan de produccién para linea de deshidratados en empresa Consorcio de
Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos; c) Se cuenta
con un Plan de produccion para linea de deshidratados en empresa Consorcio de

Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos.
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I. INTRODUCCION

El presente estudio se elaboré6 como uno de los requisitos establecidos por la
Universidad Rural de Guatemala, previo a obtener el titulo universitario Ingenieria
Industrial con Enfasis en Recursos Naturales Renovables, en el grado académico de
Licenciados, se llevara a cabo una investigacion, por lo tanto, se opt6 el estudio de
Plan de produccion para linea de deshidratados en empresa Consorcio de Cooperacion

“Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos.

El estudio identifica la problemaética existente, la cual consiste en la subutilizacion de
maquinaria industrial para la elaboracion de productos deshidratados en empresa

Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos.

Los resultados del presente estudio pueden aplicarse en otras empresas que tengan la
misma problematica. También puede utilizarse como consulta académica de
estudiantes de ingenieria de las diferentes universidades del pais.
Asi mismo sirve para que los estudiantes apliquen los conocimientos adquiridos

durante su carrera profesional.
El estudio fue realizado durante los meses de julio a diciembre de dos mil dieciocho.

Al terminar el trabajo de graduacion, se comprobd la hipdtesis. “L0S ingresos
financieros dejados de percibir en empresa Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra
S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos, los Gltimos cinco semestres por
subutilizacion de maquinaria industrial, son debido a la falta de un plan de produccion
para deshidratados. El informe esta integrado de la siguiente forma: Prdlogo y

Presentacion.
Luego los siguientes capitulos:

I: Compuesto por: introduccion, planteamiento del problema, hipotesis, objetivo

general y objetivos especificos, justificacion, metodologia conformada por metodos y



técnicas tanto para la formulacion como para la comprobacion de la hipotesis.

I1: Compuesto por: marco teodrico, que comprende aspectos conceptuales formados

por aspectos doctrinales y legales.

I11: Compuesto por: Comprobacion de la hip6tesis. formado por cuadros y gréaficas de
los resultados obtenidos de las encuestas relacionados a la variable dependiente “Y”

e independiente “X” con su respectivo analisis.

IV: Compuesto por: conclusiones y recomendaciones, luego bibliografia y anexos
principales.

La propuesta la conforman tres resultados que son los siguientes:

Resultado uno: Se cuenta con Unidad Ejecutora Consorcio de Cooperacion “Nuestra

Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos.

Resultado dos: Se definen politicas para plan de produccion de deshidratados para la
empresa Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San

Marcos.

Resultado tres: Se cuenta con un plan de produccion de deshidratados para la empresa

Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos.
I.1. Planteamiento del problema

Para el segundo semestre del afio 2018 se ha determinado que habra poca produccion
debido a la subutilizacion de maquinaria industrial para la elaboracion de productos
deshidratados en empresa Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea

San Sebastian, San Marcos.

El problema principal de la investigacion es la subutilizacion de maquinaria industrial

para la elaboracion de productos deshidratados.



El efecto; los ingresos financieros dejados de percibir los Gltimos 5 semestres y su

causa principal es la falta de un plan de produccion para deshidratados.

Al resolver el problema con esta propuesta, la empresa mejorara sus ingresos.
1.1.1. Microlocalizacion
Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”

En el afio 2016 se celebrd la inauguracion del Complejo Agroindustrial “Nuestra
Tierra” en la aldea San Sebastian, ubicada en el municipio de San Marcos,

departamento de San Marcos.

El objetivo de este proyecto es brindar a los agricultores de la region el acceso a
servicios tecnoldgicos, de manera que sea un apoyo en la mejora de sus técnicas de

produccion, para incrementar los rendimientos y la calidad de sus productos.

El Complejo Agroindustrial “Nuestra Tierra” esta integrado por un Laboratorio de
Analisis de Suelos, Aguas y Plantas, un Laboratorio de Biotecnologia, area de
Agroindustria de Alimentos, una bodega de semilla de papa y una bodega de reserva

estratégica de alimentos.

Este laboratorio tiene el objetivo de ofrecer servicios de analisis de suelos, agua y
plantas, para dar sustento técnico a los productores en temas de nutricion vegetal y
calidad del agua para uso agricola y, con ello, elevar los niveles de produccion de sus

cultivos.

A través de este proyecto seran beneficiados directamente 6,369 socios de las 34

cooperativas de FEDECOAG en el area de San Marcos y Huehuetenango.

Los cultivos mayoritarios que atendera el complejo agroindustrial seran los granos

basicos, el café, la papa, la arveja china y otras hortalizas que se producen en la region.
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1.2. Hipdtesis

A través del Método del Marco Lagico, se elabord el arbol de problemas y se
determind la Variable Dependiente: Ingresos financieros dejados de percibir los
ultimos 5 semestres en empresa Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”,
Aldea San Sebastian, San Marcos. Ademas, la Variable Independiente: Falta de un

plan de produccidn para deshidratados.

Con estas variables se elabord la siguiente hipotesis: Los ingresos financieros dejados
de percibir en empresa Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San

Sebastian, San Marcos, los ultimos cinco semestres por subutilizacion de maquinaria



industrial son debido a la falta de un plan de produccion para deshidratados.
1.3. Objetivos

Con la finalidad de poder darle una solucion a la problematica estudiada y contribuir

a la solucidn de los problemas encontrados, se trazaron los siguientes objetivos:
1.3.1. Objetivo general

Reducir los ingresos financieros dejados de percibir en empresa Consorcio de

Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos.
1.3.2. Objetivo especifico

Optimizar maquinaria industrial para la elaboracion de productos deshidratados en
empresa Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San

Marcos.
1.4. Justificacion

El desarrollo de la presente investigacion y estudio realizado, refleja la necesidad de
implementar medidas sobre los ingresos financieros dejados de percibir en empresa
Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos,

los dltimos 5 semestres, ante la falta de un plan de produccion para deshidratados.

La presente investigacion se baso en fuentes de informacion primaria que ofrecen
datos reales; asi mismo de otras fuentes contribuyentes, en el trabajo de campo que se
desarroll6 con las personas que se encuentran dentro de la empresa, sin dejar de tomar

en cuenta la documentacion existente sobre el tema.

Como aproximacion y solucién del problema expuesto, se hace necesario realizar un
plan de produccion para deshidratados en empresa Consorcio de Cooperacion

“Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos.

Si se aplica la propuesta se reduciran los ingresos financieros dejados de percibir. Por



lo contrario, si no se aplica la propuesta continuaran con de percibir ingresos

financieros, ya que no existe un plan de produccion.
1.5. Metodologia

La metodologia de la investigacion se estructura en cuatro partes: la primera tiene
como proposito inducir a la reflexion acerca del papel de la investigaciéon y su
importancia en la vida de los individuos, las sociedades y las organizaciones. La
segunda parte introduce al lector a la reflexion acerca de la ciencia, se trata de mostrar
que la investigacion no se reduce Unicamente al proceso metodoldgico y que saber
investigar implica, ademas, la busqueda de respuestas a maltiples temas, que van

desde los epistemoldgicos hasta la complejidad.

La tercera parte ofrece una vision general de los métodos de investigacion y su
confiabilidad para fomentar las destrezas para la aplicacion del método general de
investigacion cientifica. La cuarta parte muestra lo relativo a la construccién y

aplicacion de las técnicas de recoleccion de informacion (Bernal, 2006, p. 304).

Para poder comprobar la hipétesis planteada “Los ingresos financieros dejados de
percibir en empresa Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San
Sebastian, San Marcos, los Gltimos cinco semestres por subutilizacion de maquinaria
industrial son debido a la falta de un plan de produccion para deshidratados; se realizd

la siguiente metodologia.
1.5.1 Métodos

Los métodos utilizados para la formulacién y comprobacién de la hipdtesis se

componen de metodos y técnicas y se dividen en:
1.5.1.1. Métodos utilizados en la formulacién de la hipétesis

Los métodos utilizados en la formulacion de la hipotesis fueron: el Método Deductivo

y el Método del Marco Légico.



a) Método Deductivo

Este se utilizé para identificar la problemaética, que inicia con la observacion de
fendmenos naturales y de esta manera definir la investigacion planteada, por lo que
fue necesario visitar la empresa Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”,

Aldea San Sebastian, San Marcos.
b) Método del Marco Logico o Estructura Logica

Es una herramienta para facilitar el proceso de conceptualizacion, disefio, ejecucion y
evaluacion de proyectos. Su énfasis esta centrado en la orientacion por objetivos, la
orientacion hacia grupos beneficiarios y el facilitar la participacion y la comunicacién

entre las partes interesadas.

El Método del Marco Logico o Estructura Logica, sirvié para la estructura y la
elaboracion de arbol de problemas y objetivos, para establecer los resultados deseados
y esperados dentro de la investigacion; asi mismo para fijar y establecer los insumos

y tiempos por cada resultado. También para comprobar la hipétesis.
1.5.1.2. Métodos utilizados para la comprobacion de la hipotesis

Los métodos utilizados para la comprobacion de la hipétesis fueron los siguientes:

Inductivo, de Sintesis y Estadistico.
a) Método Inductivo
Se estudian los fendbmenos particulares, que daran soluciones generales.

Con este método se obtuvieron los resultados de la problematica, se utilizd para
elaborar encuestas y para disefiar conclusiones, de esta forma poder llegar a la

hipétesis planteada.
b) Método de Sintesis

Una vez interpretada la informacion, se utiliz6 la sintesis para obtener conclusiones y



recomendaciones del trabajo investigado; la que sirvié para hacer congruente la

totalidad de la investigacion.
¢) Método Estadistico

Con este método se determinaron los pardmetros necesarios, que ayudaron a la

comprobacion de la hipdtesis.

Al hacer uso de este método se tabularon los resultados de la encuesta, en los cuadros
y graficas, para comprobar la variable “Y” y la variable “X”; asi mismo para

comprobar el problema.
1.5.2. Técnicas

Las técnicas empleadas en la formulacion y comprobacion de la hip6tesis fueron las

siguientes:
1.5.2.1. Técnicas de investigacion para la formulacion de hipotesis

Las técnicas que se utilizaron para la formulacion de la hip6tesis, son las herramientas

que se detallan a continuacién:
a) Lluvia de Ideas

Se utiliz6 esta técnica para recopilar ideas de la problemaética de la empresa Consorcio

de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”.
b) Observacién Directa

Se utilizo con el fin de no duplicar documentos, asi mismo para obtener aportes y

puntos de vista de otros investigadores sobre la problematica.
c) Investigacion Documental

Se utilizo con el fin de no duplicar documentos, asi mismo para obtener aportes y

puntos de vista de otros investigadores sobre la problematica.



1.5.2.2. Técnicas utilizadas para la comprobacion de la hipétesis
Para la comprobacidon de la hipotesis se aplicaron las siguientes herramientas:
a) Cuestionario

Se elabor6 un cuestionario para investigar el efecto (variable dependiente “Y”) y otro
cuestionario para investigar la causa (variable independiente “X”) y para el problema

se distribuyd el mismo mediante censo.
b) Entrevista

Para la entrevista se disefiaron boletas de investigacion, para comprobar la variable
dependiente “Y” (Efecto) e independiente “X” (Causa) de la hipodtesis, esto fue
realizado con el mismo personal que trabaja dentro de la empresa Consorcio de

Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos.
c) Analisis

Esta técnica se aplico al interpretar los datos tabulados en valores absolutos y
relativos, obtenidos después de la aplicacion de las boletas de investigacion, “Y” y

“X”. que tuvieron como objetivo la comprobacion de la hipotesis.
> q ] p p
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Il. MARCO TEORICO

El marco tedrico consiste en desarrollar la teoria que va a fundamentar el proyecto de
investigacion. En su elaboracion fue necesario acudir a la recopilacion de datos e

informacion documental.

El marco tedrico esté integrado por aspectos doctrinarios, en los que incluye aspectos
legales. Los doctrinarios incluyen toda la teoria que se ha escrito anteriormente sobre
el tema y los legales, son un conjunto de leyes y tramites burocraticos que se deben

cumplir.
I1.1. Aspectos doctrinarios

Los aspectos doctrinarios incluyen los legales. Comprenden: empresa, productos
deshidratados, procesos para deshidratar, marketing para deshidratados, ergonomia,

mantenimiento, leyes nacionales y leyes internacionales.
11.1.1. Empresa
11.1.1.1. Definicion

Empresa es una organizacion dedicada a la produccion de bienes o actividades de

servicio para satisfacer necesidades.
11.1.1.2. Elementos que forman la empresa

“La empresa esta formada, principalmente por tres elementos: bienes materiales,

hombres y sistemas” (Ponce, 1994, p. 153).
-Bienes materiales

“Los bienes materiales de una empresa conforman todo lo tangible: las instalaciones

para las operaciones, materia prima y factor econémico (moneda)” (Ponce, 1994).

a) Ante todo, integran la empresa: sus edificios; las instalaciones que en estos
se realizan para adaptarlos a la labor productiva; la maquinaria, que tiene por
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objeto multiplicar la capacidad productiva del trabajo humano, y los equipos, o
sea todos aquellos instrumentos o herramientas que completan y aplican més al
detalle la accion de la maquinaria.

b) Las materias primas, o sea lo que ha de salir transformado en productos,
v.gr.: madera, hierro, entre otros; las materias auxiliares, es decir, aquellas que,
aunque no forman parte del producto, son necesarias para la produccion, v.gr.:
combustibles, lubricantes, abrasivos, otros; los productos terminados, que,
aunque, normalmente se trata de venderlos cuanto antes (Ponce, 1994, p. 153).

¢) “Dinero. Toda empresa necesita cierto efectivo, lo que se tiene como disponible
para pagos diarios, urgentes, otros. Pero, sobre todo, la empresa posee, cOmo
representacion del valor de todos los bienes mencionados, un “capital”, constituido

por valores, acciones, obligaciones, otros” (Ponce, 1994, p.153).

Toda empresa se compone de estos elementos por lo cual se deben considerar como

parte de ella.
-Hombres

“Son el elemento eminentemente activo en la empresa y, desde luego, el de maxima
dignidad” (Ponce 1994, p.153).

El hombre es el elemento bésico en toda operacidn a realizar en una empresa.

a) Existen ante todo obreros, aquellos cuyo trabajo es predominantemente
manual; suelen clasificarse en calificados y no calificados. Segun tengan
conocimientos o pericias especiales.

b) Los empleados, o sea aquellos trabajadores cuya labor es de categoria mas
intelectual y de servicio, conocidos mas bien con el nombre de “trabajo de
oficina”. Pueden ser también calificados o no calificados.

c) Existen ademas los supervisores inmediatos, cuya mision fundamental es
vigilar el cumplimento exacto de los planes; una de sus caracteristicas
principales es el predominio o igualdad de las funciones técnicas sobre las
administrativas.

d) Los técnicos, personas que con base en un conjunto de reglas o principios
buscan crear nuevos disefios de productos, sistemas administrativos, métodos,
controles, otros.

e) Altos ejecutivos, personas en quienes predomina la funcién administrativa
sobre la técnica.

f) Directores, cuya funcion bésica es fijar los grandes objetivos y politicas,
aprobar los planes mas generales y revisar los resultados finales (Ponce, 1994,
p. 153).
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-Sistemas

Los sistemas son todos los bienes intangibles de una empresa, son todos los derechos
y obligaciones, es decir, lo que la empresa ha generado para obtener beneficios en un
futro. Entre los bienes inmateriales se encuentran, las patentes de comercio, marca,

nombre comercial, entre otros.

a) Existen sistemas de produccion, tales como formulas, patentes, métodos,
otros; sistemas de ventas, como el autoservicio, la venta a domicilio o a crédito,
otros; sistemas de finanzas, como las distintas combinaciones de capital propio
y prestado.

b) existen, sobre todo, sistemas de organizacion y administracion, consistentes
en la forma como debe estar estructurada la empresa, es decir, su separacion de
funciones, su nimero de niveles jerarquicos, el grado de centralizacion o
descentralizacion (Ponce, 1994, p. 144).

11.1.1.3. Empresa y sus distintos aspectos
- Aspecto econdmico

“En este sentido la empresa es considerada como “una unidad de produccion de bienes
y servicios para satisfacer las necesidades de un mercado”. Todas las maquinas,
sistemas y personas tiene un fin comun, el que hace que se coordinen” (Ponce, 1994,

p. 154).
- Aspecto juridico

Este aspecto considera la generalidad de una empresa, como persona individual o

como una persona juridica o sociedad mercantil.

En efecto, si la empresa es propiedad de una sola persona, los derechos y
obligaciones de esa empresa obviamente se identifican casi totalmente con los
de su duefio, aunque adquieran ciertas caracteristicas peculiares.

Mas si la propietaria es una persona moral, o sociedad, cualquiera que sea su
naturaleza y estructura —civil, mercantil, de personas, de capitales, entre otros,
es indiscutible que los derechos y obligaciones de la empresa no se identifican
y aun pueden ser opuestos en muchos casos a los de cada uno de los integrantes
de esa sociedad (Ponce, 1994, p. 155).

Debe tomarse en cuenta la legislacién nacional, como el decreto 2-70, Cédigo de
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Comercio de Guatemala, en donde se establece las normativas para formar una

sociedad.
- Aspecto administrativo

Es la fuente de decisiones de toda empresa, es el mando y coordinacion para alcanzar

los objetivos deseados. Es esencial para guiar a los empleados a cumplir las metas.
La esencia de lo administrativo es la coordinacidn, que se realiza por medio del
mando, la unidad administrativa es la que resulta de una gestion comun, o sea

el mando, concentrado en Gltimo término, se en una persona —unidad real- 0 en
una asamblea o grupo de personas — unidad ficticia- (Ponce, 1994, p. 156).

- Unidad socioldgica

“El desarrollo de la empresa es imposible sin un vinculo social estrecho y duradero.
Ello implica —y realiza por otra parte- una solidaridad entre todos los elementos que
trabajan en una empresa: duefios, jefes, trabajadores, empleados” (Ponce, 1944, p.
158).

I1.1.1.4. Los fines de la empresa

Se define como lo que persigue la empresa, obtencién de mayor utilidad, mercados
amplios, extenderse y superar metas.
a) su fin inmediato. Es “la produccién de bienes y servicios para un mercado”,
en efecto, no hay ninguna empresa que no se establezca para lograr este fin
directo, independientemente de los fines que se pretenda llenar con esa
produccion.
b) fines mediatos. Esto supone analizar que se busca con esa produccion de

bienes y servicios, a nuestro juicio, debe hacerse aqui una division entre la
empresa publica o privada (Ponce, 1944, p. 164).

I1.1.1.5. Empresa de deshidratados en Guatemala

En Guatemala son varias las empresas que se dedican a la produccién y distribucion

de deshidratados.

Frutas, hortalizas y legumbres son algunos de los alimentos que se encuentran en el

mercado nacional.
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No todas las empresas dedicadas a este trabajo han podido llegar al consumidor del
area rural, sin embrago, han procurado darse a conocer en el mercado. Varias

empresas exportan a pal'ses europeos.

En el departamento de San Marcos y Huehuetenango la empresa Consorcio de

Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, cuenta con un area de deshidratados.

En la ciudad de Quetzaltenango se encuentran tres empresas de productos
deshidratados (Castillo, 2017) menciona las empresas que se dedican a este trabajo;
Kuchub’al es una marca de alimentos, productos de higiene personal, medicamentos
y textiles agroecoldgicos, artesanales y naturales, sin embargo, se dedica a la

deshidratacién de Jamaica y tilo, que son los productos principales.

Se encuentran la otra empresa que es: Bake Shop, con elaboracion de fruta
deshidratada para panaderia y reposteria, ésta misma produce y distribuye en toda la

ciudad de Quetzaltenango.

Segun Castillo (2017), es un sistema de organizacion que se dedicada a apoyar
integralmente a los agricultores minifundistas en busca de desarrollo, pequefia

empresa que se dedica a la elaboracion de fruta deshidratada.

Estas empresas se dedican a la produccion de fruta deshidratada de una manera

artesanal y empirica.

En la ciudad de Guatemala se encuentran empresas gigantes en la produccion de
deshidratados, que llegan al consumidor por medio de los centros comerciales méas
grandes de la regién, se encuentran: Diproalsa; esta empresa lanza al mercado
deshidratados de fruta, hierbas y hortalizas. Zanus, empresa que surgié como ayuda a
una familia, los productos lideres son la pifia y el banano. Enersol, empresa dedicada
a la deshidratacion de fruta y verdura por medio de energia solar, en la actualidad
exporta productos a Estados Unidos y a otros paises europeos. Lingua, ofrece al

consumidor fruta deshidratada de manera natural.
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11.1.2. Productos deshidratados
11.1.2.1. Definicion

Alimento que ha pasado por un proceso en el que se ha secado o reducido gran parte

de agua para conservar y alargar el tiempo de caducidad.

Las frutas y hortalizas son ricas en nutrientes y deben considerarse en una dieta
saludable. Es asi como se han encontrado técnicas para conservar los alimentos que
permitan tener larga vida.

El agua es un contribuyente importante a las propiedades organolépticas de los

alimentos. La pérdida de agua, en los alimentos ricos en ella, o la ganancia de

agua en alimentos en que es escasa, reduce su calidad organoléptica y por tanto

su aceptabilidad. Por otra parte, la presencia de agua, a ciertas concentraciones,

en los alimentos facilita su deterioro por accion de los microorganismos y las

enzimas, o a través de reacciones quimicas o enzimaticas. Por lo tanto, se retira

el agua de los alimentos o haciéndola menos disponible, se puede extender la
vida util de los mismos (Brennon, Butters & Cowell, 1998, p. 377).

11.1.2.2. Actividad de agua

Es importante la cantidad de agua presente en los alimentos, es uno de los factores
que depende de si misma y no de lo que esta a su alrededor, que influye o dificulta el
crecimiento de microrganismos y enzimas, por lo tanto, es importante la medicion de

agua en el alimento.

“Al considerar la influencia del contenido en agua en la estabilidad de los alimentos,
no es el contenido total en agua lo importante, sino la cantidad de agua disponible
para el crecimiento microbiano y la actividad quimica” (Brennon, Butters & Cowell,
1998, p. 377).

11.1.2.3. La deshidratacién

“Deshidratacion es la pérdida total de agua y sales minerales de un cuerpo. Puede
producirse por estar en una situacion de mucho calor y mucha humedad” (Soros

Guatemala, 2009, p. 7).
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“Es un método frecuentemente utilizado para reducir la actividad de agua v,
consiguientemente, prolongar la vida util de los alimentos. Ademas de facilitar la
conservacion del producto, reduce el peso y, de ordinario, el volumen por unidad de
(valor alimenticio)” (Brennon, Butters & Cowell, 1998, p. 381).

11.1.2.4. Deshidratacion de frutas y verduras

“En la deshidratacion de frutas y verduras, se aplica calor para evaporar el agua y
removerla después de su separacion de los tejidos del fruto. La energia debe
Suministrarse para evaporar el agua y removerla en forma de vapor” (Munguia, 2012,
p. 98).

El deshidratado es extraer el agua del alimento en mayor proporcién para evitar la

actividad enzimatica y proliferacion de microorganismos.
11.1.2.5. Materias primas

“El procesado de alimentos es de naturaleza estacional, tanto por lo que se refiere a la

demanda de productos como a la disponibilidad de materias primas” (Brennon,

Butters & Cowell, 1998, p. 3).

“Conocer las caracteristicas que deben reunir las materias primas que utiliza la
industria alimentaria, para identificar algunos de los problemas que ofrece su
suministro y mostrar como los afrontan la industria y sus proveedores” (Brennon,

Butters & Cowell, 1998, p. 3).
11.1.2.6. Propiedades de los alimentos
Forma

Las relaciones dimensionales de un alimento son importantes, entre otros, en
los siguientes casos: empaquetado, control del peso en el llenado, la
congelacidn, el enlatado y otros procesos térmicos y para determinar como se
comportan estos materiales durante el transporte neumatico y el
almacenamiento a granel (Brennon, Butters & Cowell, 1998, p. 4).
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Uniformidad

“Es importante para el llenado de envases, el transporte, el tratamiento térmico, la
congelacién, la deshidratacion y las operaciones de seleccion y clasificacion”
(Brennon, Butters & Cowell, 1998, p. 5).

Carencia de irregularidades en la superficie

Evidentemente, la existencia de salientes o depresiones superficiales en las
unidades (piezas) de los alimentos plantean problemas en la limpieza y en las
operaciones de procesado. La industria alimentaria consume relativamente
mucha mano de obray energia, y las materias primas constituyen una gran parte
del costo de los alimentos procesados.

Las imperfecciones superficiales, eliminadas intencionadamente o durante el
proceso, contribuyen de modo significativo a estos costos. Deberan, pues,
seleccionarse o desarrollarse variedades especificas en las que se minimicen
defectos (Brennon, Butters & Cowell, 1998, p. 5).

Tamario y peso de las unidades (piezas)

“Existen dimensiones Optimas para cada proceso y es preciso que las materias primas

cumplan estas especificaciones” (Brennon, Butters & Cowell, 1998, p. 5).

“El calibrado puede contribuir al control del tamafio y el peso, pero las materias
primas con exceso 0 defecto de peso o tamafio crean al fabricante problemas
econdmicos y de eliminacion de producto inservible” (Brennon, Butters & Cowell,
1998, p. 5).

Color

“En los procesos a baja temperatura (por €j., congelacion y liofilizacién), son minimos
los cambios de color durante el procesado, por lo que el color de la materia prima es
un indice razonable de su adecuacion para estos procesos” (Brennon, Butters &
Cowell, 1998, p. 6).

“En los procesos térmicos (por ¢j., enlatado y deshidratacion), en cambio, el color de
la materia prima no constituye un indice de adecuacion a los mimos” (Brennon,

Butters & Cowell, 1998, p. 6).
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“El control del calor se efectua al seleccionar variedades cuyo comportamiento frente
al procesado se conozca, al usar un pre tratamiento correcto, como el escaldado y
establecer condiciones de procesado disefiadas para reducir al minimo el cambio del

color natural del alimento” (Brennon, Butters & Cowell, 1998, p. 6).
11.1.2.7. Propiedades texturales

“La textura de las materias primas ofrece una gran importancia. La primera condicion
a cumplir, al respecto, es que la materia prima resista el esfuerzo mecanico a la que

es sometida durante las operaciones preparatorias” (Brennon, Butters & Cowell, 1998,

p. 6).
11.1.2.8. Limpieza

Prevenir la re contaminacién de los alimentos limpios es una cuestion de vital
importancia, que se descuida con frecuencia, tanto en el disefio, como en la
manipulacién de las instalaciones para la limpieza de los alimentos. La
eliminacion fiable de los contaminantes, tanto de las materias primas
alimenticias a limpiar como de las zonas de elaboracion (Brennon, Butters &
Cowell, 1998, p. 20).

11.1.2.9. Frutas

“Se entiende por frutas todos aquellos frutos comestibles de plantas perennes. El
concepto de fruto comprende también frutos compuestos, inflorescencias y nucleos
de semillas” (Tscheuschner. 2001, p. 36).

Caracteristicas:

Frutas de pepita: frutos de diversas plantas rosaceas. Los frutos propiamente
dichos (semillas o pepitas) se encuentran en el interior del cuerpo de la flor
convertido en pulpa carnosa (mesocarpio). Ejemplos: pera, manzana y
membirillo.

Frutas de hueso (drupa): la semilla se halla contenida en un hueso duro
(endocarpio lefioso), que esta revestido por una envoltura carnosa formada a
expensas de la porcion exterior de la pared del fruto. Ejemplos: cereza, ciruela,
albaricoque y melocoton.

Frutas en baya: el tejido carnoso del fruto forma una baya verdadera, como en
el ardndano, grosella, uva entre otros. Que se incluyen también los frutos
compuestos, en los que el eje floral carnoso asocia diminutos frutos con hueso
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0 aquenios, como v.gr. la fresa, frambuesa y zarzamora.

Frutas con cascara:

Frutas tropicales: concepto que abarca especies de frutas de pepita, de hueso,
bayas y otras regiones tropicales y subtropicales, como los platanos, pifias,
datiles, jigos citricos (v.gr. limones, naranjas, mandarinas, pomelos)
(Tscheuschner, 2001, p. 36).

11.1.2.10. Verduras y hortalizas

“Con el nombre de hortalizas se designan las partes comestibles de plantas herbaceas
por lo comun de cultivo anual y rara vez bienal” (Tscheuschner, 2001, p. 40).

De acuerdo con la porcion de vegetales destinados al consumo, las hortalizas

se clasifican en los siguientes grupos.

Raices: nabos, zanahorias, apios, rdbanos, escorzonera, entre otros.

Hortalizas de hojas: diversas especies de coles, espinacas, lechuga.

Hortalizas de brotes: col de Bruselas, esparragos, colinabo, ruibarbo.

Hortalizas de flor: coliflor, brécoli.

Semillas: guisantes, alubias, lentejuelas.

Frutos: tomates, pepinos, calabazas.

Bulbos: cebollas, puerros.
Tubérculos: patatas (Tscheuschner, 2001, p. 40).

11.1.2.11. Limpieza de los alimentos

Es importante el buen manejo de los alimentos para no destrozarlos, la limpieza de
los alimentos se debe manejar cuidadosamente para no destruir, y contaminar la
materia prima. La diversidad de contaminantes presentes en los alimentos ha llevado

a tomar medidas y a adoptar métodos de limpieza. Se encuentran dos métodos:

“(i) Métodos secos: tamizado, cepillado, aspiracion, abrasion y la separacion

magnética.

(ii) Métodos humedos: inmersidn, aspersion, arrastre en corriente de agua, flotacion,
limpieza ultrasonica, filtracion y decantacion” (Brennon, Butters & Cowell, 1998, p.
24).

Métodos de limpieza en seco

Este método es excesivamente cuidadoso por los polvos, ya que en ella se
encuentran altos generadores de chispas, como piezas metélicas y piedras; es
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por eso que se emplea en la industria alimentaria medidas rigurosas para la
maniobra de la materia prima con este método (Brennon, Butters & Cowell,
1998).

“Estos métodos presentan la ventaja de ser relativamente baratos y de dejar la
superficie seca, sin embargo, los productos pueden verse re contaminados si no se

minimiza la diseminacion del polvo” (Brennon, Butters & Cowell, 1998, p. 25).
Métodos de limpieza en hiumedo

Con este método se puede eliminar eficazmente particulas adheridas a la materia y
con ella utilizar detergentes para la descontaminacion. Pero también tiene varios
inconvenientes; este método hace uso en gran cantidad de agua, entre los volimenes
considerados es de 15,000 litros por tonelada de alimento y requiere de un tratamiento
caro antes de su vertimiento final, el método de limpieza en himedo se emplea el

escurrido para obtener un material limpio (Brennon, Butters & Cowell, 1998).
11.1.2.12. Deterioro de los alimentos

La maniobra de los alimentos después de limpiarse es de suma importancia, en la
seleccidn y clasificacion de los alimentos se debe considerar el control del deterioro
de la materia prima. Ya que representa pérdidas para la empresa por llevar un

tratamiento previo.
- Deterioro por caida

“El vaciado de los envases sobre las cintas de seleccion y el impacto producido por la
caida pueden deteriorar apreciablemente los productos. Para minimizar los dafios de
este tipo, se utilizan numerosos dispositivos, desde tolvas colectoras acolchonadas a

mecanismos mas complejos” (Brennon, Butters & Cowell, 1998, p. 39).
- Deterioros causados por los operarios

La falta de atencion reduce la eficiencia de la clasificacion y es responsable del
funcionamiento deficiente de los aparatos de seleccion. El estudio de la
ergonomia correspondiente, es decir la relacion entre el operario, su maquinay
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el ambiente facilita el control de esta variable (Brennon, Butters & Cowell,
1998, p. 41).

11.1.2.13. Seleccidn de los alimentos

La seleccion de los alimentos juega un papel importante en el control de la eficacia de
muchos procesos de la elaboracion de alimentos. Los alimentos seleccionados poseen
los siguientes atributos:

- Son més adecuados para las operaciones mecanizadas, como el pelado, el

escaldado, el deshuesado y el despepitado.

- Hay procesos en los que la uniformidad de la transmision del calor es critica.

- Permiten un mejor control de los pesos con que se llenan los envases

normalizados.

- Desde el punto de vista del consumidor, los productos seleccionados son mas

atractivos y permiten servir porciones de un tamafio uniforme, lo que es de gran
importancia (Brennon, Butters & Cowell, 1998, p. 42).

11.1.3. Procesos para deshidratar
11.1.3.1. Definicién

El proceso de deshidratacion es el secado de la mayor cantidad de agua presente en
los alimentos por medio de un flujo de aire caliente. No obstante, existen varios
métodos para realizar este proceso, asi también, maquinaria para realizar el trabajo de

absorcion de la humedad.

“Por lo general, el termino secado se refiere a la eliminacion de humedad en una

sustancia” (Treybal, 2005, p. 723).
11.1.3.2. Equilibrio
Es la cantidad de humedad que contiene el elemento para que pueda ser secado.

El grado de presion de vapor que ejerce la humedad contenida en un sélido
himedo o en una solucion liquida depende de la naturaleza de la humedad, la
naturaleza del sélido y la temperatura. Por tanto, si un s6lido himedo se expone
a una corriente continua de gas fresco que contiene una presion parcial dada del
vapor, el solido o bien perderd humedad por evaporacién o ganara humedad del
gas, hasta que la presion de vapor de la humedad del solido sea igual (Treybal,
2005, p. 723).
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11.1.3.3. Histéresis

Diferencia de un sélido para retener o liberar humedad por medio de la condensacion

0 evaporacion.

“Muchos solidos exhiben diferentes caracteristicas de humedad en el equilibrio, segun
que el equilibrio se alcance por condensacién (adsorcion) o evaporacion (desorcion)
de la humedad” (Treybal, 2005, p. 725).

11.1.3.4. Métodos empleados en el secado de alimentos
Pueden clasificarse de la siguiente manera:
- Secado por aire caliente

“En este método el alimento se pone en contacto con el aire caliente. La accién
calorifica se agrega al sélido, pero de una manera desigual” (Brennon, Butters &
Cowell, 1998, p. 382).

Al secar un sélido humedo con aire caliente, el aire aporta el calor sensible y el
calor latente de vaporizacion del agua y actlia también como gas portador, para
eliminar el vapor de agua que se forma en la vecindad de la superficie de
evaporacion (Brennon, Butters & Cowell, 1998, p. 382).

- Secado por contacto con una superficie caliente

El método de secado por contacto directo con una superficie caliente; el calor se aporta
al alimento principalmente por contacto directo entre dos cuerpos que se encuentran

a diferente temperatura (Brennon, Butters & Cowell, 1998).

En estos sistemas, el calor sensible y el calor latente de vaporizacion se aportan
por conduccidn. El curso del secado es, en estos sistemas, similar al de la
desecacion por aire caliente, en cuanto que tiene lugar en dos fases. Durante la
etapa inicial, a velocidad constante, la temperatura del producto se aproxima a
la de su punto de ebullicién a la presion de trabajo. Las velocidades de secado,
durante este periodo, son mayores que las que se consiguen en el secado con
aire a la misma temperatura que superficie caliente.

Al momento en que la velocidad del liquido se desplaza hacia la superficie de
evaporacion es menor que el liquido a que esta transcurre, se inicia el periodo
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de velocidad decreciente y la temperatura del producto se eleva, acercandose a
la de la superficie caliente. Si el secado se realiza a presion atmosfera, durante
la fase inicial la temperatura del producto supera los 100°C.

Al objeto de lograr tiempos de secado razonables, y contenido de agua bajos,
la temperatura de la superficie caliente tiene que ser bastante superior a 100°C,
por lo que la temperatura del producto se eleva excesivamente hacia el final del
secado, lo que puede perjudicar a la calidad de los alimentos termo sensible.
Para reducir este riesgo, es frecuente efectuar el secado por contacto a presion
reducida, para que puedan emplearse temperaturas mas bajas en la superficie y
en el producto (Brennon, Butters & Cowell, 1998, p. 407).

- Secado por aplicacion de energia de una fuente radiante, de microondas o dieléctrica

La aplicacion del calor radiante, como fuente principal de calor para secar los
alimentos, se ve limitada por su reducida capacidad de penetracion, salvo a
determinadas longitudes de onda. La naturaleza heterogénea de los alimentos,
tanto en lo que se refiere a su superficie, como a sus caracteristicas de
absorcion, puede dar lugar a un calentamiento no uniforme y, en consecuencia,
a que tampoco lo sea el secado.

Para evitar el sobrecalentamiento, se necesita controlar cuidadosamente las
fuentes de alta temperatura.

Por otra parte, los calentadores radiantes no adolecen de los inconvenientes
propios de la mayor parte de las fuentes de conduccion, como las eficacias del
contacto y la lenta respuesta a los cambios de temperatura (Brennon, Butters &
Cowell, 1998, p. 411).

11.1.3.5. Liofilizacién

Este método se caracteriza por congelar el agua de los alimentos y sublimar,
generalmente se hace al aportar calor a una presién muy baja (Brennon, Butters &
Cowell, 1998).

En este método de secado, el producto se deshidrata al congelar primero y
sublimar después el hielo. La sublimacion logra un gradiente de presién de
vapor entre el entorno inmediato al producto y el frente de hielo de interior del
mismo. El secado tiene lugar en tres fases. Inicialmente, mediante la
congelacidn, se separa el agua de los componentes hidratados del producto, por
la formacion de cristales elimina el agua del seno del producto.

Al momento en que se ha sublimado todo el hielo, los s6lidos remanentes
todavia retiene una pequefia cantidad de agua absorbida en el interior de la
estructura de sus componentes.

Esta agua residual se puede eliminar por evaporacién en el propio equipo de
liofilizacion, cosa que normalmente se hace al elevar la temperatura del
producto, o bien <<al terminar>> el secado en otro tipo de secadero (Brennon.
Butters & Cowell, 1998, p. 412).
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11.1.3.6. Operaciones de secado

Las operaciones de secado pueden clasificarse ampliamente seguin que sean por lotes

0 continuas.
- Secado por lotes

“En consecuencia se limita a operaciones a pequefia escala, a plantas piloto y a
trabajos de investigacion, para secar materiales valiosos cuyo costo total serd poco

alterado por el costo agregado en la operacion de secado” (Treybal, 2005, p. 730).
- Secadores directos

Estos secadores son considerados ideales para eliminar la humedad, al trabajar de una
manera eficiente para productos sensibles al calor y hacer que el alimento se enfrie

por evaporacion (Treybal, 2005).
- Los secadores de platos

Llamado también secadores de gabinete, de compartimento o de anaqueles, se
utilizan para secar solidos que deben sujetarse sobre platos. Pueden incluir
materiales pastosos, como la torta de filtro himedo de los filtros de prensa,
solidos en terrones que deben espaciarse sobre platos y materiales similares
(Treybal, 2005, p. 730).

Este secador estd compuesto por gabinetes adheridos al secador; contiene en su
interior platos mdviles; en donde se introduce el aire caliente entre los platos para
evaporar la humedad, se puede utilizar un gas inerte, con la ventaja de aumentar el
calor (Treybal, 2005).

Figura 1
Secador de platos tipicos
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- Secador de camion.

Es una modificacion del secador de gabinete, con la diferencia que los platos estan

montados sobre una base, se puede extraer y reemplazar por otros platos (Treybal,
2005).

“Un secador de camidn, en donde los platos estdn colocados sobre camiones que
pueden sacarse y meterse en el gabinete. Puesto que los camiones pueden cargarse y
descargarse fuera del secador” (Treybal, 2005, p. 731).

La dificultad de utilizar estos secadores es la no uniformidad en el secado de los
alimentos, puesto que no tiene una circulacion adecuada dentro del gabinete y la no

uniformidad de mantener la humedad y temperatura dentro del mismo (Treybal,
2005).

Figura 2
Secador de doble camién
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Fuente: Secador de doble camién (Proctor y Schwartz, Inc.) (Treybal, 2005, p. 732).
- Secador de circulacion transversal

Este tipo de secadores tienen la ventaja de ajustar los platos para asegurar una
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uniformidad en el aire, los ventiladores pueden instalarse fuera del secador y dejar

ductos y humidificadores, esto genera un mejor equilibrio en el aire (Treybal, 2005).

La circulacion de grandes cantidades de aire hace necesariamente que la
humedad del aire en el secador aumente considerablemente mas que la del aire
fresco. Por tanto, se obtiene bajos porcentajes de humedad y en consecuencia
rapideces de secado razonablemente elevadas, al utilizar temperaturas 10 mas
alta posible. El secador debe aislarse completamente, no solo para conservar el
calor sino también para que las paredes internas se mantengan a temperaturas
mayores del punto de formacion de rocio del aire, a fin de prevenir la
condensacion de humedad sobre las paredes (Treybal, 2005, p. 733).

Figura 3
Secador de circulacién transversal
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Fuente: Secador de circulacion transversal (Proctor & Schwurtz, Inc.) (Treybal, 2005, p. 733).

- Secadores indirectos

Los secadores de anaqueles al vacio son secadores de platos cuyos gabinetes,
hechos de fierro colado o de acero, se ajustan con puertas que cierran
perfectamente, de forma que pueden operarse presiones inferiores a la
atmosfera. No se pasa ni se circula aire a través de estos secadores (Treybal,
2005, p. 735).

11.1.3.7. Secado contindo

El secado continuo ofrece las ventajas siguientes: generalmente el equipo es
pequeflo en comparacion con la cantidad de producto; la operacion se integra
facilmente con la fabricaciobn quimica continua, sin necesidad del
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almacenamiento intermedio; el producto tiene un contenido méas uniforme de
humedad, y el costo de secado por unidad de producto es relativamente
pequeflo (Treybal, 2005, p. 758).

11.1.3.8. Reduccion de tamafio

En la industria alimentaria la reduccion del tamafio de la materia prima, es necesario
para facilitar el proceso, la reduccion de tamafio puede disminuir el tiempo de secado
del alimento.La importancia en la aplicacion de maquinaria para reducir de tamario
los alimentos en la industria moderna, ha llevado a la creacion de maquinaria que
conlleva esta tarea. Son varias las operaciones que se realiza en la industria
alimentaria que suelen ser necesarias.

Las razones que explican este proceso son diversas.

Una disminucién del tamafio de particula de un material aumenta la superficie

del solido, lo que resulta favorable en muchos procesos de velocidad, por

ejemplo.

- El tiempo de secado de los s6lidos humedos se reduce mucho al aumentar su
area superficial (Brennon, Butters & Cowell, 1998, p. 69).

11.1.3.8.1. Aparatos para la reduccion de tamafo

Existen variedad de maquinaria utilizada para le reduccion de tamafio, se tratara la

maquinaria utilizada en la industria alimentaria.
- Trituradoras de rodillos

Brennon, Butters & Cowell, (1998) dicen: Estos aparatos cuentan con resortes de
compresion por el exceso de carga. La seleccion de solidos duros es necesario realizar

antes de llevar esta operacion.

En estas maquinas, dos o0 mas rodillos pesados, de acero, giran en sentido
contrario. Las particulas de la carga quedan atrapadas y son arrastradas entre
los rodillos; se ven asi sometidas a una fuerza de compresién que las tritura, en
algunos aparatos, los rodillos giran a diferente velocidad, esto genera también
esfuerzos de cizalla (Brennon, Butters & Cowell, 1998, p. 74).

-Molino de martillos

Este tipo de maquinaria es muy utilizado en la industria alimentaria por ser de
impacto y percusion.
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Un eje rotatorio que gira a gran velocidad lleva un collar con varios martillos
en su periferia. Al girar el eje, las cabezas de los martillos se mueven y siguen
una trayectoria circular en el interior de una armadura, que contiene un plato de
ruptura endurecido, de dimensiones casi idénticas a la trayectoria de los
martillos.

Los productos de partida o corriente de alimentacion, pasan a la zona de accion,
donde los martillos los empujan hacia el plato de ruptura. La reduccién del
tamafio se debe principalmente a las fuerzas de impacto, aunque, en
condiciones de alimentacion obturantes (Brennon, Butters & Cowell, 1998, p.
76).

11.1.3.9. Cortes
- Rebanado o corte en rodajas

Para su obtencion se suelen utilizar cuchillas rotatorias; las cuchillas estan
situadas de forma que corten los productos que se les acercan, generalmente
arrastrados por una cinta vibratoria, en rodajas paralelas del espesor deseado.
En otros sistemas, las frutas pasan a través de un tubo con filos cortantes
estacionarios, situados radialmente a lo largo de toda su longitud (Brennon,
Butters & Cowell, 1998, p. 83).

- Troceado en cubos

El troceado en cubos o dados, es decir, el corte de los alimentos para formar
cubos, suele ir precedido por el corte en rodajas del espesor deseado; las rodajas
se colocan sobre una cinta transportadora que contiene una serie de estrias que
mantienen las rebanadas en la posicion correcta, la cinta las arrastra hasta un
punto, en el que una cuchilla giratoria las corta en tiras. Las tiras pasan luego
por otra zona de corte en angulo recto con la anterior, el resultado los cubos
requeridos (Brennon, Butters & Cowell, 1998, p. 84).

11.1.3.10. Calderas

Es una herramienta para producir vapor en la industria. Para la produccion de
deshidratados es primordial el uso de una corriente de vapor para el secado de los

alimentos.

Las calderas son equipos que se utilizan para generar vapor a partir de una
fuente de calor. En la industria, generalmente el calor proviene de la energia
quimica almacenada por los combustibles fésiles, como carbon, hidrocarburos,
gases combustibles, entre otros, la cual se libera al reaccionar estos con el
oxigeno.

Toda caldera se compone de cinco partes principales: el hogar, el qguemador,
las zonas de circulacion de los gases, las zonas del fluido térmico (agua) y la
chimenea (Ecocarbon Ltda, 1998, P. 9).
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11.1.3.11. Clasificacioén de las calderas

De acuerdo a la circulacidn del agua, por fuera o por dentro de los tubos, las calderas

se clasifican en pirotubulares o acuotubulares.
- Calderas pirotubulares

En este tipo de calderas el gas caliente de la combustion circula a través del
interior de los tubos sumergidos en el agua. Usualmente son calderas de menos
de 1000 BHP, utilizadas generalmente en proceso donde la demanda de vapor
es baja.

Las calderas pirotubulares tienen la ventaja de almacenar un gran volumen de
agua, lo que permite compensar los efectos de repentinas fluctuaciones en la
demanda de vapor. Sin embargo, el tiempo que necesita para alcanzar la presion
de trabajo, al partir de un arrangue en frio, es considerablemente mayor que el
requerido por una caldera acuotubular (Ecocarbon Ltda, 1998, P. 11).

“Las calderas pirotubulares se subdividen en: cAmara trasera seca, humedad, parrilla

viajera interna y parrilla viajera externa” (Ecocarbon Ltda, 1998, p. 11).
- Calderas acuotubulares

“En este tipo de calderas el agua y el vapor circulan por el interior de los tubos,
trasladandose por el exterior los gases calientes de la combustion” (Ecocarbon Ltda,

1998, p. 12).

Se utilizan si se requieren presiones superiores a 300 psi y altas capacidades.
Sus principales aplicaciones se refieren a altas demandas de vapor y sistemas
de generacidn de energia eléctrica.

Las calderas acuotubulares se disefian para soportar mayores presiones que las
calderas pirotubulares.

Los elementos sometidos a presion principalmente domos y cabezales, se
pueden construir de chapas de acero de un mayor espesor (Ecocarbon Ltda,
1998, p. 12).

Las calderas acuotubulares se subdividen en:

- Calderas acuotubulares de tubos rectos:

“Este tipo de caldera es adaptable a diferentes combustibles, como carbdn, gas, aceites

combustibles, bagazo o lefia. Tienen una produccion limitada de 4536 kg/h de vapor
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por cada 355mm de ancho de la caldera” (Ecocarbon Ltda, 1998, p.14).

- Calderas acuotubulares de tubos curvados:

“Este tipo de calderas ofrece mayor econdmica en su fabricacion y operacion que las
de tubos rectos, trabajan con mayor capacidad de evaporacion y entregan vapor méas
seco” (Ecocarbon Ltda, 1998, p. 14).

11.1.4. Marketing para deshidratados
11.1.4.1. El marketing como marco de actuacion de la empresa

La trascendencia que el nuevo enfoque del marketing tiene en toda empresa, no
solo afecta a su actividad comercial considerada en si misma, sino a la totalidad
de su estructura, que se ha ido en adaptacion para asumir el reto que supone
esta nueva estrategia.

El alcance de estos cambios puede comprenderse facilmente si se advierte que
una accién de marketing supone las siguientes etapas:

-Determinacién del mercado potencial mediante la investigacion de las
necesidades de los clientes.

-Definicion de los gustos de los clientes.

-Definicion del producto que se les va a ofrecer.

-Analisis de los costos del producto.

-Estudios de los medios de venta.

-Presentacion del producto (embalaje, tamafio, etcétera).

-Prueba del producto.

-Fijacion del precio del producto.

-Lanzamiento del producto (con ayuda de la publicidad).

-Seguimiento del producto en el mercado (OCEANO, 2009, p. 3).

“Concretamente, una operacion de marketing consiste en partir de unos datos
(mercado) y aplicar sobre ellos unas técnicas (o politica de actuacion) determinadas”
(OCEANO, 2009, p. 3).

El marketing es un conjunto de actividades para conocer el mercado y asi adecuar los
productos, nos ayuda como empresa a satisfacer las necesidades del cliente por medio
del estudio de mercado (Oceano, 2009).

11.1.4.2. Técnicas de Marketing

Son todos aquellos instrumentos o politicas que permiten actuar sobre el
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mercado. De su aplicacion correcta o incorrecta depende el éxito de la
operacion de marketing que esté en desarrollo. Se pueden Clasificar en:
Politicas de productos. Comprende aspectos como la eleccion de productos que
van a venderse, sus caracteristicas técnicas, su presentacion (envase y
embalaje), la marca bajo la cual van a comercializarse, el precio al que se
venderan, otros.

Politica de distribucidon. El elemento mas importante es la eleccion del canal de
distribucion; es decir, la forma de hacer llegar el producto a los clientes,
prescinde de aspectos como el almacenamiento o el transporte. En términos
generales, cabe distinguir entre la distribuciéon directa y la distribucion
mediante intermediario.

Politica de promocion. Ademas de la venta directa, que de algin modo ayuda a
la promocion del producto, los pilares en los que se basa esta politica son la
publicidad y la promocién de ventas (OCEANO, 2009, p. 4).

11.1.4.3. El marketing en la pequefia y mediana empresa

A primera vista se diria que los problemas que conciernen a la pequefia y
mediana empresa tienen muy poco que ver con la nocién de marketing, que se
ha expuesto.

Esta opinidn solo es cierta en apariencia; de hecho, la vida de estas empresas
se halla estrechamente vinculada al enfoque del marketing, por dos razones
principales: en general, porque el marketing inspira la filosofia de toda empresa
moderna, independientemente de la envergadura de ésta, y en particular; porque
las pequefias y medianas empresas desempefian un importante papel en relacién
con alguna de las técnicas de marketing antes expuestas (por ejemplo, de
intermediarias en el &mbito de distribucién) (Oceano, 2009, p. 5).

11.1.4.4. Analisis DAFO

Es la herramienta estratégica por excelencia. El beneficio que se obtiene con su
aplicacion es conocer la situacion real en que se encuentra la empresa, asi como
el riesgo y oportunidades que le brinda el mercado. El nombre lo adquiere de
sus iniciales DAFO: ¢ D: debilidades. ¢ A: amenazas. * F: fortalezas. * O:
oportunidades.

Las debilidades y fortalezas pertenecen al ambito interno de la empresa, al
realizar el andlisis de los recursos y capacidades; este andlisis debe considerar
una gran diversidad de factores relativos a aspectos de produccién, marketing,
financiacion, generales de organizacion. Las amenazas y oportunidades
pertenecen siempre al entorno externo de la empresa, ésta debe superarlas o
aprovecharlas, anticipandose a las mismas. (Almoguera, p. 28).

Debilidades: son aspectos que limitan o reducen la capacidad de desarrollo
efectivo de la estrategia de la empresa, constituyen una amenaza para la
organizacion y deben, por tanto, ser controladas y superadas. Fortalezas: son
capacidades, recursos, posiciones alcanzadas y, consecuentemente, ventajas
competitivas que deben y pueden servir para explotar oportunidades.
Amenazas: se define como toda fuerza del entorno que puede impedir la
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implantacion de una estrategia, o bien reducir su efectividad, o incrementar los
riesgos de la misma, o los recursos que se requieren para su implantacion, o
bien reducir los ingresos esperados o su rentabilidad.

Oportunidades: es todo aquello que pueda suponer una ventaja competitiva para
la empresa, 0 bien representar una posibilidad para mejorar la rentabilidad de
la misma o aumentar la cifra de sus negocios (Almoguera, p. 29).

11.1.4.5. Cémo entender el mercado y las necesidades del consumidor

En un primer paso, los encargados del marketing deben entender las
necesidades y los deseos tanto del cliente como del mercado dentro del cual
participan.

Ahora examinaremos cinco conceptos fundamentales del cliente y del mercado:
necesidades, deseos y demandas; ofertas de marketing (productos, servicios y
experiencias); valor y satisfaccion; intercambios y relaciones; y mercados
(Kotler & Armstrong, 2007, p. 5).

“Necesidades: Estado de carencia percibida.

Deseos: formas que adquiere una necesidad humana moldeada por la cultura y por la

personalidad del individuo.

Demandas: deseos humanos respaldados por el poder de compra” (Kotler &
Armstrong, 2007, p. 5).

“Oferta de marketing: cierta combinacion de productos, servicios, informacion o
experiencia que se ofrece a un mercado para satisfacer una necesidad o un deseo”
(Kotler & Armstrong, 2007, p. 5).

11.1.4.6. Valor y satisfaccion del cliente:

Por lo general los consumidores se enfrentan a una gran coleccion de bienes y
servicios que podrian satisfacer una necesidad especifica. ;Como eligen entre
muchas ofertas de marketing?

Los clientes se forman expectativas acerca del valor y la satisfaccion que
diversas ofertas de marketing les brindaran, y compran de acuerdo con ellas.
Los clientes satisfechos compran nuevamente y les cuentan a otros individuos
sobre sus buenas experiencias.

Los clientes insatisfechos con frecuencia se van con los competidores y
desacreditan el producto ante los deméas (Kotler & Armstrong, 2007, p. 6).

Intercambio: acto de obtener de alguien un objeto deseado, ofreciéndole algo a

cambio.
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Mercado: conjunto de todos los compradores, reales y potenciales, de un producto o
servicio (Kotler & Armstrong, 2007, p. 7).

11.1.4.7. Estrategias de marketing

“El arte y la ciencia de elegir mercados meta y disefiar con ellos relaciones exitosas”

(Kotler & Armstrong, 2007, p. 8).
11.1.4.8. Marketing Estratégico

Una de las caracteristicas mas utiles e importantes del marketing consiste en
poder planificar, con garantia de éxito, el futuro de nuestra empresa,
basandonos para ello en las respuestas que ofrezcamos a las demandas del
mercado. El entorno en el que nos posicionamos cambia y evoluciona
constantemente, por lo que el éxito de nuestra empresa dependerda, en gran
parte, de nuestra capacidad de adaptacién y de anticipacion a estos cambios
(Almoguera, p. 84).

11.1.4.9. Valor al cliente

Atraer y retener clientes podria ser una tarea dificil. A menudo los clientes se
enfrentan a una muestra confusa de productos y servicios para elegir. Un cliente
compra a laempresa que ofrece el mayor valor percibido por el cliente, es decir,
la evaluacion que hace el cliente respecto de la diferencia entre todos los
beneficios y todos los costos de una oferta de marketing, en comparacién con
las ofertas de los competidores (Kotler & Armstrong, 2007, p. 13).

“Satisfaccion del cliente: Grado en que el desempefio percibido de un producto

coincide con las expectativas del comprador” (Kotler & Armstrong, 2007, p. 14).

“Estrategia de marketing: La l6gica de marketing con que la unidad de negocios

espera alcanzar sus objetivos de marketing” (Kotler & Armstrong, 2007, p.49).
11.1.4.10. Segmentacion del mercado:

Dividir un mercado en grupos distintos de consumidores, con base en sus
necesidades, caracteristicas o conductas, y que podrian requerir productos o
mezclas de marketing diferentes.

Segmento del mercado: grupo de consumidores que responden de forma similar
a un conjunto dado de actividades de marketing.

Mercado meta: conjunto de consumidores que tienen necesidades o
caracteristicas comunes, a quienes la compafiia decide atender (Kotler &

Armstrong, 2007, p. 50).
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11.1.4.11. Posicionamiento en el mercado

Significa hacer que un producto ocupe un lugar claro, distintivo y deseable en
la mente de los consumidores meta, en relacion con los productos
competidores. Por consiguiente, los gerentes de marketing, buscan posiciones
que distingan a sus productos de las marcas competidoras y que les den la
mayor ventaja estratégica (Kotler & Armstrong, 2007, p. 53).

11.1.4.12. Herramientas de marketing

Las principales herramientas de la mezcla de marketing se clasifican en cuatro
grandes grupos, denominados las cuatro P del marketing: producto, precio,
plaza y promocion.

Para entregar su propuesta de valor, la empresa primero debe crear una oferta
de marketing que satisfaga una necesidad (producto). Debe decidir cuanto
cobrara por la oferta (precio) y cémo la pondrd a disposicién de los
consumidores meta (plaza).

Finalmente, debe comunicarles a los clientes meta la oferta y persuadirlos de
sus méritos (promocion) (Kotler & Armstrong, 2007, p. 12).

11.1.4.13. Proveedores

“Los proveedores constituyen un vinculo importante del sistema general de entrega
de valor de la empresa hacia el cliente. Brindan los recursos que la compafiia necesita
para producir sus bienes y servicios” (Kotler & Armstrong, 2007, p. 71).

11.1.4.14. Canales de distribucion

“Empresas que ayudan a la compafiia a promover, vender y distribuir sus productos a
los compradores finales; incluyen distribuidores, empresas de distribucion fisica,
agencias de servicios de marketing e intermediarios financieros” (Kotler &
Armstrong, 2007, p. 71).

11.1.4.15. Clientes

La empresa necesita estudiar de cerca cinco tipos de mercados de clientes. Los
mercados de consumidores consisten en individuos y hogares que compran
bienes y servicios para uso personal.

Los mercados de negocios adquieren bienes y servicios para su procesamiento
industrial, o para utilizarlos en su proceso de produccion, mientras que los
mercados de distribuidores compran bienes y servicios para revenderlos a
cambio de una ganancia.

35



Los mercados del sector publico estan formados de agencias gubernamentales
que compran bienes y servicios para dar servicios publicos o para transferirlos
a quienes los necesiten (Kotler & Armstrong, 2007, p. 72).

11.1.5. Ergonomia
11.1.5.1. Definicién

Son todos los movimientos necesarios, para no afectar la salud e integracién fisica de

los operarios al momento de hacer maniobras en el area de trabajo.

La ergonomia es el estudio cientifico de la relacion entre el hombre y sus
medios, los métodos y el ambito de trabajo. Su objetivo es elaborar con la ayuda
de las diversas disciplinas cientificas que la componen, un cuerpo de
conocimientos que, con la perspectiva de ser aplicados, debe Ilevar una mejor
adaptacion de los medios tecnoldgicos de produccion y de los entornos de
trabajo y de vida al hombre (Falzon, 2009, p. 19).

11.1.5.2. Objetivo de la ergonomia
La especificidad de la ergonomia se encuentra en la tensién existente entre dos
objetivos: uno, centrado en las organizaciones y su funcionamiento, lo que
puede analizarse bajo diferentes aspectos: eficacia, productividad, fiabilidad,
calidad, durabilidad, entre otros; otro, en las personas, que también puede

expresarse en diversas dimensiones: seguridad, salud, confort, facilidad de uso,
satisfaccion, interés del trabajo, placer (Falzon, 2009, p. 23).

11.1.5.3. Tarea y Actividad

“Tarea: La tarea corresponde a lo que se debe hacer, es prescrito por la organizacion.

La actividad es lo que se hace, lo que el sujeto pone en accion para efectuar la tarea”

(Falzon, 2009, p. 24).

“Actividad: La actividad es lo que se hace, es lo que el sujeto pone en juego para
efectuar la tarea. Tiene como fin los objetivos que se fija el sujeto a partir de los
objetivos de la tarea” (Falzon, 2009, p. 24).

11.1.5.4. Disefio del trabajo manual

“El disefio del trabajo manual fue introducido por los Gilbreth a través del estudio de

movimientos y los principios de la economia de movimientos y, después, de manera
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cientifica, por especialistas en factores humanos en aplicaciones militares” (Niebel &
Freivalds, 2009, p. 99).

I1.1.5.5. Sistema musculo-esquelético

El cuerpo humano puede generar movimientos debido a un complejo sistema
de masculos y huesos que, en conjunto, se llama sistema musculo-esquelético.
Los musculos estan conectados a los huesos junto a toda articulacion, de tal
manera gque uno o varios de ellos, llamados agonistas, actGan como los
principales activadores del movimiento.

Otros musculos, Ilamados antagonistas, contrarrestan a los agonistas y se
oponen al movimiento. Para flexionar el codo, lo cual representan una
disminucién del angulo interno de la articulacion, los musculos biceps,
branquiorradial y el branquial forman al agonista, mientras que el triceps forma
al antagonista (Niebel & Freivalds, 2009, p. 100).

11.1.5.6. Capacidades humanas y ergonomia de los movimientos
- Méxima fortaleza muscular

El primer principio de la capacidad humana se deriva de la propiedad de U-
invertida de la contraccion muscular. A la longitud de reposo, se presenta la
conexion Optima entre los filamentos grueso y delgado, lo cual da como
resultado una fuerza muscular considerablemente disminuida (casi cero)
(Niebel & Freivalds, 2009, p. 101).

- Méxima resistencia muscular con movimientos lentos

El segundo principio de la capacidad humana se basa en otra propiedad de la
teoria de los filamentos deslizantes y la contraccion muscular. A medida que
las uniones se forman, rompen y forman, la unién no es eficiente y se produce
la menor fuerza muscular.

Este es un efecto no lineal pronunciado donde la fuerza muscular méaxima se
produce sin un acortamiento medible externamente (es decir, a velocidad cero
0 contraccion estatica), y a una minima fuerza muscular que se produce a la
velocidad maxima de la contraccion del musculo (Niebel & Freivalds, 2009, p.
101).

- El impulso para ayudar a los empleados
“Existe una concesion entre los principios segundo y tercero.

Los movimientos mas rapidos generan un mayor impulso y mayores fuerzas de

impacto en el caso de los codos” (NiebeL & Freivalds, 2009, p. 102).
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Los movimientos hacia abajo son mas eficientes que los movimientos hacia
arriba, debido a la ayuda que proporciona la fuerza de gravedad. Para hacer uso
total del impulso que se forma, las estaciones de trabajo deben permitir que los
operarios liberen una parte terminada en un area de entrega mientras sus manos
estén en el proceso de tomar las partes o las herramientas para comenzar el ciclo
de trabajo siguiente (Niebel & Freivalds, 2009, p. 102).

- Disefio de tareas para optimizar el esfuerzo humano

“La capacidad de esfuerzo humana depende de tres factores principales de la tarea: 1)
el tipo de esfuerzo, 2) el movimiento del musculo o articulacién que esté en
utilizacion, y 3) la postura” (Niebel & Freivalds, 2009, p. 102).

- Ciclos de trabajo/descanso breves, frecuentes e intermitentes

Ya sea que se lleven a cabo contracciones estaticas repetidas (como, por
ejemplo, sostener una carga con el codo flexionado) o una serie de elementos
de trabajo dindmicos (como, por ejemplo, girar manivelas con los brazos y las
piernas), el trabajo y la recuperacion deben distribuirse en ciclos frecuentes y
cortos (Niebel & Freivalds, 2009, p. 108).

- Comenzar y terminar los movimientos con ambas manos
Al momento en que la mano derecha trabaja en el area normal del lado derecho
del cuero y la mano izquierda lo hace en el area normal a la izquierda del
cuerpo, la sensacion de equilibrio tiende a inducir un ritmo en el desempefio
del operario, el cual da como resultado un nivel de productividad éptima. La

mano izquierda, en la gente diestra, puede ser tan eficiente como la derecha y
debe utilizarse (Niebel & Freivalds, 2009, p. 111).

- Ritmos naturales del cuerpo

“Los reflejos de la espina dorsal que excitan o inhiben los musculos también conducen
a ritmos naturales en el movimiento de los segmentos del cuerpo” (NIEBEL &

Freivalds, 2009, p. 111).
- Uso de la clasificacion mas baja de los movimientos

“El conocimiento de la clasificacion de los movimientos juega un papel importante
en el uso apropiado de esta ley fundamental de la econdmica de movimientos en los
estudios de métodos” (Niebel & Freivalds, 2009, p. 112).

38



1. Los movimientos de los dedos se llevan a cabo en el momento en que el o
los dedos mientras que el resto del brazo se mantiene inmovil. Estos son
movimientos de primera clase y los més rapidos las cinco clases de
movimiento. Los movimientos tipicos de los dedos son enroscar una tuerca,
golpear las teclas de una maguina de escribir o tomar una pieza pequefia (Niebel
& Freivalds, 2009, p. 112).

2. Los movimientos de dedos y mufiecas se llevan a cabo mientras el antebrazo
y el brazo superior se mantienen estacionarios y se conocen con el nombre de
movimientos de segunda clase. En la mayoria de los casos, los movimientos de
dedos y mufiecas consumen mas tiempo que, estrictamente, los movimientos
de dedos (Niebel & Freivalds, 2009, p. 113).

3. “Los movimientos de dedos, muiiecas o del brazo inferior, que se conocen
comunmente como movimientos del antebrazo o movimientos tercera clase, incluyen
aquellos movimientos realizados por el brazo debajo del codo mientras que el brazo

superior permanece estacionario” (Niebel & Freivalds, 2009, p. 113).

4. Los movimientos de dedos, mufiecas, antebrazos y brazos superiores, que
comunmente se conocen con el nombre de movimientos de hombros o de cuarta
clase, requieren considerablemente mas tiempo para una distancia determinada
que las de tres clases descritas con anterioridad.

Los movimientos de cuarta clase se utilizan para realizar movimientos de
transporte de partes que no se pueden alcanzar con solo estirar el brazo (Niebel
& Freivalds, 2009, p. 113).

5. “En los movimientos de quinta clase se incluyen movimientos corporales tales
como el tronco, los cuales son los que consumen una mayor cantidad de tiempo y que,

en general, deben evitarse” (Niebel & Freivalds, 2009, p. 113).

Los movimientos de primera clase requieren la menor cantidad de esfuerzo y
tiempo, mientras que los de quinta clase se consideran los menos eficientes. Por
lo tanto, en la practica utilice siempre la clasificacion de movimientos mas baja
posible para realizar el trabajo de manera adecuada (Niebel & Freivalds, 2009,
p. 113).

- Minimizar la fijacion de la vista

Aunque las fijaciones y movimientos de los 0jos no pueden eliminarse en la
mayoria de los trabajos, la ubicacion de los objetivos principales debe
optimizarse respecto al operario. La linea de vista normal es de alrededor de
15° por debajo de la horizontal y el campo visual principal se define, groso
modo, como un cono con un arco de + 15° se centra en la linea de vista.

Ello implica que, dentro de esta area no son necesarios los movimientos de la
cabeza y se minimiza la fatiga de los ojos (Niebel & Freivalds, 2009, p. 114).
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11.1.6. Mantenimiento
11.1.6.1. Definicion

“Conjunto de técnicas destinado a conservar equipos e instalaciones en servicio
durante el mayor tiempo posible (se busca la més alta disponibilidad) y con el m&ximo
rendimiento” (Garrido, 2003, p. 1).

Desde la evolucion industrial la invencion de nueva herramienta y maquinaria para el
procesado de alimentos e industria en general, la preocupacion de mantener el equipo

de operaciones en dptimas condiciones ha sido una tarea de estudio.

Es necesaria la creacion de politicas y técnicas para poder estar en competencia con

otras empresas, en definitiva, es necesario un plan de mantenimiento (Garrido, 2003).
11.1.6.2. Mantenimiento Productivo Total (TPM)

Es aquel en que el operador se encarga de realizar las reparaciones necesarias que un

técnico en mantenimiento se encargaria de hacer.

“Mantenimiento Productivo Total, en el que algunas de las tareas normalmente
realizadas por el personal de mantenimiento son ahora realizadas por operarios de
produccion” (Garrido, 2003, p. 2).

11.1.6.3. Lista de equipos

Para realizar un plan de mantenimiento se debe realizar una lista del equipo, analizarlo

y clasificarlo por categorias.

En una planta industrial podemos distinguir los siguientes niveles, a la hora de
elaborar esta estructura arborea.

Planta: centro de trabajo. Ej.: Empresa X, Planta de Barcelona.

Area: zona de la planta que tiene una caracteristica comun (centro de coste,
similitud de equipos, linea de producto, funcién). Ej.: Area Servicios Generales,
Area hornos, Area Linea 1.

Equipo: cada una de las unidades productivas que componen el &rea, que
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constituye un conjunto Unico.

Sistema: conjunto de elementos que tiene una funcién comdn dentro de un
equipo.

Elemento: cada una de las partes que integran un sistema. Ej.: el motor de la
bomba de lubricacién de un compresor. Es importante diferenciar elemento y
equipo. Un equipo puede estar conectado o dar servicio a mas de un equipo. Un
elemento, en cambio, solo puede pertenecer a un equipo (Garrido, 2003, p. 9).

11.1.6.4. Codificacion de equipos

La codificacion de equipos, es la asignacion de un cédigo para llevar un control

adecuado del equipo.
Esto traeria facilidad para la localizacion y monitoreo de mantenimiento.

Una vez elaborada la lista de equipos es muy importante identificar cada uno
de los equipos con un codigo unico.

Esto facilita su localizaciéon, su referencia en drdenes de trabajo, en planos,
permite la elaboracion de registros historicos de fallos e intervenciones, permite
el calculo de indicadores referidos a areas, equipos, sistemas, elementos, entre
otros, y permite el control de costes.

Basicamente, existen dos posibilidades a la hora de codificar:

- Sistemas de codificacién no significativos: son sistemas que asignan un
nimero o un c6digo correlativo a cada equipo, pero el nimero o cédigo no
aporta ninguna informacion adicional.

- Sistemas de codificacion significativos o inteligentes, en el que el cddigo
asignado aporta informacién (Garrido, 2003, p. 13).

11.1.6.5. Tipos de mantenimiento

- Mantenimiento correctivo

“Es el conjunto de tareas destinadas a corregir los defectos que se presentan en los
distintos equipos y que son comunicados al departamento de mantenimiento por los

usuarios de los mismos” (Garrido, 2003, p. 17).
- Mantenimiento preventivo

“Es el mantenimiento que tiene por mision mantener un nivel de servicio determinado
en los equipos, se programan las correcciones de sus puntos vulnerables en el

momento mas oportuno” (Garrido, 2003, p. 17).
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- Mantenimiento predictivo

“Es el que persigue conocer e informar permanentemente del estado y operatividad
de las instalaciones mediante el conocimiento de los valores de determinadas

variables, representativas de tal estado y operatividad” (Garrido, 2003, p. 17).
- Mantenimiento cero horas

Es el conjunto de tareas cuyo objetivo es revisar los equipos a intervalos
programados bien antes de que aparezca ningun fallo, bien si la fiabilidad del
equipo ha disminuido apreciablemente, de manera que resulta arriesgado hacer
previsiones sobre su capacidad productiva. Dicha revision consiste en dejar el
equipo a cero horas de funcionamiento, es decir, como si el equipo fuera nuevo.
En estas revisiones se sustituyen o se reparan todos los elementos sometidos a
desgaste.

Se pretende asegurar, con gran probabilidad, un tiempo de buen
funcionamiento fijado de antemano (Garrido, 2003, p. 18).

- Mantenimiento en uso

Es el mantenimiento basico de un equipo realizado por los usuarios del mismo.
Consiste en una serie de tareas elementales (tomas de datos, inspecciones
visuales, limpieza, lubricacién, reapriete de tornillos) para las que no es
necesario una gran informacion, sino tan solo un entrenamiento breve (Garrido,
2003, p. 18).

11.1.6.6. Mantenimiento Basado en Fiabilidad (RCM)
El Plan de Mantenimiento es un documento que contiene el conjunto de tareas
de mantenimiento programado que debemos realizar en una planta para
asegurar los niveles de disponibilidad que se hayan establecido. Es un
documento vivo, pues surge de continuas modificaciones, fruto del analisis de

las incidencias que se producen en la planta y del analisis de los diversos
indicadores de gestion (Garrido, 2003, p. 37).

“Es una técnica mas dentro de las posibles para poder elaborar un plan de
Mantenimiento, que presenta algunas ventajas importantes sobre otras técnicas”
(Garrido, 2003, p. 37).

“El RCM se implementa sobre la base de una serie de pasos muy planificados y
relacionados. Primero hay que examinar bien las metas de productividad y de mejora
que ha definido la direccién” (Fernandez, 2005, p. 83).
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11.1.6.7. Planificacion del mantenimiento

“Una vez elaborado el Plan de Mantenimiento, es necesario planificar la realizacion
de este plan. Planificar significa cuando y quién realizara cada una de las gamas y

rutas que componen el Plan” (Garrido, 2003, p. 94).

“La planificacion de las rutas diarias es muy sencilla: por definicién, hay que
realizarlas todos los dias, por lo que serd necesario sencillamente determinar a qué
hora se realizaran, y quien es el responsable de llevarlas a cabo” (Garrido, 2003, p.
94).

La planificacion de las rutas semanales exige determinar qué dia de la semana
se ejecuta cada una de ellas y, como siempre, quien sera el responsable de
realizarla. Es muy importante determinar con precision este extremo.

Si se elabora una gama o una ruta, pero no se determina con claridad quien o
quienes son los responsables de realizarla, se dejaran indeterminaciones que se
traduciran, casi invariablemente, en la no-realizacion de estas tareas. Para
asegurar gue una tarea se realizara es necesario, pues:

- Fijar quien es el responsable de realizarla

- Asegurarse de que en el momento en que tenga que realizarla no tendra otra
tarea que realizar.

Las gamas y rutas mensuales son algo mas dificiles de programar y, en general,
tendremos que hacerlo con cierto margen. Puede ser conveniente, por ejemplo,
programar la semana del afio en que se realizara cada gama o ruta mensual, y
permitir que, a medida que se acerque la fecha de realizacién, pueda
programarse con mas exactitud.

Las gamas anuales también deben programarse igualmente con margen de
maniobra, mayor incluso que el anterior.

En este caso, puede ser conveniente programar tan solo el mes en que se
realizara la gama anual de los equipos que componen la planta (Garrido, 2003,
p. 94).

11.1.6.8. Objetivo del mantenimiento preventivo de calderas

En la industria en donde se utilizan calderas, en realidad y apropiadamente
dicho “bienes de equipo”, para preparar los fluidos caroliportadores que seran
utilizados en sus diferentes procesos productivos, hay que tener en cuenta que
su correcto funcionamiento interviene directamente en el objeto de la actividad
fabril que se desarrolle en esas industrias (Pequerul, BOHS & Termotecnia,
2004/2012, p 131).

“La implantacién de un mantenimiento preventivo y las operaciones asociadas a él,

hardn frente a los riesgos que conlleva un mal funcionamiento o una falta de
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prestacion de servicio de las calderas” (Pequerul, BOHS & Termotecnia, 2004/2012,
p 131).

Disminuir la cantidad de produccion, que, a su vez, traerd consigo:

- Aplicacion de penalizaciones econdmicas por parte de los clientes, debido a
las demoras en los plazos de entrega.

- Aumentar turnos de trabajo para alcanzar la produccién esperada, aumenta
consecuentemente el coste de mano directa.

Aun con la caldera en funcionamiento y en prestacion de servicio, la ausencia
o mal mantenimiento preventivo puede provocar un aumento del coste
energético porque no se alcanza un rendimiento 6ptimo.

Un coste energético mas elevado lleva asociado una pérdida de competitividad
(Pequerul, BOHS & Termotecnia, 2004/2012, p 131).

A la vista de lo anterior, el objetivo principal de la implantacion de un
mantenimiento preventivo en la sala de calderas es: “poner a total disposicion
de los procesos productivos de la fabrica, una sala de calderas en dptimas
condiciones de funcionamiento en base a tratar de conseguir la carencia de
errores, fallas y prestaciones por debajo de los valores consignados” (Lahoz,
p.132).

El mantenimiento preventivo es de caracter y actuacion continua, y debe estar

destinado a:

- Optimizar los procesos productivos y la produccion.

- Reducir los costes directos o indirectos ocasionados por fallos o paradas.

- Conseguir la maxima vida til de la caldera y los equipos asociados a ella todo
ello alcanza un equilibrio econdémico respecto a los costes que se imputen en el
mantenimiento preventivo, que en ningun caso deberan exceder a los derivados
de su falta o ausencia.

A la hora de realizar la conduccion de la caldera, el operador u operadores
deberén tener en cuenta las recomendaciones particulares prescritas tanto por
el fabricante de la caldera como el resto de equipos que acompafian y esta
asociada en su funcionamiento, en este Gltimo sentido y en particular, del
mantenimiento y vigilancia del tratamiento del agua de aporte a la caldera y el
agua en el interior de la caldera (Pequerul, BOHS & Termotecnia, 2004/2012,
p. 132).

Estas operaciones variaran en funcion de tipo de instalacion, aunque, en general, se

puede decir que consistira en:

- Operaciones diarias
- Operaciones semanales

- Operaciones mensuales
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- Operaciones anuales (Lahoz, p.132).
11.1.6.9. Quemadores

- Combustién

“La combustion, segun el diccionario de la Real Academia de la Lengua, es una
reaccion quimica entre el oxigeno y un material oxidable, acompafiado de
desprendimiento de energia y que habitualmente se manifiesta por incandescencia o
[lama” (Otaola, p. 97).

Este desprendimiento de energia se aprovecha en la caldera, todo aparato de
presion donde el calor procedente de cualquier fuente de energia se trasforma
en energia utilizable, a través de un medio de transporte en fase liquida o vapor.
Estas dos definiciones y reacciones de combustion siguientes es el punto de
partida para utilizar el funcionamiento de la combustion, con el objetivo final
de obtener el mayor rendimiento con las mismas emisiones y la maxima
seguridad (Otaola, p. 97).

11.1.6.10. Quemadores electrénicos con control digital

- Un quemador con control digital ofrece una serie de ventajas en cuanto
a rendimiento, seguridad y mantenimiento que se puede resumir
brevemente en los siguientes puntos:

- Mayor precision de la dosificacion aire-combustible por lo tanto mejor
combustion:

- Servos de alta precision, con microprocesador y bucle de control, curva
de trabajo més precisa, curva de trabajo grabado en memoria y
reproducible.

- Mayor seguridad de funcionamiento: controlador auto vigilante Bus
Can de alta seguridad, vigilancia continua de servomotores.

- Supervision continua: terminal de usuario que incluye memoria con
copia de seguridad informacidn de fase de funcionamiento y de averia.

- Puesta en Marcha rapida y sencilla: simplifica labores de conservacion.
Simplifica instalacion eléctrica y evita errores de conexionado (Otaola, p.
100).

11.1.6.11. Quemador probado en fabrica:

“El centro de un quemador digital es el controlador digital de la combustién, cuya
funcién es la supervisién y control del correcto funcionamiento y la seguridad del

quemador” (Otaola, p. 100).
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11.1.6.12. Controlador digital
Las principales caracteristicas de un controlador digital son:

- Controlador electronico auto vigilado.

- Microprocesador duplicado redundante.

- Conexion directa de electrovélvula.

- Conexion directa de tantos procesos como sean necesarios.

- Controlador electronico multifuncional digital: doble micro, con funciones de
programador, control de mezcla, control de estanqueidad, control de potencia
y funcionamiento interrumpido TRD/72 hrs.

- Sustituye al control de estanqueidad de electrovalvulas de gas (Otaola, p. 100).
Otra de las caracteristicas principales del control electrénico de la mezcla es
que se dispone de un servomotor para cada elemento de ajuste, de esta manera
se evitan las holguras mecanicas del sistema de levas y varillas de un quemador
mecanico (Otaola, p. 101).

11.1.6.13. Mandmetros

Todas las calderas deben tener, como minimo, un indicador de presién.

El dial debe tener como minimo 150 mm de didmetro y ser de tipo de tubo de
borddn. Debe de tener marcada la presion de trabajo normal y la presion disefio
de trabajo maximo permisible.

Los mandmetros, normalmente, se conectan al espacio vapor de la caldera por
un tubo sifon en R que estd llena de vapor condensado para proteger el
mecanismo del dia de altas temperaturas.

Se puede instalar manémetros en otros recipientes a presion, como tanque se
purga de fondo (Otaola, p. 123).

11.1.7. Legislacion Nacional

11.1.7.1. Cédigo de Trabajo Decreto Numero 1441 del Congreso de la Republica de
Guatemala.

“Articulo 18. Contrato individual de trabajo, sea cual fuere su denominacion, es el
vinculo econémico-juridico mediante el que una persona (trabajador), queda obligada
a prestar a otra (patrono), sus servicios personales o a ejecutarle una obra,
personalmente, bajo la dependencia continuada y direccion inmediata o delegada de

esta Ultima, a cambio de una retribucion de cualquier clase o forma.

En el caso de los gerentes, directores, administradores, superintendentes, jefes

generales de empresa, técnicos y demés trabajadores de categoria analoga a las
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enumeradas, dicha delegacion puede incluso recaer en el propio trabajador. La
exclusividad para la prestacion de los servicios o ejecucion de una obra, no es
caracteristica esencial de los contratos de trabajo, salvo el caso de incompatibilidad
entre dos 0 mas relaciones laborales, y s6lo puede exigirse si asi se ha convenido

expresamente en el acto de la celebracion del contrato.

La circunstancia de que el contrato de trabajo se ajustare en un mismo documento con
otro contrato de indole diferente o en concurrencia con otro u otros, no le hace perder
su naturaleza y por lo tanto a la respectiva relacion le son aplicables las disposiciones
de este Codigo” (Codigo de Trabajo).

“Articulo 19. Para que el contrato individual de trabajo exista y se perfeccione, basta
con gue se inicie la relacion de trabajo, que es el hecho mismo de la prestacion de los
servicios o de la ejecucién de la obra en las condiciones que determina el articulo

precedente.

Siempre que se celebre un contrato individual de trabajo y alguna de las partes
incumpla sus términos antes que se inicie la relacion de trabajo, el caso se debe
resolver de acuerdo con los principios civiles que obligan al que ha incumplido a pagar
los dafios y perjuicios que haya causado a la otra parte, pero el juicio respectivo es de
competencia de los Tribunales de Trabajo y Prevision Social, los que deben aplicar

sus propios procedimientos.

Toda prestacion de servicios o ejecucion de obra que se realice conforme a las
caracteristicas que especifica el articulo precedente, debe regirse necesariamente en
sus diversas fases y consecuencias por las leyes y principios juridicos relativos al
trabajo. Es entendido que el patrono puede consentir que las leyes y principios de
trabajo se apliquen desde la celebracion del contrato individual de trabajo, aunque no

se haya iniciado la relacién de trabajo.” (Cédigo de Trabajo).

“Articulo 21. Si el contrato individual de trabajo no se determina expresamente el
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servicio que deba de prestarse, el trabajador queda obligado a desempefiar solamente
el que sea compatible con sus fuerzas, aptitudes, estado o condicidn fisica, y que sea
del mismo género de los que formen el objeto del negocio, actividad o industria a que
se dedique el patrono.” (Codigo de Trabajo).

“Articulo 22. En todo contrato individual de trabajo deben entenderse incluidos por
lo menos, las garantias y derechos que otorguen a los trabajadores la Constitucion, el
presente Codigo, sus reglamentos y las demas leyes de trabajo o de prevision social.”
(Codigo de Trabajo).

“Articulo 23. La sustitucion del patrono no afecta los contratos de trabajo existentes,
en perjuicio del trabajador. El patrono sustitui.do queda solidariamente obligado con
el nuevo patrono por las obligaciones derivadas de los contratos o de las disposiciones
legales, nacidas antes de la fecha de la sustitucion y hasta por el término de seis meses.
Concluido este plazo, la responsabilidad subsiste Unicamente para el nuevo patrono.
Por las acciones originadas de hechos u omisiones del nuevo patrono no responde, en

ningun caso, el patrono sustituido.” (Cédigo de Trabajo).
“Articulo 25. El contrato individual de trabajo puede ser:
a) Por tiempo indefinido, si no se especifica fecha para su terminacion.

b) A plazo fijo, si se especifica fecha para su terminacién o si se ha previsto el
acaecimiento de algin hecho o circunstancia como la conclusion de una obra, que
forzosamente ha de poner término a la relacion de trabajo. En este segundo caso, se
debe tomar en cuenta la actividad del trabajador en si mismo como objeto del contrato,

y no el resultado de la obra; y

c) Para obra determinada, al momento en que se ajusta globalmente o en forma alzada
el precio de los servicios del trabajador desde que se inician las labores hasta que estas
concluyan, se toma en cuenta el resultado del trabajo, o sea, la obra realizada. Aunque

el trabajador reciba anticipos a buena cuenta de los trabajos ejecutados o por
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ejecutarse, el contrato individual de trabajo debe entenderse para obra determinada,
siempre que se retnan las condiciones que indica el parrafo anterior.” (Codigo de

Trabajo).
“Articulo 29. El contrato escrito de trabajo debe contener:

a) Los nombres, apellidos, edad, sexo, estado civil, nacionalidad, y vecindad de los

contratantes;
b) La fecha de la iniciacién de la relacion de trabajo;

c¢) La indicacion de los servicios que el trabajador se obliga a prestar, o la naturaleza
de la obra a ejecutar, se especifican en lo posible las caracteristicas y las condiciones
del trabajo;

d) El lugar o los lugares donde deben prestarse los servicios o ejecutarse la obra;

e) La designacién precisa del lugar donde viva el trabajador en caso se le contrata para
prestar sus servicios o ejecutar una obra en lugar distinto de aquel donde viva

habitualmente;

f) La duracién del contrato o la expresiéon de ser por tiempo indefinido o para la

ejecucion de obra determinada;
g) El tiempo de la jornada de trabajo y las horas en que debe prestarse;

h) El salario, beneficio, comision o participacion que debe recibir el trabajador; si se
debe calcular por unidad de tiempo, por unidad de obra o de alguna otra manera y la
forma, periodo y lugar de pago; En los casos en que se estipule que el salario se ha de
pagar por unidad de obra, se debe hacer constar la cantidad y calidad de material, las
herramientas y utiles que el patrono convenga en proporcionar y el estado de
conservacion de los mismos, asi como el tiempo que el trabajador pueda tenerlos a su

disposicion.
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El patrono no puede exigir del trabajador cantidad alguna por concepto de desgaste
normal o destruccion accidental de las herramientas, como consecuencia de su uso en

el trabajo;
i) Las demas estipulaciones legales en que convengan las partes;
J) El'lugar y la fecha de celebracion del contrato; y

k) Las firmas de los contratantes o la impresion digital de los que no sepan o no puedan

firmar, y el nimero de sus cédulas de vecindad.

El Ministerio de Trabajo y Prevision Social debe imprimir modelos de contratos para
cada una de las categorias de trabajo a fin de facilitar el cumplimiento de esta
disposicion.” (Codigo de Trabajo).

“Articulo 138. Trabajadores campesinos son los peones, mozos, jornaleros,
ganaderos, cuadrilleros y otros andlogos que realizan en una empresa agricola o

ganadera los trabajos propios y habituales de ésta.

La definicion anterior no comprende a los contadores ni a los demas trabajadores
intelectuales que pertenezcan al personal administrativo de una empresa agricola o

ganadera.” (Codigo de Trabajo).

“Articulo 163. El patrono puede exigir al trabajador doméstico antes de formalizar el
contrato de trabajo y como requisito esencial de éste, la presentacion de un certificado
de buena salud expedido dentro de los treinta dias anteriores por cualquier médico que
desempefie un cargo remunerado por el Estado o por sus instituciones, quien lo debe

extender en forma gratuita.” (Codigo de Trabajo).

“Articulo 197. Todo empleador esta obligado a adoptar las precauciones necesarias
para proteger eficazmente la vida, la seguridad y la salud de los trabajadores en la
prestacion de sus servicios. Para ello, deberé adoptar las medidas necesarias que vayan

dirigidas a:
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a) Prevenir accidentes de trabajo, por medio de que la maquinaria, el equipo y las
operaciones de proceso tengan el mayor grado de seguridad y se mantengan en buen
estado de conservacion, funcionamiento y uso, para lo cual deberan estar sujetas a

inspeccion y mantenimiento permanente;

b) Prevenir enfermedades profesionales y eliminar las causas que las provocan;
¢) Prevenir incendios;

d) Proveer un ambiente sano de trabajo;

e) Suministrar si es necesario, ropa y equipo de proteccion apropiados, destinados a
evitar accidentes y riesgos de trabajo;

f) Colocar y mantener los resguardos y protecciones a las maquinas y a las
instalaciones, para evitar que de las mismas pueda derivarse riesgo para los

trabajadores;

g) Advertir al trabajador de los peligros que para su salud e integridad se deriven del

trabajo;

h) Efectuar constantes actividades de capacitacion de los trabajadores sobre higiene y

seguridad en el trabajo;

i) Cuidar que el nimero de instalaciones sanitarias para mujeres y para hombres estén
en proporcion al de trabajadores de uno u otro sexo, se mantengan en condiciones de

higiene apropiadas y estén ademés dotados de lavamanos;

J) Que las instalaciones destinadas a ofrecer y preparar alimentos o ingerirlos y los
depdsitos de agua potable para los trabajadores, sean suficientes y se mantengan en

condiciones apropiadas de higiene;

k) Si es necesario, habilitar locales para el cambio de ropa, separados para mujeres y

hombres.
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I) Mantener un botiquin provisto de los elementos indispensables para proporcionar

primeros auxilios.

Las anteriores medidas se observaran sin perjuicio de las disposiciones legales y

reglamentarias aplicables.” (Codigo de Trabajo).

“Articulo 197 “bis”. Si en juicio ordinario de trabajo se prueba que el empleador ha

incurrido en cualesquiera de las siguientes situaciones:

a) Si en forma negligente no cumple las disposiciones legales y reglamentarias para
la prevencidn de accidentes y riesgos de trabajo;

b) Si no obstante haber ocurrido accidentes de trabajo no adopta las medidas
necesarias que tiendan a evitar que ocurran en el futuro, si tales accidentes no se deban
a errores humanos de los trabajadores, sino sean imputables a las condiciones en que

los servicios son prestados;

c) Si los trabajadores o sus organizaciones le han indicado por escrito la existencia de

una situacion de riesgo, sin que haya adoptado las medidas que puedan corregirlas;

Y si como consecuencia directa e inmediata de una de estas situaciones especiales se
produce accidente de trabajo que genere pérdida de algin miembro principal,
incapacidad permanente o muerte del trabajador, la parte empleadora quedara
obligada a indemnizar los perjuicios causados, con independencia de las pensiones o

indemnizaciones que pueda cubrir el régimen de seguridad social.

El monto de la indemnizacion seré fijado de comun acuerdo por las partes y en defecto
de tal acuerdo lo determinaré el Juez de Trabajo y Prevision Social, se toma como

referencia las indemnizaciones que pague el régimen de seguridad social.

Si el trabajador hubiera fallecido, su cdényuge supérstite, sus hijos menores
representados como corresponde, sus hijos mayores o sus padres, en ese orden

excluyente, tendran accién directa para reclamar esta prestacion, sin necesidad de
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declaratoria de herederos o radicacion de mortual.” (Codigo de Trabajo).

“Articulo 198. Todo patrono esta obligado a acatar y hacer cumplir las medidas que
indique el Instituto Guatemalteco de Seguridad Social con el fin de prevenir el
acaecimiento de accidentes de trabajo y de enfermedades profesionales.” (Codigo de
Trabajo).

“Articulo 200. Se prohibe a los patronos de empresas industriales o comerciales
permitir que sus trabajadores duerman o coman en los propios lugares donde se
ejecuta el trabajo. Para una u otra cosa aquéllos deben habilitar locales especiales.”
(Codigo de Trabajo).

“Articulo 202. El peso de los sacos que contengan cualquier clase de productos o
mercaderias destinados a ser transportados o cargados por una sola persona se
determinara en el reglamento respectivo, se toman en cuenta factores tales como la

edad, sexo y condiciones fisicas del trabajador.” (Cédigo de Trabajo).

“Articulo 203. Todos los trabajadores que se ocupen en el manipuleo, fabricacién o
expendio de productos alimenticios para el consumo publico, deben proveerse cada
mes de un certificado médico que acredite que no padecen de enfermedades infecto -
contagiosas o capaces de inhabilitarlos para el desempefio de su oficio. A este
certificado médico es aplicable lo dispuesto en el Articulo 163.” (Codigo de Trabajo).

11.1.7.2. Decreto numero 90-97 Cédigo de Salud

“Articulo 124. Definicion. Alimento es todo producto natural, artificial, simple o
compuesto, procesado 0 no, que se ingiere con el fin de nutrirse o mejorar la nutricion,
y los que se ingieran por habito o placer, ain si no sea con fines nutritivos.” (Codigo
de Salud).

“Articulo 125. De otros Productos que se ingieren. Para los efectos de la regulacion

de este Codigo y sus reglamentos, quedan comprendidas dentro de este articulo:
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a) Las sustancias que se agregan como aditivos a las comidas o bebidas;
b) Los alimentos para lactantes y nifios menores de dos afios;

c¢) Los alimentos para ancianos;

d) Alimentos para regimenes especiales;

e) Las bebidas no alcohdlicas:

f) Las bebidas alcoholicas:

g) El agua y el hielo para consumo humanos.” (Codigo de Salud).

“Articulo 127. Otras Definiciones. Para los efectos de este Codigo y sus reglamentos,
se entiende por:

a) Alimento natural no procesado, el que no ha sufrido modificaciones de origen
fisico, quimico o bioldgico, salvo las indicadas por razones de higiene o por la
separacién de partes no comestibles. La definicién incluye carnes frescas y

congeladas, pescado y mariscos frescos como congelados.

b) Alimento natural procesado, todo producto alimenticio elaborado a base de un
alimento natural que ha sido sometido a un proceso tecnol6gico adecuado para su

conservacién y consumo ulterior.

c¢) Alimento artificial, el que ha sido preparado con el objeto de imitar un alimento
natural, en cuya composicion entran sustancias no existentes en el alimento natural,

ademas del agua o cualquier vehiculo natural o procesado.

d) Alimento enriquecido, fortificado o equiparado, todo aquel al que se le han
adicionado nutrientes con el objeto de reforzar su valor nutricional, de conformidad

con lo estipulado por las normas respectivas.

e) Alimento para regimenes especiales, aquel que se ha elaborado con el fin de
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satisfacer regimenes nutricionales especiales, sean estos por razones metabdlicas,

estéticas o fisioldgicas y todos aquellos que se ingieren como suplemento nutricional.

f) Alimento alterado, el que, por la accion de causas naturales o artificiales como la
humedad, la temperatura, el aire, la luz, el tiempo o la accion de enzimas y otras
causas, ha sufrido cambios sustanciales en sus caracteristicas normales y deterioro o

perjuicio en su composicion.

g) Alimento contaminado, el que contiene contaminantes fisicos, quimicos, radio
quimicos, microbiologicos o biologicos en concentraciones superiores a las

aceptables, segun las normas y reglamentos vigentes.

h) Alimento adulterado, todo aquel que en forma intencional ha sido privado parcial
o totalmente de elementos Utiles o caracteristicos del producto, o si éstos hubiesen
sido sustituidos por otros inertes o extrafios al alimento, o bien al momento en que
contenga un exceso de agua o material de relleno segun lo sefialado por los
reglamentos y normas especificas vigentes. Es también alimento adulterado, si se le
han agregado sustancias para disimular las alteraciones de las caracteristicas fisicas
nutricionales u organolépticas propias del alimento o haya sido adicionado de

sustancias prohibidas por su toxicidad.

i) Alimento falsificado, aquel al que se le atribuyen caracteres ficticios, para pretender
apariencia de producto legitimo, sin serlo; o que no procede de fabricantes legalmente

autorizados.

j) Alimento irradiado: Cualquier alimento que haya sido sometido a tratamiento con
radiaciones ionizantes; entendiéndose como tal, los rayos gamma, rayos X O
radiaciones corpusculares capaces de producir iones directa o indirectamente.”
(Cddigo de Salud).

“articulo 128. Del Derecho de la poblacién. Todos los habitantes tienen derecho a

consumir alimentos inocuos y de calidad aceptable. Para tal efecto el Ministerio de
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Salud y demas instituciones del Sector, dentro de su ambito de competencia,
garantizaran el mismo a través de acciones de prevencion y promocion.” (Codigo de
Salud).

“Articulo 129. Formulacion de politicas y programas. El Ministerio de Salud en
coordinacion con las demés instituciones del sector, sera el responsable de formular
las politicas y estrategias relacionadas con la proteccién e inocuidad de los alimentos.
En este contexto se crea el Programa Nacional de Control de Alimentos, con la
participacion de los Ministerios con responsabilidad en el control de alimentos, de las
municipalidades, del sector privado y otras organizaciones que representen a los
consumidores, se crean mecanismos que aseguren la coordinacion interinstitucional.”
(Cddigo de Salud).

“Articulo 130. Ambito de las responsabilidades. EI Ministerio de Salud y otras

instituciones de manera coordinada desarrollan las funciones siguientes:

a) Al Ministerio de Salud le corresponden las de prevencién y control en las etapas de
procesamiento, distribucién, transporte y comercializacion de alimentos procesados
de toda clase, nacionales o importados, esto incluye el otorgamiento de la licencia
sanitaria para la apertura de los establecimientos, la certificacion sanitaria o registro
sanitario de referencia de los productos y la evaluacion de la conformidad de los

mismos, con vigilancia en buenas practicas de manufactura.

Asimismo, es responsable del otorgamiento de la licencia sanitaria y el control

sanitario para los expendios de alimentos no procesados.

b) Al Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion, las de prevencion y
control en las etapas de produccion, transformacion, almacenamiento, con registro
sanitario o certificacion sanitaria, o cuya fecha de vencimiento haya caducado o se

encuentren notoriamente deteriorados.

c) Los propietarios y representantes de los establecimientos expendedores de
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alimentos preparados, como restaurantes, cafeterias, comedores y otros, seran
responsables del cumplimiento de las normas sanitarias que regulan la calidad e

inocuidad de los alimentos.

En caso de incumplimiento con esta disposicion, el propietario 0 su representante se

sujetara a las sanciones que este Cddigo establece.” (Codigo de Salud).

“Articulo 134. Acuerdos Internacionales. En los acuerdos y tratados internacionales
suscritos por el gobierno de Guatemala en materia de alimentos, se garantizara la
inocuidad y calidad de los productos importados y nacionales. Ademas, se garantizara
un trato reciproco para los productos guatemaltecos, a traves de procedimientos

armonizados y aprobados por el Ministerio de Salud.” (Codigo de Salud).

“Articulo 135. Del Etiquetado. El contenido, composicion e indicaciones sanitarias
especificas del producto consignados en la etiqueta deben ser escritos en espafiol,
ademas, debe cumplir con los requisitos sanitarios establecidos por el Ministerio de
Salud en un reglamento especifico, sin detrimento de otras normas y reglamentos

vigentes.” (Codigo de Salud).

“Articulo 136. Publicidad. Es prohibida la publicidad y etiquetado que atribuya a los
alimentos propiedades terapéuticas o que induzca a error 0 engafio al publico en
cuanto a la naturaleza, ingredientes, calidades, propiedades u origen de los mismos.

Un reglamento especifico regulara esta materia.” (Codigo de Salud).

“Articulo 137. Materiales de Envase y Empaque. Sélo se permitira el uso de
materiales para la elaboracion de envases y empaques, que sean compatibles con los
alimentos y que no provoqguen alteraciones por interaccion de los mismos.” (Codigo
de Salud).

“Articulo 138. Aplicacion del Codex Alimentarius. En ausencia de normas nacionales
para casos especificos o que estas sean insuficientes o desactualizadas, se aplicaran

supletoriamente del Codex Alimentarius y otras normas reconocidas
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internacionalmente y, en su caso, las disposiciones emitidas por las autoridades

superiores en materia sanitaria de alimentos.” (Codigo de Salud).

“Articulo 139. Definicion. Para los efectos de este Codigo y sus reglamentos se
entiende por establecimiento o expendio de alimentos, todo lugar o local, permanente
o temporal, fijo 0 mdvil, destinado a la fabricacion, transformacion, comercializacion,

distribucion y consumo de alimentos.” (Cédigo de Salud).

“Articulo 140. De la Licencia Sanitaria. Toda persona natural o juridica, publica o
privada, que pretenda instalar un establecimiento de alimentos, debera obtener
licencia sanitaria otorgada por el Ministerio de Salud, de acuerdo a las normas y
reglamentos sanitarios y en el plazo fijado en los mismos. Se exceptlan de esta
disposicion, los establecimientos cuyo ambito de responsabilidad corresponda al
Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion y a las Municipalidades, tal

como esta contemplado en el Articulo 130 literales b) y d) de la presente ley.

La licencia sanitaria tendra validez por cinco (5) afios, y queda el establecimiento

sujeto a control durante este periodo.

En caso de incumplimiento de las leyes o reglamentos sanitarios correspondientes, se
haré acreedor de la sancion que contemple el presente cddigo.” (Codigo de Salud).

“Articulo 141. Notificacién de Modificaciones. En el momento en que se vaya a
realizar una modificacion de los establecimientos o expendios que hubieren sido ya
autorizados de conformidad con lo que establece el Articulo 140 del presente codigo,
el interesado deberé solicitar una nueva autorizacion al Ministerio de Salud, en la cual,

queden incorporados los cambios efectuados.” (Codigo de Salud).

“Articulo 142. De la salud del personal. Las personas responsables de los
establecimientos y expendios de alimentos deberan acreditar en forma permanente el
buen estado de salud de su personal y ser solidariamente responsables con el equipo

de trabajo. Un reglamento especifico regulara la materia.” (Cédigo de Salud).
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“Articulo 143. Normas de personal. El personal tendra el deber de observar las normas
y reglamentos sanitarios, y cumplir las especificaciones técnicas del establecimiento
de alimentos. Los propietarios y su personal supervisor deberan favorecer y vigilar el
cumplimiento de las leyes sanitarias y sus reglamentos.” (Codigo de Salud).

“Articulo 144. Inspecciones. Los propietarios, administradores, encargados o
responsables de establecimientos o expendios de alimentos permitirdn la entrada a
cualquier hora de funcionamiento, a la autoridad sanitaria competente, debidamente
identificada, para realizar las inspecciones que fueren necesarias, de acuerdo a lo que
establezca el reglamento respectivo. Las disposiciones de este articulo se aplicaran
también al almacenamiento transitorio y transporte de alimentos.” (Codigo de Salud).

11.1.8. Legislacion Internacional

11.1.8.1. Caodigo de préacticas de higiene para las frutas y hortalizas deshidratadas
incluidos los hongos comestibles (CAC/RCP 5-1971).

“Seccion . Ambito De Aplicacion

El presente cddigo de précticas de higiene se aplica a las frutas y hortalizas que han
sido deshidratadas artificialmente (incluidas las desecadas por liofilizacién), bien sea
a partir de productos frescos o bien en combinacion con la desecacién al sol, y
comprende los productos a los que suele aludirse con la expresion "alimentos

deshidratados".

Estas frutas y hortalizas contienen relativamente poca humedad y, en general, tienen
un sabor desagradable al momento en que estan deshidratadas, y pueden mantenerse
en condiciones normales sin que se alteren demasiado por la accién de mohos, accion

enzimatica o bacteriana.

Las frutas o las hortalizas pueden presentarse en forma de rodajas, cubitos, dados,
granuladas o en cualquier otro tipo de division, o dejarse enteras antes de su

deshidratacion.
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Las frutas reguladas por las disposiciones del presente Cédigo comprenden, pero sin
que se limiten solamente a éstas, las manzanas, bananos, arandanos, cerezas y

arandanos americanos.

Las hortalizas reguladas por las disposiciones del presente Codigo comprenden, pero
sin que se limiten solamente a éstas, las siguientes: alcachofas, esparragos, frijoles
verdes, coles, coliflores, apio, maiz dulce, berenjenas, cebollas, guisantes (arvejas)
frescos, patatas (papas), calabazas, batatas, tomates, setas cultivadas comestibles y
setas silvestres secas, enteras o en rodajas, de acuerdo con una lista de variedades

aprobadas por la autoridad competente del pais consumidor.

Se entiende por deshidratacion la eliminacion de la humedad por medios artificiales
y, en algunos casos, en combinacion con el secado al sol.” (CAC/RCP 5-1971).

“A. Saneamiento ambiental en las zonas de cultivo y produccién de alimentos

1) Evacuacion sanitaria de las aguas residuales de origen humano y animal. Deberan
tomarse las precauciones adecuadas para asegurar que las aguas residuales de origen
humano y animal se eliminen de tal modo que no constituyan un peligro para la
higiene ni la sanidad publica, y deberd ponerse especial cuidado en proteger los

productos contra la contaminacion con estas aguas.

2) Calidad sanitaria del agua de riego. ElI agua empleada para regar no debera

constituir ningan peligro pablico contra la salud del consumidor a traves del producto.

3) Lucha contra las enfermedades y las plagas vegetales y animales. Si se adoptan
medidas para combatir las plagas, el tratamiento con agentes quimicos, bioldgicos o
fisicos, debera hacerse Unicamente de acuerdo con las recomendaciones del
organismo oficial competente, bajo la supervision directa de personal que esté
plenamente familiarizado con los peligros que pueden presentarse, se debe incluir la

posibilidad de que las cosechas retengan residuos toxicos.” (CAC/RCP 5-1971).

“B. Recoleccion y produccion de alimentos en condiciones higiénicas

60



1) Equipo y recipientes para el producto. El equipo y los recipientes que se empleen
para envasar los productos no deberan constituir un peligro para la salud. Los envases
que se vuelvan a utilizar deberan ser de material y construccion tales que faciliten su
limpieza completa y mantenerse limpios y en condiciones que no constituyan una

fuente de contaminacion para el producto.

2) Técnicas sanitarias. Las operaciones, métodos y procedimientos que se empleen en

la recoleccion y produccion deberan ser higiénicos y sanitarios.

3) Eliminacion de productos evidentemente inadecuados. Los productos no aptos
deberan separarse durante la recoleccion y produccién en la mayor medida posible, y
deberén eliminarse en una forma y lugar tales que no puedan dar lugar a la

contaminacion de los suministros de alimentos y agua o de otras cosechas.

4) Proteccion del producto contra la contaminacion. Deberan tomarse precauciones
adecuadas para evitar que el producto bruto sea contaminado por animales, insectos,
parasitos, pajaros, contaminantes quimicos o microbiologicos u otras sustancias
objetables durante la manipulacién y el almacenamiento. La naturaleza del producto
y los métodos de recoleccién indicaran el tipo y grado de proteccidn que se necesitan.”
(CAC/RCP 5-1971).

“C. Transporte

1) Medios de transporte. Los vehiculos que se utilicen para el transporte de la cosecha
0 del producto bruto desde la zona de produccion, lugar de recoleccion o
almacenamiento, deberan ser adecuados para la finalidad a que se destinan y de un
material y construccion tales que permitan una limpieza completa, éstos deben
limpiarse y mantenerse de modo que no constituyan una fuente de contaminacion para

el producto.

2) Procedimientos de manipulacion. Todo procedimiento de manipulacion debera ser

de tal naturaleza que impida la contaminacion del producto. Habra de ponerse especial
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cuidado en el transporte de los productos perecederos para evitar su putrefaccion o
alteracion. Debera emplearse equipo especial - por ejemplo, equipo de refrigeracion -
si la naturaleza del producto o las distancias a que haya de transportarse asi lo
aconsejan. Si se utiliza el hielo en contacto con el producto, el hielo tendré que cumplir
los requisitos sanitarios que se estipulan en la seccion IV - A. (2¢).” (CAC/RCP 5-
1971).

Requisitos De Las Instalaciones Y De Las Operaciones De Elaboracion.
“A. Proyecto y construccion de las instalaciones
2) Instalaciones y controles sanitarios

a) Separacion de las operaciones de elaboracién. Las zonas donde hayan de recibirse
o0 almacenarse las materias primas deberan estar separadas de las que se destinan a la
preparacion o envasado del producto final, de tal forma que se excluya toda
posibilidad de contaminacion del producto terminado.

Las zonas y los compartimientos destinados al almacenamiento, fabricacion o
manipulacion de productos comestibles, deberan estar separados y ser diferentes de

los destinados a materias no comestibles.

La zona destinada a la manipulacién de los alimentos debera estar completamente

separada de aquellas partes del edificio que se destinen a viviendas del personal.

b) Suministro de agua. Debera disponerse de un abundante suministro de agua fria y
caliente. El agua habra de ser de calidad potable. Las normas de potabilidad no
deberan ser inferiores a las estipuladas en las "Normas Internacionales para el Agua

Potable™ de la Organizacion Mundial de la Salud, 1971.

c¢) Hielo. El hielo habra de fabricarse con agua de calidad potable y fabricarse,
manipularse, almacenarse y utilizarse de modo que esté protegido contra las
contaminaciones.” (CAC/RCP 5-1971).
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“B. Equipo y utensilios

1) Materiales. Todas las superficies que entren en contacto con los alimentos deberan
ser lisas, estar exentas de picaduras, grietas y no estar descascarilladas; estas
superficies no deberén ser toxicas y habran de ser inatacables por los productos
alimenticios; capaces de resistir las operaciones repetidas de limpieza normal, y no
deberan ser absorbentes, a menos que la naturaleza de un determinado proceso,
aceptable desde otros puntos de vista, exija emplear una superficie, por ejemplo, de

madera.

3) Equipo y utensilios. El equipo y los utensilios empleados para manipular
contaminantes o materias no comestibles deberan marcarse, indicar su utilizacion, y

no deberan utilizarse para manipular productos comestibles.

4) Construccion del equipo de secado. El equipo empleado para el secado debera
construirse 'y funcionar de tal forma que el producto no pueda resultar
desfavorablemente afectado por el medio de secado que se utilice.” (CAC/RCP 5-
1971).

“C. Requisitos higiénicos de las operaciones

1) Mantenimiento sanitario de la instalacién, equipo y edificaciones. El edificio, el
equipo y los utensilios, y todos los deméas accesorios de la instalacion, deberan
mantenerse en un buen estado de funcionamiento y limpios, en forma ordenada y en

unas buenas condiciones sanitarias.

En los lugares de trabajo y mientras esté en funcion la instalacion, deberén eliminarse
frecuentemente los materiales de desecho y deberan proveerse recipientes adecuados

para verter las basuras.

Los detergentes y desinfectantes empleados deberan ser adecuados para los fines que
se utilizan, y deberan utilizarse de tal forma que no constituyan ningln riesgo para la

salud publica.
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2) Lucha contra los parasitos. Deberan adoptarse medidas eficaces para evitar que

entren y aniden en los edificios insectos, roedores, pajaros y otros parasitos.

3) Prohibicion de animales domésticos. Debera prohibirse terminantemente la entrada
de perros, gatos y otros animales domésticos en la zona donde se elaboren o

almacenen los alimentos.

4) Salud del personal. La direccidn de la fabrica debera notificar al personal que todo
empleado que padezca heridas infectadas, tenga llagas o cualquier enfermedad,

especialmente diarrea, debera presentarse inmediatamente a la direccion.

Esta tomara las medidas necesarias para garantizar que no se permita trabajar a
ninguna persona que se sepa que padece alguna enfermedad que pueda transmitirse
por medio de los alimentos, o0 que se sepa que es un vector de dichos microorganismos
patdgenos, o mientras continue infectada por heridas, llagas o cualquier enfermedad,
en ningun departamento de la fabrica de alimentos en que haya la probabilidad de que
dicha persona pueda contaminar los alimentos con organismos patdgenos o la

superficie que entre en contacto con dichos alimentos.
6) Higiene del personal y practicas de manipulacién de los alimentos

a) Todas las personas que trabajen en una fabrica de productos alimenticios deberan
mantener una esmerada limpieza personal mientras estén de servicio. Las ropas,
incluso el tocado adecuado de cabeza, deberan ser apropiadas para las tareas que

realicen y mantenerse limpias.

b) Deberan lavarse las manos tantas veces como sea necesario para cumplir con las

practicas higiénicas prescritas para las operaciones.

¢) En las zonas donde se manipulen los alimentos estara prohibido escupir, comer y

el uso de tabaco y masticar chicle.

d) Deberan tomarse todas las precauciones necesarias para evitar la contaminacion de
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los productos alimenticios o de los ingredientes con cualquier sustancia extrafia.

e) Las abrasiones y cortaduras de pequefia importancia en las manos deberan curarse
y cubrirse convenientemente con un vendaje impermeable adecuado. Debera haber un
botiquin de urgencia para atender estos casos, con el fin de evitar la contaminacion de

los alimentos.

f) Los guantes que se utilicen para manipular los alimentos se mantendran en perfectas
condiciones de higiene y estaran limpios. Estardn fabricados de un material
impermeable, excepto en aquellos casos en que su empleo sea inapropiado o

incompatible con los trabajos que hayan de realizarse.” (CAC/RCP 5-1971).
“D. Requisitos de las operaciones y de la produccién
1) Manipulacion de las materias primas

a) Criterios de aceptacion. La fabrica no debera aceptar ninguna materia prima si se
sabe que contiene sustancias descompuestas, toxicas o extrafias, que no puedan ser
eliminadas en medida aceptable por medio de los procedimientos normales de

clasificacion o preparacién empleados por la fabrica.

b) Almacenamiento. Las materias primas almacenadas en los locales de la fabrica
deberan mantenerse en condiciones tales que estén protegidas contra la contaminacion

e infestacion, y que las posibilidades de alteracion se reduzcan a un minimo.

c) Agua. El agua empleada para transportar las materias primas al interior de la
fabrica, debera ser de una procedencia tal, o estar tratada de tal modo que no
constituya un riesgo para la salud publica, y deberd emplearse Unicamente mediante

la previa autorizacion del organismo oficial competente.
2) Inspeccion y clasificacion

Las materias primas, antes de ser introducidas en el proceso de elaboracion, o en un

punto conveniente del mismo, deberan someterse a inspeccion, clasificacion o
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seleccion, segun las necesidades, para eliminar las materias inadecuadas. Tales
operaciones deberan realizarse en condiciones sanitarias y de limpieza. En las
operaciones ulteriores de elaboracion, solamente deberadn emplearse materias primas

limpias y en buen estado.
3) Lavado u otra preparacion

Las materias primas deberan lavarse segun sea necesario para separar la tierra o

eliminar cualquier otra contaminacion.

El agua que se haya utilizado para estas operaciones no deberd recircularse, a menos
que se haya tratado adecuadamente para mantenerla en unas condiciones que no
constituyan peligro alguno para la salud publica. ElI agua empleada para las
operaciones de lavado, enjuagado o transporte de productos alimenticios terminados,

deberé ser de calidad potable.
4) Preparacion y elaboracion

Las operaciones preparatorias para obtener el producto terminado y las operaciones
de envasado, deberan sincronizarse de tal forma que en el proceso de produccion se
logre una manipulacién rapida de unidades consecutivas, en condiciones que eviten
la contaminacion, alteracion, putrefaccion o el desarrollo de microorganismos

infecciosos o toxico génicos.
5) Envasado del producto terminado

a) Materiales. Los materiales que se empleen para envasar deberan almacenarse en
condiciones higiénicas y no deberan transmitir al producto sustancias objetables mas
alld de los limites aceptables por el organismo oficial competente, y deberan

proporcionar al producto una proteccion adecuada contra la contaminacion.

b) Técnicas. El envasado deberd efectuarse en condiciones tales que impidan la

contaminacion del producto.
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6) Conservacion del producto terminado

Los metodos de conservacion o tratamiento del producto terminado deberan ser de tal
indole que destruyan todos los insectos o &caros que queden después de la elaboracion,
y que tengan como resultado la proteccion contra la contaminacién, deterioro o

desarrollo de un riesgo para la salud publica.

El producto terminado debera tener un contenido de humedad tal que pueda
conservarse en las localidades de origen y distribucion en cualquier situacion
normalmente previsible para dichas localidades, sin alteracion importante por

putrefaccion, mohos, cambios enziméticos o por otras causas.
Ademaés de someterse a un secado apropiado, el producto terminado podra:

a) tratarse con sustancias conservadoras quimicas (incluidos los fumigantes)
aprobadas por la Comisién del Codex Alimentarius, a condicion de que los niveles de
residuos que gqueden de tal tratamiento no excedan de las tolerancias, segun se indican

en las normas de productos; y/o

b) tratarse térmicamente; y/o c) envasarse en recipientes herméticamente cerrados de
manera que el producto se mantenga sano y no se altere en condiciones normales de

almacenamiento sin refrigeracion.
7) Almacenamiento y transporte de los productos terminados

Los productos terminados deberan almacenarse y transportarse en condiciones tales
que impidan toda contaminacion o el desarrollo de microorganismos patégenos o
toxicogénicos y protejan contra la infestacion por roedores e insectos, y contra la

alteracion del producto o del recipiente.

a) El producto debera almacenarse en condiciones adecuadas de tiempo, temperatura,
humedad y atmésfera, para evitar alteraciones importantes. Para estos productos es de

importancia primordial el control de la humedad.
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b) Si los productos deshidratados se almacenan en condiciones en las que puedan
resultar infestados por insectos y acaros, deberan aplicarse periédicamente métodos
apropiados de proteccion. Los productos deshidratados deberan almacenarse de tal
manera que puedan fumigarse in situ, o almacenarse de forma que puedan trasladarse
a cualquier parte para su fumigacion en instalaciones especiales (por ejemplo, camaras

de fumigacién, gabarras de acero, etc.).

Puede utilizarse el almacenamiento en frio, bien sea para evitar la infestacion en los
sitios en que sea probable que se presenten insectos en condiciones de
almacenamiento ordinario, o bien para evitar que los insectos dafien el producto.”
(CAC/RCP 5-1971).

“E. Programa de control sanitario

Es conveniente que cada industria, por su propio interés, designe una persona, cuyas
obligaciones preferiblemente estén separadas de las operaciones de la produccion, que

asuma la responsabilidad de la limpieza de la fabrica.

El personal a sus oOrdenes estard constituido por empleados permanentes de la
organizacion, que estaran bien adiestrados en el manejo de las herramientas especiales
de limpieza, en el montaje y desmontaje del equipo de limpieza y en la importancia
de la contaminacion y de los riesgos que ésta lleva consigo. Las zonas criticas, el
equipo y los materiales, seran objeto de atencion especial como parte de un programa
permanente de saneamiento.” (CAC/RCP 5-1971).

“F. Procedimientos de control de laboratorio

Ademas de los controles efectuados por el 6rgano oficial competente, es conveniente
que cada fabrica, en su propio interés, controle en laboratorio la calidad sanitaria del
producto elaborado. La magnitud y tipo de dicho control variaran segun el producto
alimenticio de que se trate, y seguin las necesidades de la explotacion. Este control

deberéa rechazar todos los alimentos que no sean aptos para el consumo humano. Los

68



procedimientos analiticos empleados deberan ajustarse a métodos reconocidos o
métodos normalizados, con el fin de que los resultados puedan interpretarse
facilmente.” (CAC/RCP 5-1971).

Especificaciones Aplicables Al Producto Terminado

“Deberan emplearse métodos adecuados para el muestreo, anélisis y determinacion
para satisfacer las siguientes especificaciones:

A. En la medida compatible con las buenas practicas de fabricacion, el producto

debera estar exento de sustancias objetables.

B. El producto no debera contener ningin microorganismo patégeno, ni ninguna

sustancia toxica producida por microorganismos.

C. El producto debera satisfacer los requisitos estipulados por los Comités del Codex
Alimentarius sobre Residuos de Plaguicidas y sobre Aditivos Alimentarios, que
figuran en las normas de productos del Codex.” (CAC/RCP 5-1971).

11.1.8.2. La Comision del Codex Alimentarius y el Programa Conjunto FAO/OMS

sobre normas alimentarias.

“La Comision del Codex Alimentarius pone en ejecucion el Programa Conjunto
FAO/OMS sobre Normas Alimentarias que tiene por objeto proteger la salud de los
consumidores y asegurar practicas equitativas en el comercio de los alimentos. El
Codex Alimentarius (que en latin significa Cddigo o Ley de los Alimentos) es una
coleccidn de normas alimentarias internacionales aprobadas, presentadas de manera
uniforme que contiene también disposiciones de caracter consultivo, en forma de
codigos de préacticas, directrices y otras medidas recomendadas, destinadas a alcanzar

los fines del Codex Alimentarius.

La Comision expreso la opinion de que los Codigos de practicas podrian utilizarse

como listas utiles de verificacién de los requisitos por las autoridades nacionales
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competentes encargadas de vigilar la observancia de las disposiciones sobre higiene
de los alimentos. La finalidad de su publicacidn es que sirva de orientacion y fomente
la elaboracion y el establecimiento de definiciones y requisitos aplicables a los
alimentos con miras a su armonizacién y, de esta forma, facilitar el comercio

internacional.” (Programa Conjunto Fao/Oms Sobre Normas Alimentarias).
11.1. Ambito de aplicacion
[1.1.1. La cadena alimentaria

“En el presente documento se sigue la cadena alimentaria desde la produccion
primaria hasta el consumidor final, se establecen las condiciones de higiene necesarias

para la produccién de alimentos inocuos y aptos para el consumo.

El documento contiene una estructura basica que podra utilizarse para otros co6digos

mas especificos aplicables a sectores particulares.

Esos codigos y directrices especificos se deben leer conjuntamente con este
documento y con las del Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de
Control (HACCP) y Directrices para su Aplicacion.” (Programa Conjunto Fao/Oms

Sobre Normas Alimentarias).
I1.1.2. Funciones de los gobiernos, la industria y los consumidores

“Los gobiernos pueden examinar el contenido de este documento y decidir la manera

mejor de fomentar la aplicacion de estos principios generales para:

— proteger adecuadamente a los consumidores de las enfermedades o dafios causados
por los alimentos; las politicas deberan tener en cuenta la vulnerabilidad de la

poblacion o de diferentes grupos dentro de la poblacion;
— garantizar que los alimentos sean aptos para el consumo humano;

— mantener la confianza en los alimentos comercializados internacionalmente; y
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— realizar programas de educacion en materia de salud que permitan comunicar
eficazmente los principios de higiene de los alimentos a la industria y a los

consumidores.

La industria deberd aplicar las précticas de higiene establecidas en el presente

documento a fin de:

— proporcionar alimentos que sean inocuos Yy aptos para el consumo; asegurar que los
consumidores dispongan de una informacion clara y facil de comprender mediante el
etiquetado y otros medios apropiados, de manera que puedan proteger sus alimentos
de la contaminacion y del desarrollo o supervivencia de patdgenos, almacenandolos,
manipuléndolos y preparandolos correctamente; y mantener la confianza en los

alimentos que se comercializan a nivel internacional.

Los consumidores deben reconocer su funcién al seguir las instrucciones pertinentes
y aplicar medidas apropiadas de higiene de los alimentos.” (Programa Conjunto

FAO/OMS sobre normas alimentarias).
Produccién Primaria
I11.1. Higiene del medio

“Hay que tener en cuenta las posibles fuentes de contaminacién del medio ambiente.
En particular, la produccién primaria de alimentos no deberé llevarse a cabo en zonas
donde la presencia de sustancias posiblemente peligrosas conduzca a un nivel
inaceptable de tales sustancias en los productos alimenticios.” (programa conjunto

FAO/OMS sobre normas alimentarias).
I11.2. Produccion higiénica de materias primas de los alimentos

“Se han de tener presentes en todo momento los posibles efectos de las actividades de
produccién primaria sobre la inocuidad y la aptitud de los alimentos. En particular,

hay que identificar todos los puntos concretos de tales actividades en que pueda existir
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un riesgo elevado de contaminacion y adoptar medidas especificas para reducir al
minimo dicho riesgo. El enfoque basado en el Sistema de HACCP ayuda a llevar a

cabo tales medidas. Los productores deberan aplicar en lo posible medidas para:

— controlar la contaminacion procedente del aire, suelo, agua los fertilizantes
(incluidos los abonos naturales), los plaguicidas, los medicamentos veterinarios, o

cualquier otro agente utilizado en la produccion primaria;

— controlar el estado de salud de animales y plantas, de manera que no originen
ninguna amenaza para la salud humana por medio del consumo de alimentos o

menoscaben la aptitud del producto; y
— proteger las materias primas alimentarias de la contaminacion fecal y de otra indole.

En particular, hay que tener cuidado en tratar los desechos y almacenar las sustancias
nocivas de manera apropiada. En las explotaciones agricolas, los programas
destinados a lograr objetivos especificos de inocuidad de los alimentos constituyen
parte importante de la produccién primaria, por lo que deberian promoverse.”

(Programa Conjunto FAO/OMS Sobre Normas Alimentarias).
I11.3. Manipulacion, almacenamiento y transporte
“Deberan establecerse procedimientos para:

— seleccionar los alimentos y sus ingredientes con el fin de separar todo material que

manifiestamente no sea apto para el consumo humano;
— eliminar de manera higiénica toda materia rechazada; y

— proteger los alimentos y los ingredientes para alimentos de la contaminacién de
plagas o de contaminantes quimicos, fisicos o microbiol6gicos, asi como de otras

sustancias objetables durante la manipulacion, el almacenamiento y el transporte.

Debera tenerse cuidado en impedir, en la medida en que sea razonablemente posible,
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el deterioro y la descomposicion, al aplicar medidas como el control de la temperatura
y la humedad y/u otros controles.” (Programa Conjunto Fao/Oms Sobre Normas

Alimentarias).
Limpieza, Mantenimiento E Higiene Del Personal En La Produccion Primaria
“Debera disponerse de instalaciones y procedimientos apropiados que aseguren:

— gue toda operacion necesaria de limpieza y mantenimiento se lleve a cabo de manera

eficaz; y

— gue se mantenga un grado apropiado de higiene personal.” (Programa Conjunto
Fao/Oms Sobre Normas Alimentarias).

Proyecto Y Construccion De Las Instalaciones

“El equipo utilizado para cocinar, aplicar tratamientos térmicos, enfriar, almacenar o
congelar alimentos debera estar proyectado de modo que se alcancen las temperaturas
que se requieren de los alimentos con la rapidez necesaria para proteger la inocuidad

y la aptitud de los mismos y se mantengan también las temperaturas con eficacia.

Este equipo debera tener también un disefio que permita vigilar y controlar las

temperaturas.

De ser necesario, el equipo debera disponer de un sistema eficaz de control y
vigilancia de la humedad, la corriente de aire y cualquier otro factor que pueda tener
un efecto perjudicial sobre la inocuidad o la aptitud de los alimentos. Estos requisitos

tienen por objeto asegurar que:

- Se eliminen o reduzcan a niveles inocuos los microorganismos perjudiciales o
indeseables o sus toxinas, o bien se puedan controlar eficazmente su supervivencia y

proliferacion;

- Segun proceda, se puedan vigilar los limites criticos establecidos en planes basados
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en el sistema de HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control); y

- Se puedan alcanzar rapidamente, y mantener, las temperaturas y otras condiciones
microambientales necesarias para la inocuidad y aptitud de los alimentos.” (Programa

Conjunto Fao/Oms Sobre Normas Alimentarias).
4.3.3. Recipientes para los desechos y las sustancias no comestibles

“Los recipientes para los desechos, los subproductos y las sustancias no comestibles
o peligrosas deberan ser identificables de manera especifica, estar adecuadamente
fabricados vy, si procede, hechos de material impermeable. Los recipientes utilizados
para contener sustancias peligrosas deberan identificarse y tenerse bajo llave, a fin de
impedir la contaminacidén malintencionada o accidental de los alimentos.” (Programa

Conjunto Fao/Oms Sobre Normas Alimentarias).
Servicios
IV.4.1. Abastecimiento de agua

“Debera disponerse de un abastecimiento suficiente de agua potable, con instalaciones
apropiadas para su almacenamiento, distribucion y control de la temperatura, a fin de

asegurar, en caso necesario, la inocuidad y la aptitud de los alimentos.

El agua potable deberd ajustarse a lo especificado en la Gltima edicion de las
Directrices para la Calidad del Agua Potable, de la OMS, o bien ser de calidad

superior.

El sistema de abastecimiento de agua no potable (por ejemplo, para el sistema contra
incendios, la produccién de vapor, la refrigeracién y otras aplicaciones analogas en

las que no contamine los alimentos) debera ser independiente.

Los sistemas de agua no potable deberan estar identificados y no deberan estar
conectados con los sistemas de agua potable ni debera haber peligro de reflujo hacia

ellos.” (Programa Conjunto Fao/Oms Sobre Normas Alimentarias).
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IV.4.2 Desagie Y Eliminacion De Desechos

“Debera haber sistemas e instalaciones adecuados de desagiie y eliminacion de
desechos. Estaran proyectados y construidos de manera que se evite el riesgo de
contaminacion de los alimentos o del abastecimiento de agua potable.” (PROGRAMA

Conjunto Fao/Oms Sobre Normas Alimentarias).
IV.4.3 Limpieza

“Debera haber instalaciones adecuadas, debidamente proyectadas, para la limpieza de
los alimentos, utensilios y equipo.

Tales instalaciones deberan disponer, si procede, de un abastecimiento suficiente de
agua potable caliente y fria.” (Programa Conjunto Fao/Oms Sobre Normas

Alimentarias).
IV.4.4 Servicios De Higiene Y Aseos Para EIl Personal

“Debera haber servicios de higiene adecuados para el personal, a fin de asegurar el
mantenimiento de un grado apropiado de higiene personal y evitar el riesgo de
contaminacion de los alimentos. De ser procedente, las instalaciones deberan disponer
de:

— medios adecuados para lavarse y secarse las manos higiénicamente, con lavabos y
abastecimiento de agua caliente y fria (o con la temperatura debidamente controlada);

— retretes de disefio higiénico apropiado; y
— vestuarios adecuados para el personal.

Dichas instalaciones deberan estar debidamente situadas y sefialadas.” (Programa
Conjunto Fao/Oms Sobre Normas Alimentarias).

IV.4.5. Control De La Temperatura

“En funcion de la naturaleza de las operaciones que hayan de llevarse a cabo con los
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alimentos, debera haber instalaciones adecuadas para su calentamiento, enfriamiento,
coccion, refrigeracion y congelacion, para el almacenamiento de alimentos
refrigerados o congelados, la vigilancia de las temperaturas de los alimentos y, en caso
necesario, para el control de la temperatura ambiente con objeto de asegurar la
inocuidad y la aptitud de los alimentos.” (Programa Conjunto Fao/Oms Sobre Normas

Alimentarias).
IV.4.6 Calidad Del Aire Y Ventilacion

“Se debera disponer de medios adecuados de ventilacion natural 0 mecénica, en

particular para:

— reducir al minimo la contaminacion de los alimentos transmitida por el aire, por

ejemplo, por los aerosoles o las gotitas de condensacion;
— controlar la temperatura ambiente;
— controlar los olores que puedan afectar a la aptitud de los alimentos; y

— controlar la humedad, si es necesario, para asegurar la inocuidad y la aptitud de los

alimentos.

Los sistemas de ventilacion deberan proyectarse y construirse de manera que el aire
no fluya nunca de zonas contaminadas a zonas limpias, y de forma que, en caso
necesario, se puedan mantener y limpiar adecuadamente.” (Programa Conjunto

Fao/Oms Sobre Normas Alimentarias).
IV.4.6. lluminacion

“Debera disponerse de iluminacién natural o artificial adecuada para permitir la
realizacion de las operaciones de manera higiénica. En caso necesario, la iluminacion

no debera dar lugar a colores falseados.

La intensidad debera ser suficiente para el tipo de operaciones que se lleve a cabo.
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Las lamparas deberan estar protegidas, de ser procedente, a fin de asegurar que los
alimentos no se contaminen en caso de rotura.” (Programa Conjunto Fao/Oms Sobre

Normas Alimentarias).
IV.4.8 Almacenamiento

“En caso necesario, debera disponerse de instalaciones adecuadas para el
almacenamiento de los alimentos, sus ingredientes y los productos quimicos no
alimentarios, como productos de limpieza, lubricantes y combustibles. De ser
procedente, las instalaciones de almacenamiento de alimentos deberan estar

proyectadas y construidas de manera que:
— permitan un mantenimiento y una limpieza adecuados;
— eviten el acceso y el anidamiento de plagas;

— permitan proteger con eficacia los alimentos de la contaminacion durante el

almacenamiento; y

— en caso necesario, proporcionen unas condiciones que reduzcan al minimo el
deterioro de los alimentos (por ejemplo, mediante el control de la temperatura y la
humedad).

El tipo de instalaciones de almacenamiento necesarias dependera de la clase de
producto alimenticio. En caso necesario, debera disponerse de instalaciones de
almacenamiento separadas y seguras para los productos de limpieza y las sustancias

peligrosas.” (Programa Conjunto Fao/Oms Sobre Normas Alimentarias).
Control De Las Operaciones
V.1 Control De Los Riesgos Alimentarios

“Quienes tienen empresas alimentarias deberan controlar los peligros alimentarios

mediante el uso de sistemas como el de HACCP. Por tanto, deberan:
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— identificar todas las fases de sus operaciones que sean fundamentales para la

inocuidad de los alimentos;
— aplicar procedimientos eficaces de control en esas fases;
—vigilar los procedimientos de control para asegurar su eficacia constante; y

—examinar los procedimientos de control periddicamente y siempre que cambien las

operaciones.

Dichos sistemas deberan aplicarse a lo largo de toda la cadena alimentaria, con el fin
de controlar la higiene de los alimentos durante toda su duracion en almacén mediante

la formulacion de productos y procesos apropiados.

Los procedimientos de control pueden ser sencillos, por ejemplo, la comprobacion de
la rotacion de existencias, la calibracion del equipo, o la carga correcta de las vitrinas
refrigeradas. En algunos casos puede ser conveniente un sistema basado en el
asesoramiento de un experto y el uso de documentacion. El Sistema de Analisis de
Peligros y de Puntos Criticos de Control (HACCP) y Directrices para su Aplicacién
(Anexo) ofrece un modelo de dicho sistema para la inocuidad de los alimentos.”

(Programa Conjunto Fao/Oms Sobre Normas Alimentarias).
V.2 Aspectos Fundamentales De Los Sistemas De Control De La Higiene
V.2.1 Control Del Tiempo Y De La Temperatura

“El control inadecuado de la temperatura de los alimentos es una de las causas mas
frecuentes de enfermedades transmitidas por los productos alimenticios o del
deterioro de éstos. Tales controles comprenden la duracion y la temperatura de
coccion, enfriamiento, elaboracion y almacenamiento. Debe haber sistemas que
aseguren un control eficaz de la temperatura si ésta es fundamental para la inocuidad
y la aptitud de los alimentos. En los sistemas de control de la temperatura deberan

tenerse en cuenta:
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— la naturaleza del alimento, por ejemplo, su actividad acuosa, su pH y el probable

nivel inicial y tipos de microorganismos;
— la duracion prevista del producto en el almacén;
— los métodos de envasado y elaboracion; y

—lamodalidad de uso del producto, por ejemplo, con una coccion/elaboracion ulterior

0 bien listo para el consumo.

En tales sistemas deberan especificarse también los limites tolerables de las

variaciones de tiempo y temperatura.

Los dispositivos de registro de la temperatura deberan inspeccionarse a intervalos
regulares y se comprobara su exactitud.” (Programa Conjunto Fao/Oms Sobre

Normas Alimentarias).
VI1.2.2. Fases De Procesos Especificos

“Entre las fases de los otros procesos que contribuyen a la higiene de los alimentos,

pueden incluirse, por ejemplo:

— El enfriamiento

— El tratamiento térmico

— Lairradiacion

— La desecacion

— La preservacion por medios quimicos

— El envasado en vacio o en atmosfera modificada.” (Programa Conjunto Fao/Oms

Sobre Normas Alimentarias).
V.2.5. Contaminacion Fisica Y Quimica

“Debera haber sistemas que permitan reducir el riesgo de contaminacion de los
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alimentos por cuerpos extrafios, como fragmentos de vidrio o de metal de la
maquinaria, polvo, humo nocivo y sustancias quimicas indeseables. En la fabricacion
y elaboracion se utilizardn, en caso necesario, dispositivos apropiados de deteccion o
de seleccidn.” (Programa Conjunto Fao/Oms Sobre Normas Alimentarias).

V.3. Requisitos Relativos A Las Materias Primas

“No se debera aceptar ninguna materia prima o ingrediente en un establecimiento si
se sabe que contiene pardsitos, microorganismos indeseables, plaguicidas,
medicamentos veterinarios, 0 sustancias toxicas, descompuestas o extrafias que no se
puedan reducir a un nivel aceptable mediante una clasificacion y/o elaboraciones
normales. Si procede, deberan determinarse y aplicarse especificaciones para las
materias primas. De ser procedente, las materias primas o ingredientes deberan

inspeccionarse Yy clasificarse antes de la elaboracion.

En caso necesario, deberan efectuarse pruebas de laboratorio para establecer si son
idoneos para el uso. Solamente se utilizardn materias primas o ingredientes sanos y
adecuados. Las reservas de materias primas e ingredientes deberan estar sujetas a una
rotacion efectiva de existencias.” (Programa Conjunto Fao/Oms Sobre Normas
Alimentarias).

V.4. Envasado

“El disefio y los materiales de envasado deberan ofrecer una proteccion adecuada de
los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y permitir un
etiquetado apropiado. Si se utilizan materiales o gases para el envasado, €stos no
deberan ser tdxicos ni representar una amenaza para la inocuidad y la aptitud de los

alimentos en las condiciones de almacenamiento y uso especificadas.

De ser procedente, el material de envasado reutilizable debera tener una duracion
adecuada, ser facil de limpiar y, en caso necesario, de desinfectar.” (Programa
Conjunto Fao/Oms Sobre Normas Alimentarias).
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V.5.3 Hielo Y Vapor

“El hielo debera fabricarse con agua que satisfaga los requisitos de la seccion 4.4.1.
El hielo y el vapor deberan producirse, manipularse y almacenarse de manera que
estén protegidos de la contaminacion. El vapor que se utilice en contacto directo con
los alimentos o con las superficies de contacto con éstos no debera constituir una
amenaza para la inocuidad y la aptitud de los alimentos.” (Programa Conjunto

Fao/Oms Sobre Normas Alimentarias).
V.8 Procedimientos Para Retirar Alimentos

“Los directores deberan asegurar la aplicacion de procedimientos eficaces para hacer
frente a cualquier peligro para la inocuidad de los alimentos y permitir que se retire
del mercado, completa y rapidamente, todo lote de producto alimenticio terminado
que comporte tal peligro. Al momento en que se haya retirado un producto debido a
un peligro inmediato para la salud, los deméas productos elaborados en condiciones
analogas y que puedan representar un peligro parecido para la salud publica deberan

evaluarse para determinar su inocuidad y podra ser necesario retirarlos.

Debera examinarse la necesidad de avisar al publico. Los productos retirados deberan
mantenerse bajo supervision hasta que se destruyan, se utilicen con fines distintos del
consumo humano, se determine su inocuidad para el consumo humano o se reelaboren
de manera que se asegure su inocuidad.” (Programa Conjunto Fao/Oms Sobre Normas

Alimentarias).
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I11. COMPROBACION DE LA HIPOTESIS

Se presenta a continuacion los cuadros y graficas obtenidas en el trabajo de campo

realizado por los investigadores; las que se clasifican de la manera siguiente:

Del cuadro y grafica 1 al 5, se refiere a la comprobacion de la variable dependiente,
del cuadro y gréfica 6 se obtienen los datos para comprobar la variable independiente

0 causa principal.

Se hace la observacion que con el cuadro y gréfica 1 al 5 se comprueba la variable
dependiente y con el cuadro y grafica 6 se comprueba la variable independiente,

contenidas en la hipotesis de trabajo formulada.
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I11.1. Cuadros y graficas para la comprobacion del efecto o variable dependiente

(Y)
Cuadro 1
Existen ingresos financieros dejados de percibir en la empresa los tltimos 5
semestres.
Respuestas Valor absoluto Valor relativo (%)
Si 2 100
No 0 0
Totales 2 0

Fuente: Investigacion propia dirigida a: Gerente General y Contador, Consorcio de Cooperacion "Nuestra Tierra
S.A.", San Sebastian, San Marcos 2020.

Gréfica 1
Existen ingresos financieros dejados de percibir en la empresa los Gltimos 5

semestres.

uSj
No

100%

Fuente: Investigacion propia dirigida a: Gerente General y Contador, Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra
S.A.”, San Sebastian, San Marcos 2020.

Anélisis:
Se puede apreciar en el cuadro y gréafica anteriores, que la totalidad (100%), de los
encuestados, indican que existen ingresos financieros dejados de percibir en empresa

Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.” los ultimos cinco semestres.
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Cuadro 2
Los ingresos financieros dejados de percibir se deben a la falta de un plan de

produccion para productos deshidratados.

Respuestas Valor absoluto Valor relativo (%)
Si 2 100
No 0 0
Totales 2 100

Fuente: Investigacion propia dirigida a: Gerente General y Encargado de Produccion, Consorcio de Cooperacion
"Nuestra Tierra S.A.", San Sebastian, San Marcos 2020.

Gréfica 2
Los ingresos financieros dejados de percibir se deben a la falta de un plan de

produccion para productos deshidratados.

mSj
No

100%

Fuente: Investigacion propia dirigida a: Gerente General y Encargado de Produccién, Consorcio de Cooperacion
“Nuestra Tierra S.A.”, San Sebastidn, San Marcos 2020.

Analisis:

Se puede apreciar en el cuadro y gréafica anteriores, que la totalidad (100%), de los
encuestados, indican que los ingresos financieros dejados de percibir se deben a la
falta de un plan de produccién para productos deshidratados de la empresa Consorcio

de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”.
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Cuadro 3

Se pueden aumentar los ingresos financieros de la empresa.

Respuestas Valor absoluto Valor relativo (%)
Si 2 100
No 0 0
Totales 2 100

Fuente: Investigacion propia dirigida a: Gerente General y Contador, Consorcio de Cooperacion "Nuestra Tierra
S.A.", San Sebastian, San Marcos 2020.

Gréfica 3

Se pueden aumentar los ingresos financieros de la empresa.

Si
m No

100%

Fuente: Investigacion propia dirigida a: Gerente General y Contador, Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra
S.A.”, San Sebastian, San Marcos 2020.

Anélisis:
Se puede apreciar en el cuadro y grafica anteriores, que el total de los encuestados
(100%), indica que si se pueden aumentar los ingresos financieros de la Empresa

Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”.
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Cuadro 4

La disminucidn de ingresos financieros dejados de percibir aumentaria la

rentabilidad en la empresa

Respuestas Valor absoluto Valor relativo (%)
Si 2 100
No 0 0
Totales 2 100

Fuente: Investigacion propia dirigida a: Gerente General y Contador, Consorcio de Cooperacion "Nuestra Tierra
S.A.", San Sebastian, San Marcos 2020.

Gréfica 4
La disminucidn de ingresos financieros dejados de percibir aumentaria la

rentabilidad en la empresa

Si
mNo

100%

Fuente: Investigacion propia dirigida a: Gerente General y Contador, Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra
S.A.”, San Sebastian, San Marcos 2020.

Analisis:
La totalidad de los encuestados (100%), coinciden gue la disminucion de los ingresos

financieros dejados de percibir, mejoraran la rentabilidad en la empresa Consorcio de

Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”.
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Cuadro 5

La reduccidn de ingresos financieros dejados de percibir beneficia a los socios.

Respuestas Valor absoluto Valor relativo (%)
Si 2 100
No 0 0
Totales 2 100

Fuente: Investigacion propia dirigida a: Gerente General y Contador, Consorcio de Cooperacion "Nuestra Tierra
S.A.", San Sebastian, San Marcos 2020.

Gréficas

La reduccidn de ingresos financieros dejados de percibir beneficia a los socios.

Si
m No

100%

Fuente: Investigacion propia dirigida a: Gerente General y Contador, Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra
S.A.”, San Sebastian, San Marcos 2020.

Analisis:
El total de los encuestados (100%), indican que la reduccién de ingresos financieros
dejados de percibir beneficia econdmicamente a los socios de empresa Consorcio de

Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”.
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I11.2. Cuadro y grafica para la comprobacion de la causa o variable

independiente (X)

Cuadro 6

Existe un plan de produccion para deshidratados.

Respuesta Valor absoluto Valor relativo (%)
Si 1 12
No 7 88
Total 8 100

Fuente: Investigacion propia dirigida a: Gerente General, Encargado de produccion y colaboradores, Consorcio de
Cooperacion "Nuestra Tierra S.A.", San Sebastian, San Marcos 2020.

Grafica 6

Existe un plan de produccién para deshidratados.

oSi
m No

Fuente: Investigacion propia dirigida a: Gerente General, Encargado de produccién y colaboradores, Consorcio de
Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, San Sebastian, San Marcos 2020.

Anaélisis:

Se puede apreciar en el cuadro y grafica anteriores, que mas de ocho décimos de los
encuestados (88%) indican que no existe un plan de produccion para productos
deshidratados. A diferencia de mas de un décimo (12%) consideran que si existe uno.
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IV. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

La metodologia utilizada en este estudio, a través de los distintos métodos y técnicas
aplicadas permitio evaluar y analizar la informacion recopilada en las diferentes
herramientas o instrumentos de investigacion empleados en el trabajo de campo, con
ello se logré unificar criterios para formular las conclusiones y recomendaciones y asi

poder comprobar o rechazar la hipdtesis planteada y logro de objetivos.
Las conclusiones y recomendaciones se exponen a continuacion:
IV.1. Conclusiones

1. Se comprueba la hipétesis, los ingresos financieros dejados de percibir en empresa
Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos
los Gltimos cinco semestres por subutilizacién de maquinaria industrial son debido a

la falta de un plan de produccion para deshidratados.

2. Existe disminucion de las utilidades en empresa Consorcio de Cooperacion

“Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos.
3. Se carece de un plan de produccién para deshidratados en la empresa.
4. No existen politicas para plan de produccion de deshidratados.

5. No existe recurso humano suficiente para ejecutar y operativizar la propuesta.
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1V.2. Recomendaciones

1. Implementar la propuesta: Plan de produccion para linea de deshidratados en
empresa Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San

Marcos.

2. Aumentar las utilidades de la empresa mediante la implementacion del plan de

produccion.
3. Operativizar las politicas para el plan de produccion.

4. Implementar las politicas para el Plan de produccion para linea de deshidratados en
empresa Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San

Marcos.

5. Implementar el departamento de recursos humanos para la contratacion de personal

y asi operativizar la propuesta.
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ANEXOS

Anexo 1. Modelo de investigacion Domind

Problema

Propuesta

Evaluacion

1)Efecto o variable dependiente

Ingresos  financieros dejados de
percibir los ultimos 5 semestres en
empresa Consorcio de Cooperacion

4) Objetivo general

Reducir los ingresos financieros
dejados de percibir en empresa
Consorcio de Cooperacion “Nuestra

industrial para la elaboracion de
productos deshidratados en empresa
Consorcio de Cooperacion “Nuestra
Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San
Marcos.

“Nuestra Tierra S.A.”. Aldea San |Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San
Sebastian, San Marcos. Marcos.

2) Problema central 5) Obijetivo especifico

Subutilizacion de maquinaria |Optimizar maquinaria industrial para la

elaboracion de productos deshidratados
en empresa Consorcio de Cooperacion
“Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San
Sebastian, San Marcos.

15) Indicadores, verificadores 'y
cooperantes del objetivo general.

Indicadores: En el quinto semestre del
proyecto se disminuiran los ingresos
financieros dejados de percibir en un
15%.

Verificadores: Libros contables (libro
mayor, libro diario, balance general y
estados de resultados).

Cooperantes: FEDECOAG  brinda
acompafiamiento y asesoria financiera a
la empresa.

3) Causa variable

independiente

principal o

Falta de un plan de produccién para
deshidratados en empresa Consorcio
de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”,
Aldea San Sebastian, San Marcos.

6) Medio de Solucion

Plan de produccion para linea de
deshidratados en empresa Consorcio de
Cooperacion  “Nuestra Tierra S.A.”,
Aldea San Sebastian, San Marcos.

16) Indicadores, verificadores 'y
cooperantes del objetivo especifico

Indicadores: En el quinto semestre la
optimizacion de la maquinaria seré del
15%.

Verificadores: Registros de produccion,




7) Hipdtesis

“Los ingresos financieros dejados de
percibir en empresa Consorcio de
Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”,
Aldea San Sebastian, San Marcos los
ultimos  cinco  semestres  por
subutilizacion de maquinaria
industrial, son debido a la falta de un
plan de produccion para
deshidratados”.

12) Resultados o productos
- Se cuenta con una Unidad Ejecutora.

- Se definen politicas para Plan de
produccion para linea de deshidratados
en empresa Consorcio de Cooperacion
“Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San
Sebastian, San Marcos.

- Se cuenta con un Plan de produccion
para linea de deshidratados en empresa
Consorcio de Cooperacion “Nuestra
Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San
Marcos.

de  comercializacibn y  estados
financieros.
Cooperantes: Asociacion de

papicultores y fruticultores del altiplano
cumple con los contratos de provision de
materia prima.

8) Preguntas clave y comprobacién del
efecto

1. ¢Considera usted que existen
ingresos  financieros dejados de
percibir en empresa Consorcio de
Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”,
Aldea San Sebastian, San Marcos los
ultimos 5 semestres?

Si__ No_

2. ¢Considera usted que los ingresos
financieros dejados de percibir en
empresa Consorcios de Cooperacion
“Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San

13) Ajustes de costos y tiempo N/A
NO APLICA A LICENCIATURAS.




Sebastian, San Marcos; se deben a la
falta de un plan de produccion de
deshidratados?

Si__ No_

3. ¢Considera wusted se pueden
aumentar los ingresos financieros en
empresa Consorcio de Cooperacion
“Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San
Sebastian, San Marcos?

Si_ No_

9) Preguntas clave y comprobacién de
la causa principal

1. ¢Existe un plan de produccién para
deshidratados en empresa Consorcio
de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”,
Aldea San Sebastian, San Marcos?

Si No

10) Temas del Marco Tedrico

Empresa, productos deshidratados,
procesos para deshidratar, marketing
para  deshidratados,  ergonomia,
mantenimiento, leyes nacionales y
leyes internacionales.

14)  Anotaciones,
advertencias

aclaraciones

y




11) Justificacion

El investigador debe de evidenciar con
proyeccion estadistica y matematica,
el comportamiento  del efecto
identificado en el arbol de problemas.
El efecto Ingresos financieros dejados
de percibir los dltimos 5 semestres en
empresa Consorcio de Cooperacion
“Nuestra Tierra S.A.”. Aldea San
Sebastian, San Marcos.




Anexo 2. Arbol de problemas e hip6tesis y Arbol de objetivos
2.1. Arbol de problemas e hipotesis

Tdépico: Subutilizacién de maquinaria industrial.

Ingresos financieros dejados de percibir los

ultimos 5 semestres en empresa Consorcio de
Efecto o consecuencia general

(Variable dependiente 0 Y)

Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”. Aldea San

Sebastian, San Marcos.

Subutilizacion de maquinaria industrial para la

elaboracion de productos deshidratados en
Problema central o clave

: empresa Consorcio de Cooperacion “Nuestra
Causa Intermedia

Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos.

v

Falta de un Plan de produccién para linea de
Causa principal

(Variable independiente o0 X)

deshidratados en empresa Consorcio de
Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San

Sebastian, San Marcos.

Hipétesis de trabajo:

“Los ingresos financieros dejados de percibir en empresa Consorcio de Cooperacion
“Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos los ultimos cinco semestres
por subutilizacion de maquinaria industrial, son debido a la falta de un plan de

produccién para deshidratados”.

¢Son la falta de un plan de produccién para deshidratados y la subutilizacion de
maquinaria industrial para la elaboracién de productos deshidratados, las causas de
los ingresos financieros dejados de percibir los Gltimos cinco semestres en empresa

Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos?



2.2. Arbol de objetivos

Fin u objetivo general

Objetivo especifico

v

Reducir los ingresos financieros dejados de
percibir en empresa Consorcio de Cooperacion
“Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian,

San Marcos.

Medio

v

Optimizar maquinaria industrial para la
elaboracion de productos deshidratados en
empresa Consorcio de Cooperacion “Nuestra

Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos.

v

Plan de produccion para linea de deshidratados
en empresa Consorcio de Cooperacion
“Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian,

San Marcos.




Anexo 3. Medios para solucionar la problematica

Obijetivo especifico

Optimizar maquinaria industrial para la elaboracién de productos

deshidratados en empresa Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra

S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos.

Resultado 1.

Se cuenta con una

Unidad Ejecutora.

Resultado 2.

Se definen politicas
para Plan de
produccién para linea
de deshidratados en
empresa Consorcio de
Cooperacion “Nuestra
Tierra S.A.”, Aldea
San Sebastian, San

Marcos.

Resultado 3.

Se cuenta con un Plan
de produccion para
linea de deshidratados
en empresa Consorcio
de Cooperacion
“Nuestra Tierra
S.A.”, Aldea San
Sebastian, San
Marcos.




Anexo 4. Boleta de investigacion para comprobacion del efecto general.
Universidad Rural de Guatemala

Programa de Graduacion

Boleta de Investigacion

Variable Dependiente

Obijetivo: Esta boleta de investigacion tiene como finalidad comprobar la variable
dependiente “Ingresos financieros dejados de percibir los tltimos 5 semestres en

empresa Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San
Marcos”
Esta boleta se aplicara a Gerente General y Contador mediante censo.

Indicaciones: A continuacion, se le presentan varios cuestionamientos, a los que
debera responder y marcar con una “X” la respuesta que considere correcta, luego

razénela en el momento en que se le indique.
1. ¢Considera usted que existen ingresos financieros dejados de percibir en empresa

Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos

los Gltimos 5 semestres?

Si No

¢Por qué?

2. ¢Considera usted que los ingresos financieros dejados de percibir en empresa
Consorcios de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos;

se deben a la falta de un plan de produccion de deshidratados?

Si No

Especifique




3. ¢Considera usted se pueden aumentar los ingresos financieros en empresa

Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos?

Si No

¢, Como?

4. ¢Cree usted que la disminucion de ingresos financieros dejados de percibir
aumentaria la rentabilidad de la empresa Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra

S.A.?
Si No

¢Por qué?

5. ¢Considera usted que la reduccion de ingresos financieros dejados de percibir
beneficia econdmicamente a los socios de la empresa Consocio de Cooperacion

“Nuestra Tierra S.A.?
Si No

¢Por qué?

Observaciones

Lugar y fecha




Anexo 5. Boleta de investigacion para comprobacion de la causa
Universidad Rural de Guatemala

Programa de Graduacion

Boleta de investigacion

Variable Independiente

Objetivo: Esta boleta de investigacion tiene como finalidad comprobar la variable
independiente. Falta de plan de produccién para deshidratados en empresa Consorcio

de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos.

Esta boleta se aplicard a Gerente General, encargado y colaboradores de produccion

mediante censo.

Indicaciones: A continuacién, se le presentan cuestionamientos, a los que debera
responder y marcar con una “X” la respuesta que considere correcta, luego razénela

en el momento en que se le indique.

1. ¢Existe un plan de produccion para deshidratados en empresa Consorcio de

Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos?

Si No

Observaciones:

Lugar y fecha:




Anexo 6. Boleta de investigacion para comprobacion del problema central
Universidad Rural de Guatemala

Programa de Graduacion

Boleta de Investigacion

Problema Central

Objetivo: Esta boleta de investigacion tiene como finalidad comprobar el problema
central: Subutilizacion de maquinaria industrial para elaboracion de productos
deshidratados en empresa Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea

San Sebastian, San Marcos.

Esta boleta se aplicara a: Gerente General, encargado de produccion y colaboradores

mediante censo.

Indicaciones: A continuacion, se le presentan varios cuestionamientos, a los que
debera responder y marcar con una “X” la respuesta que considere correcta, luego

razonela en el momento en que se le indique.

1. ;Sabe usted si existe subutilizacién de maquinaria industrial en empresa Consorcio

de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos?

Si No

2. ¢ Sabe usted si la subutilizacion de maquinaria industrial en empresa Consorcio de
Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos; afecta el

volumen de produccion?

Si No

¢Por qué?




3. ¢Sabe usted si la subutilizacion de maquinaria industrial en empresa Consorcio de

Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos; disminuye los

ingresos financieros?
Si No

4. ¢Considera usted que la subutilizacion de la maquinaria industrial en empresa
Consorcio de cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos;

repercute en la sostenibilidad de la misma?

Si No

¢Por qué?

Observaciones:

Lugar y fecha:




Anexo 7. Anexo metodoldgico comentado sobre el calculo de la muestra

No se calculé muestra, debido a que la poblacién encuestada no es mayor a 35 por lo
que se realizo un censo. La poblacion que se utilizo para la comprobacién de la causa

fue de 2 personas y el efecto 8 personas (gerente general, contador, otros).



Anexo 8. Anexo metodoldgico comentado sobre el calculo del coeficiente de
correlacion.

Este coeficiente es un indicador estadistico que compara el grado de correlacion de
dos variables; es decir el comportamiento gréafico de las mismas, para trazar la ruta y
proyectar dichas variables. En este caso el coeficiente de correlacion es igual a 0.96,
lo que indica que el comportamiento de estas variables obedece a la ecuacion de la
linea recta; cuya férmula simplifica es la siguiente: y=a+bx.

Es importante destacar que para que se considere el comportamiento lineal de dos
variables, el coeficiente de correlacion debe oscilar de £0.80 a + 1.

A continuacién, se presenta los calculos y férmulas utilizadas para obtener dicho

coeficiente.
Afo X (semestres) Y (Efecto) Ingr.e’sos percibidos XY X2 v2
de produccion artesanal
Semestre 1 /2018 1 25000 25000 1 625000000.00
Semestre 2 / 2018 2 26250 52500 4 689062500.00
Semestre 1 /2019 3 26250 78750 9 689062500.00
Semestre 2 / 2019 4 27563 110252 16 759718969.00
Semestre 1 /2020 5 28940 144700 25 837523600.00
Totales 15 134003 411202 55 3600367569.00

n= 5

>X= 15 FORMULA:

XY= 411202

yX2= 55 N XY-YX*3Y

>Y?= 3600367569.00 r=

Y= 134003

n> XY= 2056010 \/ X2 (IX)P*(3Y?)-(3Y)?

XY Y= 2010045

NUMERADOR= 45965

ny X?= 275

CEX)y= 225

ny Y= 18001837845.00

Y= 17956804009.00

ny X*-(X)= 50

nyY-(SY)?= 45033836

MEX2-(CXP)*(nYY2-(XYP)=  2251691800.00

Denominador: 47451.99469

r= 0.968663178

Anadlisis:

Al realizar el calculo matematico estadistico se determiné un coeficiente de
correlacion equivalente a 0.96866, este dato es estadisticamente aceptable por lo que

se puede realizar una proyeccion.



Anexo 9. Anexo metodoldgico de la proyeccién lineal

Para proyectar el impacto que genera la problematica estudiada, se procedié a utilizar
la proyeccion lineal del fendmeno estudiado.

Previo a ello se procedié a determinar el comportamiento de la variable tiempo
respecto a casos sujetos de estudio en el tiempo conforme historica dada, la que se
encuentra dentro de los parametros aceptables para considerarse como un
comportamiento lineal, que se resume en la ecuacion siguiente y=a + bx.

Es importante destacar que para que se considere el comportamiento lineal de dos
variables el coeficiente de correlacion debe oscilar de > + 0.80 a £ < 1; cuyo célculo
es parte integrante de este documento.

A continuacién, se presenta los calculos y la tabla de analisis de varianza de proyectar

los datos correspondientes.

Proyeccién lineal Y=a + bx

Afo X (semestres) Y (Efecto) Ingr_e,sos percibidos Xy e v
de produccion artesanal
Semestre 1 /2018 1 25000 25000 1 625000000.00
Semestre 2 / 2018 2 26250 52500 4 689062500.00
Semestre 1 /2019 3 26250 78750 9 689062500.00
Semestre 2 / 2019 4 27563 110252 16 759718969.00
Semestre 1 /2020 5 28940 144700 25 837523600.00
Totales 15 134003 411202 55 3600367569.00

n= 5

>X= 15 FORMULAS:

> XY= 411202

yX2= 55 Y XY-YX*TY

SY*= 3600367569.00 b=

YY= 134003 Yy X-(YX)?

ny XY= 2056010

TX*Y Y= 2010045

NUMERADOR de b: 45965

Denominador de b:

nyX>= 275

CX)2= 225 FORMULAS:

X2 - (OX)p = 50

b= 919.3 Sy-bYyx

Numerador de a: a=

yY= 134003 n

b*YX= 13789.5

Numerador de a: 120213.5

a=

24042.7




Ecuaciénde larecta Y=a+ (b*x)

Y= a + G * X

Y= 24042.7 N 910.3 X
= 24042.7 n 910.3 6
= 295585

Ecuacionde larecta Y=a+ (b*x)

= a + O * X

= 24042.7 T 919.3 X
Y= 24042.7 + 919.3 7
Y= 30477.8

Ecuacionde larecta Y=a+ (b*x)

= a + (b * X)
Y= 24042.7 + 919.3 X

= 24042.7 + 919.3 8
Y= 31397.1

Ecuaciénde larecta Y=a+ (b*x)

= a + O * X
Y= 240427 T 919.3 X

= 24042.7 T 919.3 9
Y= 32316.4

Ecuacionde larecta Y=a+ (b*x)

= a + (b * X)
Y= 24042.7 + 919.3 X
Y= 24042.7 + 919.3 10
Y= 33235.7

Y (Efecto) Proyeccion de ingresos dejados de

percibir
34000
33000
32000
o Y (Efecto) Proyeccionde | 31000
Afios . . .
ingresos dejados de percibir | 30900
Semestre 2 / 2020 29559 29000
Semestre 1 /2021 30478 28000
Semestre 2 /2021 31397 27000
Semestre 1 /2022 32316 Semestre 2/ Semestre 1/ Semestre 2/ Semestre 1/ Semestre 2 /
Semestre 2 / 2022 33236 2020 2021 2021 2022 2022




Analisis comparativo de proyeccidn con y sin proyecto

Afios Sin Proyecto Con Proyecto Diferencial
Semestre 2 / 2020 29559 23647 5912
Semestre 1/2021 30478 18917 11561
Semestre 2 / 2021 31397 15134 16263
Semestre 1 /2022 32316 12107 20209
Semestre 2 / 2022 33236 9686 23550

Sumatoria 77495
35000
Q 33236
o4 92010
30000 —29559— 878
2
5000 647
20000 917
15000 34
7
10000 9686
5000
0
Semestre 2/  Semestre 1/  Semestre 2/  Semestre 1/  Semestre 2/
2020 2021 2021 2022 2022
——Sin Proyecto ——Con Proyecto
Analisis:

Segun las proyecciones de ingresos a partir del semestre 11 2020 la incorporacion del
proyecto permite reducir los ingresos financieros dejados de percibir. La disminucién
de ingresos financieros dejados de percibir con proyecto se debe a la optimizacion de

la maquinaria y equipo con el que cuenta la empresa.



Anexo 10. Diagnostico de la problematica

Cuadros y gréficas para la comprobacion del problema central

Cuadro 1

Existe subutilizacion de maquinaria industrial en la empresa.

Respuesta Valor absoluto Valor relativo (%)
Si 6 75
No 2 25
Total 8 100

Fuente: Investigacion propia dirigida a: Gerente General, Encargado y colaboradores de produccién Consorcio de
Cooperacion "Nuestra Tierra S.A.", San Sebastian, San Marcos 2020.

Grafica l

Existe subutilizacion de maquinaria industrial en la empresa.

25%

m Sj
No

75%

Fuente: Investigacion propia dirigida a: Gerente General, Encargado y colaboradores de produccion Consorcio de
Cooperacion "Nuestra Tierra S.A.", San Sebastian, San Marcos 2020.

Analisis:

Se puede apreciar en el cuadro y grafica anteriores, que mas de siete décimos de los
encuestados (75%) indican que existe subutilizaciéon de maquinaria industrial en
empresa Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, a diferencia de mas de dos

décimos (25%) que consideran que no.



Cuadro 2

La subutilizacién de maquinaria industrial afecta el volumen de produccion.

Respuesta Valor absoluto Valor relativo (%)
Si 7 87
No 1 13
Total 8 100

Fuente: Investigacion propia dirigida a: Gerente General, Encargado y colaboradores de produccion Consorcio
de Cooperacién "Nuestra Tierra S.A.", San Sebastian, San Marcos 2020.

Gréfica 2
La subutilizacion de maquinaria industrial afecta el volumen de produccion.

13%

mSi
No

87%

Fuente: Investigacion propia dirigida a: Gerente General, Encargado y colaboradores de produccion Consorcio de
Cooperacion "Nuestra Tierra S.A.", San Sebastian, San Marcos 2020.

Analisis:
Menos de una cuarta parte de los encuestados (13%) califico que dicha subutilizacion
de maquinaria industrial en empresa Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra

S.A.”, no afecta el volumen de produccion; mientras que mas de tres cuartas partes

(87%) considera que el volumen producido si se ve afectado por subutilizacion.




Cuadro 3

La subutilizacion de maquinaria industrial disminuye los ingresos financieros.

Respuesta Valor absoluto Valor relativo (%)
Si 6 75
No 2 25
Total 8 100

Fuente: Investigacion propia dirigida a: Gerente General, Encargado y colaboradores de produccién Consorcio de
Cooperacion "Nuestra Tierra S.A.", San Sebastian, San Marcos 2020.

Gréfica 3

La subutilizacion de maquinaria industrial disminuye los ingresos financieros.

No
25%

P

Si
75%

=Si = No

Fuente: Investigacion propia dirigida a: Gerente General, Encargado y colaboradores de produccion Consorcio de
Cooperacion "Nuestra Tierra S.A.", San Sebastian, San Marcos 2020.

Anélisis:
Tres cuartas partes de los encuestados (75%) relaciona la subutilizacion de maquinaria
industrial en empresa Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.” con la

disminucion de ingresos financieros y una cuarta parte (25%) difiere a ello.



Cuadro 4

La subutilizacién de maquinaria industrial repercute en la sostenibilidad de la

empresa.
Respuesta Valor absoluto Valor relativo (%)
Si 7 87
No 1 13
Total 8 100

Fuente: Investigacion propia dirigida a: Gerente General, Encargado y colaboradores de produccion Consorcio de
Cooperacion "Nuestra Tierra S.A.", San Sebastian, San Marcos 2020.
Graéfica 4
La subutilizacién de maquinaria industrial repercute en la sostenibilidad de la

empresa.

Si
87%

= Si = No

Fuente: Investigacion propia dirigida a: Gerente General, Encargado y colaboradores de produccién Consorcio de
Cooperacion "Nuestra Tierra S.A.", San Sebastian, San Marcos 2020.

Analisis:

Menos de una cuarta parte (13%) de los encuestados afirman que la sostenibilidad de
la empresa Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.” no se ve afectada debido
a la subutilizacion de maquinaria; en tanto mas de tres cuartas partes (87%) asevera

que si afecta.
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Prologo

Esta investigacion es un requisito previo a optar el titulo universitario en Ingenieria
Industrial con Enfasis en Recursos Naturales Renovables, en el grado académico de

Licenciados, de conformidad con los estatus de la Universidad Rural de Guatemala.

El estudio: Plan de produccion para linea de deshidratados en empresa Consorcio de
Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos, se llevo a cabo

para proponer las posibles soluciones a la problematica de la Empresa.

Los resultados del presente estudio pueden aplicarse en otras empresas que tengan la
problematica. También puede utilizarse como consulta académica de estudiantes de
Ingenieria de las diferentes universidades del pais. Asi mismo sirve para que los

estudiantes apliquen los conocimientos adquiridos durante su carrera profesional.

Con el fin de solucionar la problematica planteada se presenta como aporte a dicha
solucion, tres resultados que son: Se cuenta con una Unidad Ejecutora; Se definen
politicas para Plan de produccion para linea de deshidratados en empresa Consorcio
de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos; Se cuenta
con un Plan de produccion para linea de deshidratados en empresa Consorcio de

Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos.

Esto permitira mejorar la rentabilidad de la empresa con la optimizacion de la

maquinaria.



Presentacion

El estudio de esta investigacion: Plan de produccion para linea de deshidratados en
empresa Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San
Marcos; fue realizado durante los meses de julio a diciembre del afio dos mil veinte,
como requisito previo a optar el titulo universitario en Ingenieria Industrial con
Enfasis en Recursos Naturales Renovables, en el grado académico de Licenciados, de
conformidad con los estatutos de la Universidad Rural de Guatemala.

Se determind que el problema central es la subutilizacion de maquinaria industrial
para la elaboracion de productos deshidratados en empresa Consorcio de Cooperacion
“Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos, lo que ocasiona que haya

ingresos financieros dejados de percibir los Ultimos cinco semestres.

De la investigacion surgié una propuesta para solucionar el problema, formada por
tres resultados que son: a) Se cuenta con una Unidad Ejecutora; b) Se definen politicas
para Plan de produccién para linea de deshidratados en empresa Consorcio de
Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos; c) Se cuenta
con un Plan de produccion para linea de deshidratados en empresa Consorcio de

Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos.
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I. RESUMEN

El presente trabajo de investigacion “Plan de produccion para linea de deshidratados
en empresa Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian,
San Marcos”, es una propuesta de soluciéon a la problematica subutilizacion de

maquinaria industrial para la elaboracion de productos deshidratados.

El planteamiento del problema refleja que desde hace cinco semestres la empresa
presenta indicadores de subutilizacion de maquinaria industrial para la elaboracion de
productos deshidratados, lo cual tiene como efecto el incremento de ingresos
financieros dejados de percibir y la causa es la falta de un plan de produccién para

deshidratados.

La hipotesis es: “Los ingresos financieros dejados de percibir en empresa Consorcio
de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos los ltimos
cinco semestres, por subutilizacién de maquinaria industrial, son debido a la falta de

un plan de produccion para deshidratados”.
Se tiene como objetivo la siguiente investigacion:

- Objetivo general: reducir los ingresos financieros dejados de percibir en empresa

Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastidn, San Marcos.

- Objetivo especifico: optimizar maquinaria industrial para la elaboracion de
productos deshidratados en empresa Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra
S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos.

La justificacion hace alusion a la importancia de la implementacion de un plan de
produccion para deshidratados y asi disminuir los ingresos dejados de percibir en la

empresa y aumentar las ganancias financieras.

Si se aplica la propuesta se evitaran pérdidas financieras en empresa Consorcio de

Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos.



La metodologia utilizada reunié un conjunto de métodos y técnicas para la obtencion
de resultados y la comprobacion de variables dependiente e independiente, asi como

para la formulacién y comprobacion de la hipotesis.

Para la formulacion de la hipotesis, el método empleado fue el método deductivo con
el que se parte de lo general a lo particular en los enunciados expuestos, auxiliado por
el método del Marco Ldgico, que es la herramienta administrativa idonea para
proporcionar estructura en la formulacién de la hipotesis y los objetivos de la
investigacion, diagramados en los arboles de problemas y objetivos, asi mismo facilit6

establecer la denominacion del trabajo en cuestion.

Para la comprobacion de la hipotesis, el método utilizado fue el inductivo, con el cual
se obtuvo resultados especificos o particulares de la problemética, éste va de lo
particular a lo general, contd con el auxilio de los métodos estadisticos, analisis y
sintesis utilizados para la interpretacion de los datos obtenidos e identificar las

conclusiones.

Para la formulacién de la hipoétesis, las técnicas empleadas se mencionan; la

observacién directa, la investigacion documental y la entrevista.

Para la comprobacidn de la hipétesis; la encuesta, ademas de instrumentos realizados
en la investigacion como boletas aplicadas a la poblacion objetivo para poder obtener

la informacion pertinente al estudio.

En atencion a la determinacion de la poblacion a investigar, se consideré no aplicar
calculo de la muestra debido a que la empresa Consorcio de Cooperacion “Nuestra

Tierra S.A.” actualmente s6lo cuenta con 10 trabajadores.

El Marco Teorico que constituyé una base que sustenta la propuesta con aspectos
doctrinarios acorde a la investigacion que ayudaron a la comprobacion de la tematica

en relacion, con éste se establecen criterios y puntos de vista como:

Empresa es una organizacion dedicada a la produccion de bienes o servicios para



satisfacer las necesidades de los clientes, la empresa esta formada principalmente por

tres elementos: bienes materiales, recursos humanos y sistemas.

Productos deshidratados son alimentos a los que se las ha reducido gran parte de agua

para conservar el tiempo de caducidad al igual que sus nutrientes.
Procesos para deshidratar se refiere a la eliminacion de humedad de un alimento.

Marketing es un conjunto de actividades para conocer el mercado y consiste en partir

de unos datos (mercado) y aplicar sobre ellos unas técnicas (o politicas) determinadas.

Ergonomia es el estudio cientifico de la relacion entre el hombre y sus medios, los
métodos y ambito del trabajo.

Mantenimiento es el conjunto de técnicas destinado a conservar equipos e

instalaciones.

Marketing para deshidratados la trascendencia que el nuevo enfoque del marketing
tiene en toda empresa, no sélo afecta a su actividad comercial considerada en si

misma, sino a la totalidad de su estructura.

Legislacion Nacional (Codigo de Trabajo Decreto Nimero 1441 del Congreso de La
Republica de Guatemala, Decreto Ndmero 90-97 Cddigo de Salud) y Legislacion
Internacional (Codigo de précticas de higiene para las frutas y hortalizas deshidratadas
incluidos los hongos comestibles CAC/RCP 5-1971, La Comision del CODEX
ALIMENTARIUS y el Programa Conjunto FAO/OMS sobre normas alimentarias).

Para la presentacion y analisis de resultados, se detallan datos obtenidos como
resultados en el estudio de campo, de los datos obtenidos por medio de la metodologia
utilizada en referencia al conocimiento sobre la situacion que la empresa presenta. Se
considero importante realizar un censo a través de tres cuestionarios aplicados a los
empleados involucrados en el proceso de produccién de deshidratados en la empresa

durante los Gltimos cinco semestres.



Para comprobar la variable “Y” que muestra el efecto se hizo por medio de la
realizacion de un censo, con preguntas del No. 01 al No. 05, aplicado a los
trabajadores quienes tienen conocimientos e informacion sobre la situacion actual de

la empresa.

Para comprobar la variable independiente “X” o causa, se realizd censo aplicado en
un cuestionario con la pregunta No. 06 dirigida al Gerente General, encargado de

produccion y sus colaboradores quienes tienen la informacion pertinente al tema.

Los resultados de dicho censo son tabulados y presentados en cuadros del No. 01 al

No. 05 para la variable “Y”, en el cuadro del No.06 para la variable “X”.

Esto reflejado en diagramas de pastel que muestran de manera sencillay comprensible

los porcentajes obtenidos y un analisis de cada gréafica.

Se consolidan anexos de los resultados obtenidos de los métodos, técnicas e
instrumentos utilizados que hacen referencia a la investigacion para proporcionar
informacién de forma esquematizada y diagramada en el método del marco légico

para comprension y estudio de la problematica.
Anexo 1. Modelo de investigacién Domind

Es una técnica donde se presenta el problema, efecto, causa, hipdtesis, objetivo
general, especifico, medio de solucidn y tres resultados

Anexo 2. Arbol de problemas e hipGtesis y arbol de objetivos.
2.1. Arbol de problemas e hipotesis

Diagrama el problema, el efecto (variable o dependiente “Y”) la causa (variable
independiente “X”’) y propuesta de solucion. Asi como la hipdtesis identificada u
objetivo de la investigacion con el diagnostico esquematizado para su posterior

comprobacion.



2.2. Arbol de objetivos

El cual plasma el diagrama de los objetivos de trabajo de acuerdo con la problematica
causa y efecto incluidos en el arbol de problemas. Es el objetivo general, el objetivo
especifico y el medio de solucion o nombre del trabajo.

Anexo 3. Medios para solucionar la problematica

El que corresponde al objetivo especifico “Optimizar maquinaria industrial para la
elaboracion de productos deshidratados en empresa Consorcio de Cooperacion
“Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos”, esquematizado en tres

resultados, que seran desarrollados en su orden.
Anexo 4. Boleta de investigacion para comprobacion del efecto general.

Variable dependiente “Y™, “Ingresos financieros dejados de percibir los ultimos 5
semestres en empresa Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San

Sebastian, San Marcos. Aplicada a los trabajadores administrativos de la empresa.
Su objetivo es determinar si existen ingresos financieros dejados de percibir.
Anexo 5. Boleta de investigacion para comprobacion de la causa

Variable independiente “X”, “Falta de un plan de produccion para deshidratados en
empresa Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San

Marcos.

Su objetivo es determinar el conocimiento de colaboradores de produccion sobre la

inexistencia de un plan de produccién.
Anexo 6. Boleta de investigacion del problema

“Subutilizacion de maquinaria industrial para la elaboracion de productos

deshidratados en empresa Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea



San Sebastian, San Marcos. Con el objetivo de verificar el nivel de subutilizacion de

la maquinaria que existe en dicha empresa.

Anexo 7. Este anexo no fue calculado debido a que la empresa cuenta con menos de
35 trabajadores.

Anexo 8. Anexo metodologico comentado sobre el célculo del coeficiente de

correlacion.

Es una herramienta estadistica que indica el grado de correlacion de las variables, es
importante destacar que para que se considere el comportamiento lineal de dos

variables, el coeficiente de correlacion debe oscilar entre £0.80 a +1.
Anexo 9. Anexo metodoldgico de la proyeccion lineal.

Es un modelo matemaético utilizado para aproximar la relacién de dependencia entre
dos variables que ayuda a definir el comportamiento, aplicada y sin aplicar la

propuesta.

Anexo 10. Diagnostico de la problematica.

Aqui se encuentran los cuadros y graficas para el diagndstico del problema.
Propuesta de solucion:

La propuesta pretende que la empresa Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra
S.A.”, optimice la maquinaria industrial con la que cuenta a través de un plan de

produccion para la linea de deshidratados.

1) Se cuenta con una Unidad Ejecutora, formada por Gerente General, Encargado de
produccién; encargados de proveer los recursos necesarios para el cumplimiento y
gjecucion de la propuesta en la presente investigacion, estos son recursos humanos y

econémicos para dar seguimiento de los objetivos.



2) Se definen politicas del Plan de produccion para linea de deshidratados en empresa

Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos.

3) Se cuenta con un Plan de produccion para linea de deshidratados en empresa

Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos.



Il. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

11.1. Conclusién

Se comprueba la hipdtesis: Los ingresos financieros dejados de percibir en empresa
Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos
los ultimos cinco semestres por subutilizacion de maquinaria industrial, son debido a

la falta de un plan de produccion para deshidratados.

11.2. Recomendacion

Implementar la propuesta: Plan de produccion para linea de deshidratados en empresa
Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos.



ANEXOS
Anexo 1. Descripcion general de la propuesta
1. Introduccion

El problema de la investigacion es la subutilizacion de maquinaria industrial para la
elaboracion de productos deshidratados en empresa Consorcio de Cooperacion
“Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos, lo anterior tiene como efecto
el incremento de ingresos financieros dejados de percibir los Gltimos 5 semestres. La
causa del problema es la falta de un plan de produccion.

La hipétesis que se comprobd fue: “Los ingresos financieros dejados de percibir en
empresa Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San Sebastian, San
Marcos los ultimos cinco semestres por subutilizacién de maquinaria industrial, son

debido a la falta de un plan de produccién para deshidratados™.

El objetivo general es disminuir los ingresos financieros dejados de percibir. El
objetivo especifico es optimizar la maquinaria industrial para la elaboracion de
productos deshidratados.

El medio de solucién estd formado por tres resultados que son: Se cuenta con una
Unidad Ejecutora, Se definen politicas del Plan de produccién para linea de
deshidratados en empresa Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea
San Sebastian, San Marcos, Se cuenta con un Plan de produccién para linea de
deshidratados en empresa Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea

San Sebastian, San Marcos.
Descripcion de la empresa

El Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, fue constituida legalmente bajo
escritura nimero noventa y cuatro (94) de fecha cinco de agosto del afio dos mil

quince y registrada en la Superintendencia de Administracion Tributaria -SAT- con



fecha 28 de agosto de 2015. El dia viernes 20 de marzo se celebrd la inauguracion del
Complejo Agroindustrial “Nuestra Tierra” en la aldea San Sebastian, ubicada en el

municipio de San Marcos, departamento de San Marcos.

El objetivo de este proyecto es brindar a los agricultores de la region el acceso a
servicios tecnoldgicos, de manera que sea un apoyo en la mejora de sus técnicas de

produccidn, para incrementar los rendimientos y la calidad de sus productos.

El Complejo Agroindustrial “Nuestra Tierra” fue posible gracias al apoyo en conjunto
del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion -MAGA-, a traves del
Fondo Nacional para la Reactivacion y Modernizacién de la Actividad Agropecuaria
en Guatemala — FONAGRO-, y la Agencia de los Estados Unidos para el Desarrollo
Internacional —USAID-, a través del Proyecto Cadenas de Valor Rurales
ANACAFE/USAID -PCVR.

Asi mismo, se contd con el apoyo técnico del Instituto de Ciencia y Tecnologias
Agricolas —-ICTA-. EIl proyecto fue coordinado por la Federacién de Cooperativas
Agricolas de Guatemala - FEDECOAG-, socio del PCVR, y la Cooperativa 10 de
abril.

El Complejo Agroindustrial “Nuestra Tierra” estd integrado por un Laboratorio de
Analisis de Suelos, Aguas y Plantas, un Laboratorio de Biotecnologia, una
Agroindustria de Alimentos, una bodega de semilla de papa y una bodega de reserva
estratégica de alimentos. Dentro de este complejo, USAID, a través del PCVR, realiz6
una inversion de Q 1, 691,086.23 para el equipamiento del Laboratorio de Analisis de
Suelos, Aguas y Plantas.

Este laboratorio tiene el objetivo de ofrecer servicios de andlisis de suelos, agua y
plantas, para dar sustento técnico a los productores en temas de nutricion vegetal y
calidad del agua para uso agricola y, con ello, elevar los niveles de produccion de sus

cultivos.



1.1. Descripcion de resultados

La propuesta pretende que la empresa Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra
S.A.”, Aldea San Sebastian, San Marcos cuente con un plan de produccion para
deshidratados y asi lograr la disminucion de los ingresos financieros dejados de

percibir.

La misma estd integrada por tres resultados, cada uno de ellos compuesto por
actividades, con esto se soluciona el problema. Los resultados se desarrollan a

continuacion:
Resultado 1. Se cuenta con una Unidad Ejecutora

La Unidad Ejecutora conformada por un gerente general y un contador como personal
permanente, eventualmente un encargado de produccion y seis colaboradores que se

rotan a las demas areas de la empresa.

La propuesta de Unidad Ejecutora para empresa Consorcio de Cooperacion “Nuestra
Tierra S.A” quedaria integrada de la siguiente manera: gerencia general, departamento
de recursos humanos, departamento de produccion y mantenimiento, departamento de

ventas.

La Unidad Ejecutora contard con personal capacitado para cumplir funciones y

coordinar el seguimiento del plan de produccién.
a) Gerencia General: Conformada por.

Gerente: encargado de planificar, organizar, administrar los recursos, la conduccion
estratégica, la toma de decisiones, supervisar al equipo de trabajo de la empresa en

conjunto con los demas departamentos que la integran.

Secretaria General: Da seguimiento y coordina actividades que incluyen preparacion
y redaccién de documentos, interactuar con entidades externas, enfocandose en las

metas de gerencia general.



b) Departamento de Recursos Humanos: Conformado por.

Director de Recursos Humanos: Tiene como actividad principal la organizacion del
recurso humano, seleccidn, capacitacion, motivacion y reclutamiento del personal,

crear y mantener un buen ambiente laboral.

Auxiliar de Recursos Humanos: Da seguimiento y coordina actividades con el

personal.
c) Departamento de Produccion y Mantenimiento.

Encargado de Produccién: Responsable de gestionar los materiales y equipo que
necesitan los trabajadores para ejecutar el plan y asegurar que la produccién sea

eficiente. Supervisa el proceso de produccién de deshidratados.

Realiza ajustes y mejoras puntuales de la maquinaria, al brindar mantenimiento

preventivo y correctivo a la misma.

Técnico operario: Personal permanente que transforma la materia prima en productos

terminados con base en las politicas y el plan de produccion
d) Departamento de Ventas.
Encargado de Ventas: Se encarga de organizar y vender el producto terminado.

Encargado de Bodega: Controla la existencia tanto de materia prima como de
producto terminado, realiza pedidos con proveedores y despacho del producto.

Vendedor:

Ademas, debe preverse la disponibilidad de equipo, materia prima, infraestructura y
demas recursos necesarios para garantizar la implementacion de esta linea de

produccién.
Para el desarrollo del resultado se llevd a cabo lo siguiente:

Elaboracion de la estructura organizativa, elaboracion de los perfiles ocupacionales,

programa de capacitacion al personal administrativo y operativo.



Resultado 2. Se definen politicas del Plan de produccion para linea de
deshidratados en empresa Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”,

Aldea San Sebastian, San Marcos.

Principios, reglas y directrices sobre el comportamiento y procedimiento adecuado
que la empresa espera de todos sus trabajadores, de caracter obligatorio y no

negociable.

Reglamento de Personal area deshidratados
(horarios, condiciones laborales)

- Ingreso 7:00 a.m.

- Salida 7:00 p.m.

- Horario desayuno 8:00 a.m. a 9:15 a.m.

- Descanso 10:00 a.m. a 10:20 a.m.
-Horario almuerzo 1:00 a.m. a 2:15 p.m.

- Descanso 4:30 a.m. a 4:50 a.m.

La empresa cuenta con un area especifica para preparacion de alimentos si el

trabajador lo requiere.

Consorcio de Cooperacion “Nuestra tierra S.A.” garantiza condiciones de trabajo
basadas en el principio de equidad de género y proporciona la base para relaciones
laborales favorables.

Procedimientos administrativos y contables relacionados a la produccion (control de

inventarios, control de bodegas),

- Se manejara el sistema de control de inventarios Primeras Entradas Primeras Salidas

(PEPS), se aplicara este sistema para materia prima con fecha de caducidad préxima.



- Aplicacion del control de inventarios PEPS se aplacara a producto terminado.
Reglamento de Seguridad Ocupacional.

El personal de planta debe tener en cuenta las siguientes condiciones

-Portar EPP (Cofia, cubrebocas, bata, botas, guantes, mangas, cubre calzado)
-Buenas préacticas de manufactura

-Informar periodicamente sobre su estado de salud, dicho informe certificado por

personal de salud competente.

-Mantener buenas condiciones de higiene y seguridad en el area de trabajo
-Dar mantenimiento a maquinaria en funcion

-No puede presentarse en estado de ebriedad

-No realizar su trabajo sin el EPP

-Prestar atencion a las medidas de prevencién de accidentes
-Capacitacion constante sobre SSO

-Cumplir con recomendaciones técnicas que se le den

-No dafar o destruir el EPP

Reglamento Control de Calidad

-Correcta manipulacion de alimentos

-Compromiso con el medio ambiente

-Formacién del personal para que desarrollen correctamente sus actividades

productivas

-Inocuidad de los alimentos



-Implementacion y desarrollo de un sistema de calidad
-Evaluaciones periodicas tanto al plan como al personal
-Obtencion de cero defectos y desperdicios

-Acuerdo de no competencia

-Control del proceso productivo

-Instalaciones higiénicas

Reglamento de uso y mantenimiento de maquinaria

-El mantenimiento de maquinaria sera realizado Unicamente por una persona

competente, el técnico operario no esté autorizado a realizar dicha practica.

-El técnico operario serd capacitado para el buen uso y manejo de la maquinaria e

instrumentos a utilizar en el proceso productivo.



Resultado 3: Se cuenta con un Plan de produccién para linea de deshidratados
en empresa Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”, Aldea San

Sebastian, San Marcos.

PLAN DE PRODUCCION PARA LINEA DE DESHIDRATADOS
‘QN EN EMPRESA CONSORCIO DE COOPERACION “NUESTRA
N
— I .
NII[SIﬂﬂ II[ﬂﬂﬂ TIERRA S.A.”, ALDEA SAN SEBASTIAN, SAN MARCOS.

1. Introduccion

El plan tiene como finalidad determinar el proceso de produccion y demostrar la
factibilidad del mismo, con un uso eficiente de los recursos con los que cuenta la

empresa Consorcio de Cooperacion “Nuestra Tierra S.A.”.
2. Objetivo

Detallar el proceso de fabricacién de productos deshidratados, asi como los recursos

humanos, materiales e insumos necesarios para la obtencion del producto final.
3. Alcance

El alcance de este plan esta enfocado a la optimizacion en el uso de la maquinaria,
equipo e instalaciones del area de produccion de deshidratados, en un periodo de cinco

semestres.

4. Plan de Produccion

4.1. Puestos y funciones en el area de deshidratados
Nombre del puesto: director de recursos humanos
Naturaleza del trabajo:

El trabajo consiste en reclutar, seleccionar y contratar al personal adecuado que se

requiere para el funcionamiento idoneo de la empresa, asi como la administracion de



sueldos, beneficios y prestaciones de cada uno de los colaboradores.
Requisitos de formacion y experiencia:
- Licenciatura en Recursos Humanos o carrera a fin.

- Dominio de los subsistemas RH énfasis: R&S (masivo a todo nivel), Procesos
Disciplinarios, Nominas y Planillas, Codigo de Trabajo, funciones operativas del area.

Sueldo: Q7,000.00 + Q250.00 bono incentivo segun Decreto 37-2001.
Nombre del puesto: secretario (a)
Naturaleza del trabajo:

Prestar apoyo administrativo al area de recursos humanos y gerencia general
ocupandose de las peticiones de informacién y llevar a cabo funciones de oficina
como preparar la correspondencia, recibir visitantes, organizar reuniones y gestionar

los programas.
Requisitos de formacion y experiencia:
- Secretario (a) Ejecutivo o carrera a fin.

- Capacidad para responder, filtrar y pasar llamadas telefonicas, tomar mensajes y

ocuparse de las solicitudes de informacion y de peticiones, entre otras.
Sueldo: Q4,000.00 + 250.00 bono incentivo segtin Decreto 37-2001.
Nombre del puesto: Encargado de produccion

Naturaleza del trabajo:

Implementar la propuesta, inspeccionar, asesorar, organizar Yy dirigir el
funcionamiento del proceso productivo, al afiadir o redisefiar métodos que ayuden a

la optimizacion de la produccion.



Requisitos de formacion y experiencia:
- Ingeniero industrial o carrera a fin.

- Capacidad para organizar, estudiar y mejorar los procesos asi también que cuente
con conocimientos basicos en mecéanica, quimica, fisica y deshidratados

principalmente.

Sueldo: Q7,000.00 + Q250.00 bono incentivo segun Decreto 37-2001.
Nombre del puesto: Técnico operario

Naturaleza del trabajo:

Participar directamente en el proceso de produccién, manejar maquinaria y utensilios
para lograr la transformacion de materia prima, seguir paso a paso las especificaciones

de produccion, verificar la calidad, inocuidad e higiene de los productos terminados.
Requisitos de formacion y experiencia:

- Escolaridad no indispensable.

- Experiencia en la utilizacién de utensilios de industriales.

Sueldo: Q3,300.00 + Q250.00 bono incentivo segun Decreto 37-2001.

Nombre del puesto: Encargado de bodega

Naturaleza del trabajo:

Planificar, Organizar y programar las actividades del area de bodega.

Requisitos de formacion y experiencia:

- Perito Contador o carrera a fin.

- Habilidad para brindar un servicio profesional en la entrega y despacho de productos
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terminados, asi como la recepcion de materia prima.

Sueldo: Q3,800.00 + Q250.00 bono incentivo segun Decreto 37-2001.
Nombre del puesto: Encargado de ventas

Naturaleza del trabajo:

Coordinar las operaciones del departamento de ventas.

Requisitos de formacion y experiencia:

- Administrador de empresas o carrera a fin.

- Habilidad para crear estrategias nuevas e innovadoras para alcanzar metas, investigar

e identificar las oportunidades de venta.

Sueldo: Q7,000.00 + Q250.00 bono incentivo segun Decreto 37-2001.
Nombre del puesto: Vendedor

Naturaleza del trabajo:

Ser el enlace entre la empresa y el consumidor.

Requisitos de formacion y experiencia:

- Escolaridad de nivel medio.

- Habil, prestar buen servicio al cliente.

Sueldo: Q3,300.00 + Q250.00 bono incentivo segun Decreto 37-2001.
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5. Acciones

5.1. Recurso humano necesario para el area de deshidratados:

Gerente

General

Secretaria

Departamento de
Produccién

| Departamento de Recursos

| Humanos

—{ Departamento de Ventas

12
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Encargado de Produccidn

Téchico Operario

Director de Recursos Humanos

Auxiliar de Recursos Humanos

Encargado de Ventas
lefe de bodega

wendedor



5.2. Materia prima, maquinaria y equipo, materiales e insumos.
5.2.1. Materia prima
-Frutas de la region y de temporada

-Hortalizas de la region y de temporada.

Huehue- _ Quetzral- San Totoni-
Productos Agricalas tenango ‘ Quiché tenango Marcos capdn
Engg | ag qq qq

Aguacate 58321 75,366 114,333 %8011 -
Apio - - 31,881 - - -
Aoz (en granza) - - - 29,205 - -
Ayate - - - - - 13,538
Banano 105,541 45,742 - 507,197 437,646 14,533
Brocoli 45,480 - - - -
Cacaa - - - 37.007 - -
Café [cereza) 1,697,508 121,420 1,334,243 3,161,284 478,295 52,847
Cana de azucar 234,415 101,093 83,319 59,895 - -
Cardamomo {cereza) 106,291 195,183 - - -
Ceballa 75,114 171,712 66,177 - 38,318 -
Chilacayote - - - - - 10,612
Ciruela - 38,010 - - - -
Durazno y Melocotdn 83,713 143,789 - 108,192 - 29,009
Flares y Plantas - - - 44,216
Frijol negro 92,522 114,422 11,137 34,040 13,709 17,045
Frijal de otros colares - - - - 1331 -
Hule - - 320,362 - 45,201 -
Lechuga - - 26,592 - -
Liman 27,102 25,290 23,632 105,518 - -
Macadamia - - 54,251 36,028 - -
Maiz amarillo 448 750 562,960 201,410 267,108 105,679 185, 466
Maiz blanco 923 455 1,174,249 647,748 28,682 220,949 277,222
Maiz de otros colores - 16,408 31,500 12,615 3,829 19,022
Mango - - 41 546 1209 DES - -
Manzana 37,883 220,953 36,916 75,416 - 12 B&57
MNaranja 85,978 - 32,899 122 694 - 20,709
Palma africana - - - 2,385,440 - -
Papa J27 417 33,922 522,005 481151 83,036 -
Papaya - - - 28,249 - -
Fina - - - 26,965 - -
Platano - - 82,559 1,303,920 - -
FRepaolla - - - 43,740 -
Tabaco (en rama) - - - 32951 - -
Tomate - 65,115 - - - 14,8973
Zanaharia - - 65,134 - 90,367 -
Otros 307,929 201,533 623,552 457,747 117 487 112,257

5,057,459 | 3,307,773 4,237 363 10,404,722 1,781 814 T80, 100
Fuente: W Censo nadonal agropecuario, afio 2003, INE
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5.2.2. Maquinaria y equipo
- Deshidratador de alimentos con Capacidad de 75 Kg.
Especificaciones del deshudratador

Hombre del products Destudratador de alimentos
Ifaterial Completa de acero inozdable
Poder LB S0

Tensién 22y

Eangos de temperatura 40-90°

Tiempo masimno 12 horas

ivel de ruido 50- 55dB

Capacidad 350 libras

Fhyjo de aire Horizontal

Total de bandejas 14 bandejas

Tatmafio del deshidratador (large X

atcho X alto) 15X 100X 2.00m

- Mesa de trabajo de acero inoxidable de 68”

Mesa de trabajo marca Super Inox.

Dimensiones: 68'"x32"x35".

Top en lamina acero inoxidable 430 cal.18.

Entrepiso en ldmina acero inoxidable 430 cal.18.

Patas en tubo redondo de acero inoxidable de 1 1/2" con tacos ajustables

-Rebanador de frutas y verduras Hobbart

Especificaciones Rebanador

SKU: FP100 |HOBART

Categoria: Procesador de Alimento
Hobart, Procesadores de

Etiquetas: Alimento

Capacidad: | 300 Kg/hr

Voltaje: 120/60/1

Potencia: 1/3 HP

Velocidad disco de 420 RPM

Medidas: 0.22x0.42%x0.50 m
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-Robot peladora de fruta

Descripcion del pelador de fruta

Para el pelado de:

manzanas, naranjas, Kiwis,
peras, limones, melocotones

Dimensiones: 290x215x310 mm.
Consumo: 0,30 A.
Voltaje: 220/240 V.

Produccion Frutas piel
gorda:

4/5 unidades / min

Produccion Frutas piel
fina:

8/9 unidades / min

Peso neto:

7.5 Kg.

-Lavadora de frutas

lavadora de frutas

Nombre: Lavadora de verduras
Material: 304 de acero inoxidable
Peso: 300 kg

Voltaje: 380 V/50Hz

Dimensién (L*W*H): |5000*1300*1300mm
La capacidad de: 2-3t/h
-Utensilios

Utensilios

Cuchillos grandes

Cuchillos pequefios

Pesas digitales

Descorazonador de fruta

Charolas de acero inoxidable

Cubetas pléasticas

Bolsas plasticas
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5.2.3 Materiales

-Empaque de cristal de 200gr

-Diesel

- Cajas plasticas

-EPP (Cofia, cubrebocas, bata, botas, guantes, mangas, cubre calzado).
5.2.4 Insumos

-Agua purificada

- Hipoclorito de sodio

- Antioxidantes (acido ascorbico)

6. Procedimiento:

6.1. Pasos del método actual

Paso 1. Recepcién de materia prima

Paso 2. Seleccion y clasificacion de la fruta / hortalizas
Paso 3. Lavado y desinfeccién de la fruta / hortalizas (cloro)
Paso 4. Pelado de la fruta / hortalizas (segun su tipo)

Paso 5. Cortado de la fruta / hortalizas (cubos o rodajas)
Paso 6. Tratamiento antioxidante de la fruta / hortalizas
Paso 7. Llenaje bandejas

Paso 8. Testear porcentaje de humedad (2%)

Paso 9. Deshidratado
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Paso 10. Enfriado de la fruta/hortalizas

Paso 11. Empacado de la fruta/hortalizas deshidratadas
Paso 12. Sellado de la bolsa

Paso 13. Almacenaje

6.2. Pasos del método propuesto

Paso 1. Recepcidn de la fruta

Paso 2. Traslado de la fruta al &rea de clasificacion

Paso 3. Clasificacion de la fruta

Paso 4. Control de calidad de la fruta

Paso 5. Traslado de la fruta al area de lavado

Paso 6. Lavado de la fruta

Paso 7. Desinfeccion de la fruta (Hipoclorito de Sodio al 2.5%)
Paso 8. Traslado de la fruta al area de pelado

Paso 9. Pelado de la fruta

Paso 10. Traslado de la fruta al &rea de corte o rebanado
Paso 11. Corte o rebanado de la fruta en trozos

Paso 12. Traslado de la fruta al &rea de tratamiento

Paso 13. Tratamiento antioxidante de la fruta

Paso 14. Colocacion de la fruta sobre bandejas

Paso 15. Traslado de las bandejas al deshidratador
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Paso 16.

Paso 17.

Paso 18.

Paso 19.

Paso 20.

Paso 21.

Paso 22.

Paso 23.

Paso 24.

Paso 25.

Paso 26.

Paso 27.

Paso 28.

Paso 29.

Paso 30.

Paso 31.

Colocacion de las bandejas al deshidratador
Encendido del deshidratador

Apertura y medicién del vapor

Deshidratado de la fruta

Control de la presion de vapor y temperatura
Retirar bandejas el deshidratador

Traslado del deshidratado al &rea de enfriamiento
Enfriado de la fruta deshidratada

Control y Clasificacion de la fruta deshidratada
Rotacion de las bandejas/45 minutos

Traslado de la fruta al &rea de empacado
Llenado y pesado de las bolsas

Empacado y sellado de las bolsas
Empaquetado en cajas plasticas

Traslado a bodega

Almacenaje del producto final.
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7. Diagrama de flujo actual

Diagrama de flujo de deshidratados empresa Consorcio de Cooperacion "Nuestra Tierra S.A."

Empresa: Consorcio de Cooperacién
“Nuestra Tierra S.A.”

DIVISION: Deshidratado de frutas y
hortalizas

Departamento: Deshidratados

PROCEDIMIENTO:

Produccién de deshidratados
Produccién de alimentos deshidratados
350 libras de fruta sin secar

350 libras de fruta sin secar

Tiempo: horas

No. Distan
De |:> V I:l O O A Descripcion |:> V I:l O Ol A D ciaen
paso ms.
1 ~L Recepcidn de materia prima 1 50
\\ Seleccion y clasificacion de materia 1 o
2 N prima
-
3 // Lavado y desinfeccion de materia prima 9 (0]
4 \\ Pelado de la fruta segun su tipo 0.3 30
Cortado de materia prima (cubos o
- 0.8 0]
5 rodajas)
Tratamiento antioxidante de materia 0.2 o
6 prima )
7 / Llenaje de vandejas 0.3 5
8 _/, Testear porcentaje de humedad 1 0]
9 ‘\, Deshidrato de la materia prima 0.3 5
10 ( Enfriado de la materia prima 0.8 0
\> Empacado de la materia prima 03 o
11 Y deshidratada )
12 4‘ Sellado de la bolsa 0.3 50
13 ~ Almacenaje 0.5 2
Totales 1.2 1 O (27|18 O 9 142
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8. Diagrama de flujo propuesto

Diagrama de flujo para deshidratados en empresa Consorcio de cooperacion "Nuestra Tierra S.A."

DiagramaNo.1 HojaNo.1 Actividad Resumen

Operacidn
Objeto: Transporte
Deshidratado de Fruta

Espera
Actividad: Inspeccion
Deshidratado, empaque y almacenaje de fruta -

) Almacenamiento
deshidratada
Area de deshidratado Operacidn e inspeccion
Operarios: Ficha No: Entrada de bienes
Lote No:
Descripcion Cant. Dis;:\r;da T(I:]T]p)o Simbolor‘ opsevaciones
'»VY HOS D

Recepcion de la fruta 0
Traslado de la fruta al drea de clasificacion 25
Clasificacion de la fruta 0 | por grado de madurez
Control de calidad de la fruta 0
Traslado de |a fruta al drea de lavado 2 o
Lavado de la fruta 0 T
Desinfeccion de la fruta 0 Lo cloro al 5%
Traslado de la fruta al drea de pelado 2 — |
Pelado de la fruta 0 e
Traslado de la fruta al drea de corte o rebanado 2 ~—_|
Corte o rebanado de la fruta en trozos 0 =
Traslado de la fruta al drea de tratamiento 2 '<< con acido citrico 204 g
Tratamiento antioxidante del fruta 0 ™
Colocacidn de la fruta sobre bandejas 0 //3
Traslado de las bandejas al deshidratador 15 ~_|
Colocacion de las bandejas al deshidratador 0 B
Encendido del deshidratador 0
Aperturay medicion del vapor 0
Deshidratado de la fruta 0 480 />
Control de |a presion de vapor y temperatura 0 «
Retirar bandejas el deshidratador 0 Y
Traslado del deshidratado al area de enfriamiento 2 o |
Enfriado de la fruta deshidratada 0 15 T
Control y Clasificacion de la fruta deshidratada 0
Rotacidn de las bandejas/45 minutos 30 e intervalo de 45 minutos
Traslado de la fruta al drea de empacado 2 |
Llenado y pesado de las bolsas 0 |
Empacado y sellado de las bolsas 0
Empaquetado en cajas pldsticas 0 )
Traslado a bodega 10 <
Almacenaje del producto final 0 )
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9. Simbologia

Transportacian, indica el mavimiento de
personas, material o equipa,

4 ¥

Entrada de hienes, productos o material que
ingresa al proceso,

Inspeccion y medician, representa el hecho de
verificar la calidad v cantidad de los insumos y
productos,

Operacian, fases del proceso, método o
procedimienta,

Cperacion e inspeccian, Indica la verificacion o
supervision durante las fases del proceso,
metodo o procedimiento de sus componentes,

Almacenamiento, depdsito y/o resguardo de
informacion o producto,

o> a8 e

Demaora, indica retraso en el desarrollo del
proceso, méetodo o procedimiento,
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10. Diagrama de Procesos

Materia Prima

Desde bodega

Clasificacion de
Lafruta

Control de calidad

Diagrama De Procesos Operativos

Tipo de produccion: deshidratado de fruta. Método propuesto

Deshidratado de fruta. Diagrama No. 001

Lavado/Pelado/Corte

Con hipoclorito de sodio
Al 5%

Pelador Hobart

Utilizar Acido Citrico
O benzoato de sodio

ML ML Y Y

Dibujado por: L. O.

Lavado de la
Fruta

Desinfeccion de
Lafruta

Pelado de
Lafruta

Corte o
Rebanado

Tratamiento
Antioxidante

Colocacion
De bandejas

Deshidratado

Rotar/colocar

Temperatura a 70°

Rotacién cada 45 minutos

Precaucion recipiente
Caliente
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Encendido del
deshidratador

Bolsas nylon p/2 oz.

Colocar bandejas

Al deshidratador

Medicién de vapor
v apertura

Deshidratado
De la fruta

Control de presion
Del vapory T®

Rotacion de bandejas

dentro del deshidratador

Retirar bandejas
Del deshidratador

Enfriado de la
Fruta deshidratada

Control y clasificacion
Del deshidratado

Etiquetado/empacado

C

N

C
C

D)
Sellador
eléctrico
)

| N I

Preparacion de bolsas
y etiquetas

Pegado de etiquetas
a bolsas

Llenado y pesado
de bolsas

Sellado de
Bolsas

Empaquetado en
Cajas

Traslado érea de computo

Almacenamiento
De producto terminado



11. Diagrama de recorrido

Diagrama de recorrido para deshidratados en empresa Consorcio

de cooperacion ""Nuestra Tierra 5. A"

Dilagrama Mo. 1 Hoja Mo, 1 Actividad Resumean
Cperacidn [
Objeto: Transporte [
Daszhidratado da Fruta =
Espara [

Actividad:

Deshidratado, empague y almacenaje de fruta

deshidratada

Inspeccidn

Almacenamiento

Area de deshidratado

Operacitn e inspeccidn

Operarios:

Ficha No:
Lote MNo:

Entrada de bienes

g df

— Mg

— ) — ' J
-_ |:| odegi de product
- — Lot |-
®
] [Vesbors | gl - B
I
—y =
p =

*
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12. Presupuesto

Presupuesto de costos de produccion

Concepto Costo total
semestral
materia prima Q 118,974.00
envases y embalajes Q 19,369.80
otros materiales Q 9,918.00
energia eléctrica Q 8,805.28
agua Q 900.00
combustible Q 45,600.00
mano de obra directa Q 199,850.00
mano de obra indirecta Q 9,450.00
mantenimiento Q 7,600.00
total Q 420,467.08
Costo total de operacion

Concepto Costo

Sueldos Q 48,100.00

Publicidad Q 48,000.00

Operacién de

vehiculos Q 15,000.00

Total semestral Q 111,100.00

Gastos de administracion
Concepto Costo semestral
Sueldos de personal | Q 158,900.00
Gastos de oficina Q 12,000.00
Q -
Q 170,900.00

Total semestral
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Q624,800.42

% de

COSTO TOTAL DE OPERACION ganancia
COSTO UNITARIO Q10.69 30%
COSTO CON EL % DE

GANANCIA a2
Precio unitario con iva Q17.10
Ingreso semestral sin iva Q892,572.02
INGRESO SEMESTRAL con iva Q999,680.67
Iva por cobrar Q107,108.64

UTILIDAD
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Anexo 2. Matriz de la estructura ldgica

Objetivo general.
Reducir los ingresos
financieros dejados de

percibir en empresa

En el quinto

semestre del
proyecto se
disminuiran los

Libros contables
(libro mayor,
libro diario,

balance general y

FEDECOAG
brinda
acompariamiento

y asesoria

industrial para la
elaboracion de productos
deshidratados en empresa
Consorcio de Cooperacion
“Nuestra Tierra S.A.”,
Aldea San Sebastian, San
Marcos.

Resultado 1:
Se cuenta con una

Unidad Ejecutora

Resultado 2:
Se definen politicas para
Plan de produccidn para

optimizacion de
la maquinaria
seré del 20%.

Consorcio de Cooperacion ingresos estados de financiera a la
“Nuestra Tierra S.A.”, financieros resultados) empresa.
Aldea San Sebastian, San dejados de
Marcos. percibir a un
20%.
Objetivo especifico. En el quinto Registros de Asociacién de
Optimizar maquinaria semestre la produccion, de papicultores y

comercializacion
y estados
financieros

fruticultores del
altiplano cumple
con los contratos

de provision de

materia prima.




linea de deshidratados en
empresa Consorcio de
Cooperacion “Nuestra
Tierra S.A.”, Aldea San
Sebastian, San Marcos.

Resultado 3:

Se cuenta con un
Plan de produccién para
linea de deshidratados en

empresa Consorcio de

Cooperacion “Nuestra
Tierra S.A.”, Aldea San
Sebastian, San Marcos.




