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RESUMEN

El objetivo fue Analizar la Logistica en la cadena productiva de la empresa Huertosa,
encaminado al mejoramiento de los procesos logisticos , bajo la conceptualizacion de que la
logistica organiza y desarrolla actividades en la cadena productiva de las empresas y aseguran
la disponibilidad de productos en el destino exigido y en el tiempo 6ptimo, por lo tanto es
necesario buscar mejorar los procesos logisticos encaminados a la reduccion de tiempos de
produccion que es reflejado en los costos de produccién, mediante un anélisis detallado
valiéndonos de los diagramas de procesos se pudo identificar en donde y cuando aplicar los
conceptos de procesos logisticos, razon por la cual el disefio de la investigacion se enfoca al
tipo descriptivo porque que se aplica un estudio empirico para describir los distintos procesos
en la cadena productiva y por otra parte cualitativo porque se utilizan ordenes de produccién
por parte de la gerencia de planta, la investigacion de campo, investigacion bibliografica,
investigacion exploratoria, tomando como referencia los datos cuantitativos de la produccion
antes de la implementacion y después de la implementaciéon los resultados fueron halagadores
y de acuerdo al analisis costo beneficio podemos manifestar claramente una mejora en la
relacion Costo / Beneficio, es decir que en el periodo sin intervencion por cada dolar de
beneficio que obtengo, incurro en 0,638 de dolar en costo. Por otro lado, en el periodo con
intervencion por cada délar de beneficio, incurro en 0,509 de délar en costo; logrando una
mejora en la relacion de 0,128 centavos de dolar; es decir en términos porcentuales de una
mejora en la relacion del 20,22%. La presente investigacion se ha realizado en tiempo real es
decir esta implementado y funcionando por lo que podemos sugerir a diferentes empresas

productivas su aplicacién o tomar como referencia para su implementacion.

Palabras clave: <CIENCIAS ECONOMICAS Y ADMINISTRATIVAS>, <LOGISTICA>,
<CADENA PRODUCTIVA>, <MANIPULACION>, <CARGA>, <TRANSPORTE>,
<PROCESOS LOGISTICOS>, <RIEGOS OCUPACIONALES>, <DISTRIBUCION DE
MERCANCIAS>.
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ABSTRACT

The objective of the present research work was to analyze the logistics in the productive chain
of the Huertosa company, aimed at the improvement of logistics processes, under the
conceptualization that logistics organizes and develops activities in the productive chain of
companies and ensures the availability of products in the required destination and at the
optimal time, therefore it is necessary to seek to improve the logistic processes aimed at
reducing production times that are reflected in production costs, through a detailed analysis
using process diagrams, it was possible to identify where and when to apply the concepts of
logistic processes, which is why the design of the research focuses on the descriptive type
because an empirical study is applied to describe the different processes in the production
chain and on the other hand qualitative. After all, production orders are used by plant
management, field research, bibliographic research, research. exploratory, taking as reference
the Quantitative years of production before implementation and after implementation the
results were flattering and according to the cost-benefit analysis can clearly show an
improvement in the Cost / Benefit ratio, that is, in the period without intervention for each
dollar of benefit will get, and incur $ 0.638 in cost. On the other hand, in the period with
intervention for each benefit dollar, to incur $ 0.509 in cost; achieving an improvement in the
ratio of 0.128 cents; that is, in percentage terms of an improvement in the ratio of 20.22%.
This research has been carried out in real-time, that is to say, it is implemented and functioning,
so to suggest its application to different production companies or take as a reference for its
implementation.

Keywords: <ECONOMIC AND ADMINISTRATIVE SCIENCES>, <LOGISTICS>,
<PRODUCTIVE CHAIN> <MANIPULATION>, <LOAD>, TRANSPORTATION>,
<LOGISTIC PROCESSES>, <OCCUPATIONAL IRRIGATIONS>. <DISTRIBUTION OF
GOODS>.
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CAPITULO |

1. INTRODUCCION

1.1 Planteamiento del problema

La empresa PULPAS DEL HUERTO HUERTOSA se encuentra interesada en conocer si los
procesos logisticos en sus cadena de produccién inciden en la productividad de la planta, a través de
un analisis de los mismos , contemplando un estudio de los riesgos de trabajo existentes en el manejo
logistico del transporte y manipulacion de materias primas y producto terminado , su incidencia en la
productividad asi como parte del cumplimiento de las observaciones concernientes al decreto
ejecutivo 513 emitido por el ministerio del Trabajo como por el decreto ejecutivo 2393 dado por el
Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social en relacion al Seguro General de Riesgos en el Trabajo,
cabe indicar que la Empresa HUERTOSA posee la certificacion de Buenas Précticas de Manufactura
emitidas por el 6rgano de control (AGROCALIDAD), por lo que esta investigacion es de caracter
eminentemente necesaria para re acreditar esta certificacion. Como incide en la productividad de la
empresa , el adecuado manejo de la materia prima asi como el transporte para la optimizacion de
recursos y la mitigacion a riesgos de caracter laboral existentes en la planta de trabajo (operador-

administrativo) desde las posturas, movimientos repetitivos y medio ambiente.

1.2 Situacion Problematica

La productividad de una empresa en este caso especifico de Huertosa S.A. estd enfocada a la
optimizacién de recursos sean estos humanos, econémicos, tecnolégicos, en tal virtud la alta gerencia
de la empresa esta interesada en mejorar sus procesos logistico y de transporte para reducir costos y

mitigar los riesgos laborales en el transporte y manipulacion en la cadena productiva de Huertosa

Es importante detectar a tiempo y analizar los factores de riesgo en el mundo laboral para prevenir
afectaciones en la salud de los trabajadores de la Empresa, para lo cual se requieren estudios que
permitan desarrollar programas de vigilancia y control, con el fin de reducir las tasas de ausentismo
laborales, que generan incapacidades en los trabajadores, pérdidas econémicas hoy en dia las
enfermedades laborales o profesionales son una de las causas méas frecuentes que inciden en la

eficiencia laboral.



Se debe evitar la manipulacion manual de cargas siempre y cuando sea posible, con la utilizacion de
medios mecénicos, sino se dispone, se debe evaluar el riesgo y se tomara medidas para reducirlo.
Entregar a los trabajadores informacion y formacion sobre riesgos y medidas de prevencion y

proteccidn resultan fundamentales en desempefio eficiente de sus labores.

El peligro mayor y mas frecuente que conlleva la utilizacién de los equipos de manipulacion y
transporte es el mal funcionamiento de sus elementos, que puede tener graves consecuencias, ya sea
por caida de objetos, caidas de altura, golpes o atrapamientos, etc.

Estos riesgos se pueden reducir cumpliendo una serie de pautas generales:

-La elevacion y descenso de la carga se hara lentamente, evitando arranques y paradas bruscas.
-No dejar cargas en suspension.

-No transportar cargas por encima de personas o puestos de trabajo.

-Prohibir a las personas circular por debajo de cargas suspendidas.

-El maquinista debe situarse en una zona donde controle las zonas de carga y descarga.

-Los conductores deben poseer formacion adecuada.

-Delimitar claramente las zonas de circulacién de materiales, personas, y si es posible, separarlas.

-Las zonas de circulacion deberan estar libres de obstaculos, estaran bien iluminadas y su anchura

sera la adecuada, en funcion de la maquina transportadora.

La OIT ha indicado que con mayor frecuencia las enfermedades laborales se encuentran destinadas a

las producidas por la manipulacion manual de cargas correspondiendo al 20 — 25% del total.

1.3 Formulacion Del Problema

Las situaciones descritas anteriormente nos llevan a cuestionarnos:

¢Como influye la manipulacion y transporte de materia prima asi como de producto terminado en la

produccién y productividad de la planta?

1.4 Preguntas Especificas

¢Con una correcta manipulacion de las cargas limitaremos el nimero de lesiones producidas por

posturas incorrectas y sobre esfuerzos y sus consecuencias sobre la salud de los trabajadores?

¢Se pueden evitar las tareas que impliquen manipulacién manual de las cargas?



¢Una capacitacion adecuada en la manipulacién manual y transporte de carga mitigara los riesgos

existentes?

¢La correcta manipulacion y transporte de carga reducira costos a la empresa?

1.5 Justificacion

El desarrollo de la presente investigacion podemos justificarla por el interés de la empresa Huertosa
en incrementar su produccion mediante la aplicacion de un manual logistico dirigido especificamente
a lareduccion de costos y al aumento de su productividad, cabe indicar que el transporte de la materia
prima y producto terminado también motivo de la presente investigacion tendra un analisis especial

para la consecucion de los objetivos planteados.

De igual manera justificamos esta investigacion por los estandares de calidad con la que cuenta la
Empresa, tales como una certificacion de Buenas Précticas de Manufactura emitidas por los entes de
control en este caso Agro calidad que en su hormativa vigente sugiere la disminucion de los riesgos

existentes mediante precisamente una buena practica de manufactura.

El presente estudio trata de relacionar uno de los problemas mas comunes en un entorno laboral,
relacionando la influencia entre la buena manipulacion y transporte de la carga desde la recepcion de

la materia prima hasta el producto terminado con la productividad de la planta.

De una forma implicita toparemos temas con riesgos laborales existentes en el proceso productivo de
la planta con respecto a la manipulacion y transporte de la carga, en la cuales podra identificar
anomalias en los puestos de trabajo, ofreciéndoles formacion en seguridad industrial a los

trabajadores de la empresa.

El desarrollo técnico en la fabricacion de productos o la mejora de los existentes, junto al hecho de
que, cada dia se mejoran las tecnologias de trabajo, exigen al trabajador mayores precisiones y
delicadeza en sus movimientos, surgiendo la propuesta de cumplir con este requerimiento a través de
la realizacion de un estudio en la manipulacion y transporte de carga en los puestos de trabajo del
area productiva de la empresa HUERTOSA S.A.

Esta investigacion sin lugar a dudas nos dejara datos estadisticos en los cuales se reflejara la
productividad de los trabajadores bajo condiciones técnicas de la manipulacion y transporte de carga

y la salud de los mismos.



1.6 Objetivos

1.6.1 Objetivo General

*Analizar la Logistica en la cadena productiva de la empresa Huertosa, encaminado al mejoramiento

de los procesos logisticos.

1.6.2 Objetivos Especificos

* Definir el marco tedrico que delineara la presente investigacion.
* Realizar el diagnéstico de la logistica en la cadena productiva de la empresa Huertosa.

* Proponer mejoras en los procesos logisticos para la cadena productiva de Huertosa, de acuerdo a

los conceptos recibidos en la presente maestria.

1.7 Hipdtesis

1.7.1 General

Mediante un analisis de la logistica en la cadena productiva de la empresa Huertosa S.A podremos

mejorar los procesos productivos y logisticos.

1.7.2 Hipotesis Especificas

¢Mediante la definicién del marco teérico podremos aplicar la investigacion adecuada?

¢ Diagnosticada la logistica en la cadena productiva de la empresa Huertosa tendremos los argumentos

necesarios para plantear cambios?

¢Con la propuesta de mejora en los procesos logistico en la cadena productiva de la empresa Huertosa

S.A. mejorara su produccién y su productividad?



CAPITULO II

2. MARCO TEORICO

Segun, Harrington, James. Mejoramiento de los Procesos en la empresa. Bogotd: McGraw Hill.
Logistica un término asociado al transporte y la distribucion desde la recepcion de la materia prima
pasando por su transformacion hasta el producto terminado; sin embargo, esta apreciacion de logistica
de forma parcial podemos extender manifestando que existe una relacién con la administracién de
bienes desde el aprovisionamiento de la materia prima, insumos, hasta la consecucion del producto

terminado.

En tal virtud las actividades que involucran la movilidad, la recepcion de materia prima, insumos
forman parte de los procesos logisticos, en los cuales se ven involucrados las compras, la
administracion , mantenimiento de instalaciones, seguridad para los trabajadores, los servicios

basicos.

De tal manera que los procesos logisticos deben tener una secuencia légica encaminadas a brindar un
producto de excelente calidad en el menor tiempo posible y a costos minimos logrando mayor

eficiencia en la cadena productiva de la empresa, reflejandose en un mayor redito para la misma.

Continuando en nuestra investigacién del marco tedrico respecto al tema vamos a citar criterios
relacionados con procesos en el transporte y manipulacion de la carga entiéndase como carga la
materia prima a utilizarse en el proceso productivo de la planta asi como el producto terminado es
decir un disefio del flujo de procesos tomando en cuenta las capacidades de la planta con el fin de
brindar un beneficio en la utilizacion de recursos por eficiencia sean estos menores distancias a
recorrer, trayectorias adecuadas, menor tiempo en cada proceso, evitar cuello de botella, capacidad
de planta explotada y como consecuencia entrega a tiempo y con estandares de calidad, la utilizacion
de transporte adecuado de acuerdo al proceso en marcha para el traslado de materia prima o producto

terminado se traduce en menores costos .

De acuerdo a: Mora Garcia, L. A. (2010). Origenes de la logistica. En L. Mora, Gestion Logistica
Integral (pag. 28). Bogoté: Ecoe Ediciones. El almacenamiento, el traslado de materia prima, de
producto terminado son actividades que generan un costo que no agregan valor al cliente pero que sin

embargo para la planta de produccion son costos invisibles, a esto es que la logistica tiende a eliminar



estas actividades que generan costos sin agregar valor aumentando la eficiencia del sistema y ofrecer

de una manera pronta y agil el producto al cliente.

En toda la cadena productiva de la empresa interviene la logistica siendo esta una variable horizontal
interviniendo en todo proceso, afectando a cada una de las funciones y tareas de la organizacion,
entonces es necesario generar un sistema logistico que permita involucrar a cada uno de los actores
en la cadena productiva de la empresa es decir medir y controlar el proceso global de generacion de
valor.

Entonces es vital tener procesos logisticos encaminados a una mejor productividad de la empresa y
lograr una posicion sustentable en el mercado en concordancia con las diferentes estrategias de

produccién, comercializacién, cadena de abastecimiento y responder a los objetivos de la empresa.

La logistica se viene a convertir en un aspecto determinante en la consecucién de un producto de
calidad, al menor costo de fabricacion, distribucion y venta.

2.1 El Sistema Logistico

Recopilando criterios de Harrington, James. Mejoramiento de los Procesos en la empresa. Bogota:
McGraw Hill. Podemos manifestar que la logistica esta relacionado con la administracion eficiente
del flujo de bienes y servicios involucrado en el desenvolvimiento en la cadena productiva de la
empresa, el cual intervienen todas las areas de la empresa mediante una sincronizacion de sus

componentes, para lo cual nos permitimos clasificar a sub sistemas logisticos:

2.1.1 Logistica De Abastecimiento

Cuya funcion es la de compras, recepcion, administracion de inventarios, almacenamiento tanto de
materia prima como de producto terminado, relacionando a la busqueda, seleccién, normar una
fidelidad con los proveedores.

2.1.2 Logistica De Planta

Funcion principal enmarcada en el perfecto funcionamiento de la planta considerandose
funcionamiento al mantenimiento de las instalaciones a la dotacion de servicios basicos, seguridad

industrial y cuidado del medio ambiente.



2.1.3 Logistica De Distribucién

Comprendida esta como toda actividad encaminada a la expedicién, distribucion del producto
terminado hacia los mercados en donde tiene presencia la marca de la empresa constituyéndose en un
nexo entre produccion y comercializacion, cabe indicar que los abastecimientos y actividades de

produccién estan ligados directamente por lo cual se los puede denominar logistica de produccion.

Con todos estos antecedentes tedricos estamos en la capacidad de adentrarnos al objetivo principal
de esta investigacion es decir que mediante el analisis de la logistica en la cadena productiva de la
empresa Huertosa podremos identificar los procesos logisticos implementados en la empresa con el
Unico fin de mejorar la productividad de la empresa. Para lo cual nos valemos de los criterios
expresados por Heizer, J, Render, B. (2009). Principios de Administracion de Operaciones. México:
Editorial Prentice Hall. Quien nos ayuda con algunos modelos matematicos expresados de la siguiente

manera:
Productividad= NUmero De Unidades Producidas/ Insumos Empleados
En donde:

Numero De Unidades Producidas: Cantidad de unidades producidas en la planta en un determinado

tiempo
Insumos Empleados: Capital, mano de obra, tiempo, energia
Productividad= Resultados/Recursos= Beneficios /Costos=Producto /Materia Prima

Productividad: Es el proceso de obtener mas de lo que se invierte o trabajar mejor con lo que se tiene.
También puede definirse como la relacion entre la cantidad de bienes y servicios producidos y la

cantidad de recursos utilizados.

Para poder analizar la productividad de una empresa especificamente la empresa Huertosa nos

valemos de indicadores, cuya finalidad es conocer la eficacia y la eficiencia de un proceso

Seguimiento y medicidn de procesos segun Garcia Cantd, A. (2011). Productividad y reduccion de

costos. Para la pequefia y mediana industria. México: Editorial Trillas S.A. Tenemos:
Definicidn de Indicador

Un indicadores un soporte de informacion, por lo general expresado en forma numérica, que

representa una magnitud de manera que atreves del analisis del mismo permite la toma de decisiones



sobre determinadas variables de control. Los indicadores son importantes porque permiten evaluar y

controlar el proceso
Para realizar las comparaciones se debe disponer de patrones de referencia tales como:

Normas: Son normas especificas relacionadas a la gestion ajustables al proceso en si, para llegar a

una calidad en procesos, es lo que se debe hacer.

Estandar: Son actividades que mediante una serie de repeticiones se convierte en acciones
estandarizadas, es decir es el grado de cumplimiento exigible en un proceso, con el cual realizamos

las comparaciones con una propuesta de mejoramiento del mismo.
En tal virtud mediante un indicador es conocer la eficacia y la eficiencia de un determinado proceso.
Mediante un indicador podemos medir el funcionamiento de un proceso.

Indicadores De Eficacia: Pardmetro de los procesos para el cumplimiento de lo bien o lo mal que un

proceso cumple con las expectativas de los destinatarios del mismo
Indicadores De Eficiencia: Los recursos utilizados en el proceso.

Entonces para nuestra investigacion vamos a realizar un analisis comparativo utilizando términos
tales como Eficiencia, productividad, desempefio, empleados de una manera indistinta al tratar el
tema de costo beneficio.

Eficacia: Es la capacidad para determinar los objetivos apropiados, la eficacia implica elegir las metas

acertadas, es hacer las cosas correctas o hacer lo que se debe hacer.
Eficacia= Resultados Obtenidos / Resultados Esperados
De donde;

Resultados Obtenidos: Numero de unidades o volumen de produccién obtenido de un trabajador

cualquiera en cierta unidad de tiempo con un determinado costo.

Resultados Esperados: Estandar o meta que refleja el volumen de un trabajador calificado en cierta

unidad de tiempo con un determinado costo en condiciones normales.

Eficiencia: Es la capacidad de reducir al minimo los costos de los recursos usados para alcanzar los

objetivos de la organizacion es decir hacer las cosas bien hechas.

Eficacia= RA/CA*TA/ RE/CE*TE



R = Resultado

A = Alcanzado

E = Esperado
C = Costo
T = Tiempo

Efectividad: Es el medio ponderado de eficacia y la eficiencia
Efectividad= Eficacia+ Eficiencia

indice de Productividad: Parametro comparativo entre dos ejercicios con el fin de medir el progreso
de la productividad, Productividad (P)

P=  (Productividad Observada) / (Estandar de Productividad) * 100

La productividad observada es la productividad medida en un tiempo determinado sean estos horas,

dias meses en un sistema conocido es decir en una planta de produccion.
Estandar de Productividad: Es la productividad base o anterior que sirve de referencia

Como manifestamos anteriormente vamos a citar criterios relacionados con la Seguridad Industrial y
Salud ocupacional relacionando los riesgos existentes en la actividad econdémica y su influencia con

la productividad de la planta.
Segun la opinidon de la Universidad de la Rioja (1997) manifiesta que:

Cualquier operacion de transporte o sujecion de una carga por parte de uno o varios trabajadores,
como el levantamiento, la colocacion, el empuje, la traccion o el desplazamiento, que por sus
caracteristicas o condiciones ergondmicas inadecuadas entrafie riesgos, en particular dorso lumbares,

para los trabajadores (p. 487).

La manipulacion manual de cargas es responsable, en muchos casos, de la aparicion de fatiga fisica,
o bien de lesiones, que se pueden producir de una forma inmediata o por la acumulacién de pequefios

traumatismos aparentemente sin importancia.

La OIT afirma que la manipulacion manual es una de las causas mas frecuentes de accidentes

laborales con un 20-25% del total de los producidos

Los Efectos de la Manipulacion de Cargas sobre la salud (Hernandez, A., 2010, p. 45):



. Fatiga fisioldgica

. Musculares: contracturas, calambres, rotura de fibras.

. Tendones y ligamentos: sinovitis, roturas, esguinces, bursitis.
. Articulaciones: artrosis, artritis, hernias discales.

. Huesos: fracturas y fisuras

. Neuroldgicos: atrapamientos

. Vasculares: trastornos vasomotores

. Pared abdominal: hernias

El manejo manual de cargas conlleva un gran nimero de riesgos:

Lesiones graves como consecuencia de la pérdida de control sobre la carga (torceduras, roturas,
cortes, contusiones o fracturas) Sindromes de uso excesivo del sistema locomotor (Mdusculos,
articulaciones, ligamentos, huesos, tendones, vainas tendinosas, capsulas articulares, etc.) Trastorno
Traumatico Acumulativo como consecuencia de la degeneracion progresiva de los tejidos (lumbalgia,

hernia discal)

En la manipulacion manual de cargas segin Corbacho, F. P. (2009) El esfuerzo humano actor
principal en forma directa (levantamiento, colocacién) como indirecta (empuje, traccion,

desplazamiento).

También se considera manipulacién, mantener la carga alzada, la sujecién con las manos y con otras

partes del cuerpo, como la espalda, y lanzar la carga de una persona a otra.

Se considera que la manipulacion manual de toda carga que pese mas de 3 kg puede entrafiar un
potencial riesgo dorso lumbar no tolerable, considerando que es liviana sin embargo, si se manipula
en unas condiciones ergondmicas desfavorables (alejada del cuerpo, con posturas inadecuadas, muy
frecuentemente, en condiciones ambientales desfavorables, con suelos inestables, etc.), podria

generar un riesgo. (Gonzélez, 2013).
Segun Molins (2012) los limites de fuerza o carga recomendados son:
25 kg en general

15 kg para mujeres, trabajadores jovenes 0 mayores, 0 Si se quiere proteger a la mayoria de la

poblacion.
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Peso maximo en condiciones especiales:

40 kg trabajadores sanos y entrenados, manipulacién esporadica y en condiciones seguras (evitar si

se puede: gruas, elevadores, etc.)

Para fuerzas de empuje o traccion: a modo de indicacion general no se deberan superar los siguientes

valores:

Para poner en movimiento una carga: 25 kg.
Para mantener una carga en movimiento: 10 kg.
Situaciones especiales de manipulacion
Manipulacidn de cargas en postura sentada.

No se deberian manipular cargas de mas de 5 kg en postura sentada y siempre que sea una zona
préxima al tronco, evitando manipular cargas a nivel del suelo o por encima del nivel de los hombros

y giros e inclinaciones.
Manipulacién en equipo

Cuando se maneja una carga entre dos 0 méas personas, las capacidades individuales disminuyen,
debido a la dificultad de sincronizar los movimientos o por dificultarse la vision los unos a los otros

(equipos de dos -> 2/3 ind., equipo de tres -> 1/2 ind)

Factores de Riesgo

. Caracteristicas de la carga

. Colocacion de la carga

. Técnica de manipulacion de cargas empleada

. Entorno fisico de trabajo: condiciones termo higrométricas, vibraciones.

. Tipo de suelo y calzado

. Organizacion del trabajo

. Factores individuales de riesgo (Condiciones fisicas personales, actividad diaria, deporte,
ocio.)
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2.2 Caracteristicas de la Carga

La carga la podemos clasificar segin Sepruma (2006) bajo las siguientes caracteristicas:

Es demasiado pesada o demasiado grande
Es voluminosa o dificil de sujetar
Esta en equilibrio inestable o su contenido corre el riesgo de desplazarse

Esté colocada de tal modo que debe sostenerse 0 manipularse a distancia del tronco o con torsion o

inclinacion del mismo.

La carga debido a su aspecto exterior 0 a su consistencia puede ocasionar lesiones al trabajador, en

particular en caso de golpe

2.2.1 El esfuerzo fisico necesario

Es demasiado importante
No puede realizarse mas que por un movimiento de torsién o flexion del tronco
Puede acarrear un movimiento brusco de la carga
Se realiza mientras el cuerpo estéa en posicién inestable
Se trata de alzar o descender la carga con www.unirioja.es necesidad de modificar el agarre

2.3 Caracteristicas del ambiente de trabajo

Espacio libre, espacio vertical, resulta insuficiente para el ejercicio de la actividad

La situacion o el medio de trabajo no permiten al trabajador la manipulacion de cargas a una altura

segura y a una postura correcta

El suelo o el plano de trabajo presentan desniveles que implican la manipulacion de cargas en niveles

diferentes

La inestabilidad del suelo o punto de apoyo

Condiciones de temperatura, humedad, circulacion de aire son inapropiadas.
La iluminacion no es adecuada

Existe exposicion a vibraciones
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2.4 Exigencias de la actividad
Esfuerzos fisicos demasiado frecuente o prolongado en los que intervengan en particular la columna

vertebral

Periodo insuficiente de reposo fisioldgico o de recuperacion
Distancias demasiadas grandes de elevacion, descenso o transporte
Exigencia al trabajador que no puede modular

2.4.1 i Qué Hacer?

Evitar la manipulacion manual de cargas

Reducir o redisefiar la carga
Proporcionar ayuda

Organizacion del trabajo

Mejora del entorno de trabajo

Evitar la manipulacion manual de cargas

Automatizacidon/mecanizacién de los procesos. Paletizacion, gruas, carretilla elevadoras, cintas

transportadoras.

Utilizacion de equipos mecénicos controlados de forma manual, carretillas, carros, plataformas

elevadoras.
Medidas organizativas

Eliminar la necesidad del manejo de cargas y/o facilitar la implantacion de equipos mecanicos de

ayuda.

Reducir o Redisefar la Carga.

Disminuir el peso de carga

Modificar el tamafio, los agarres y/o la distribucion del peso de la carga
Colocar adecuadamente la carga

Disminuir las distancias recorridas
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Con respecto al tamafio de la carga y sus consecuencias en la salud de los trabajadores el Instituto

Nacional de Seguridad e Higiene en el Trabajo. (2003), manifiesta:

Cuando la carga excede los 60 cm de ancho es muy dificil el agarre por parte del trabajador obligando

a mantener posturas forzadas de los brazos.

Si la carga est4 a una profundidad que supere los 50 cm aumenta las fuerzas compresivas de la
columna vertebral.

Si la carga supera los 60 cm de altura puede entorpecer la visibilidad aumentando el riesgo de

tropiezos.
Los agarres de la carga

Las asas en la carga ayudan a ejecutar un buen agarre con toda la mano, permaneciendo la mufieca

en posicién neutral, sin desviaciones ni posturas desfavorables

Agarre regular La carga tiene asas o hendiduras no tan éptimas, de forma que no permiten un agarre
tan confortable, incluyendo aquellas cargas sin asas que puedan sujetarse flexionando la mano 90°
alrededor de la carga

Agarre malo La carga no cumple ningun requisito de los anteriores.
La superficie de la carga

La superficie de la carga no debe tener elementos peligrosos que generen riesgos de lesiones (aristas,

bordes cortantes, superficie resbaladiza, temperatura extrema.)

En el caso, que la carga genere riesgo se utilizaran guantes apropiados para evitar lesiones.
Los movimientos bruscos e inesperados de la carga

Se incluyen en este grupo los enfermos y el transporte de animales vivos.

Cuando la carga esta expuesta a movimientos bruscos o inesperados lo recomendable es:
Acondicionar la carga de forma que se impidan los movimientos del contenido

Usar ayudas mecanicas

Utilizar las técnicas de manipulacion de enfermos

Manipular en equipo

De acuerdo a Gonzalez, N. (2016), el transporte de la carga debe tener las siguientes condiciones:

14



Lo ideal es que no se transporte la carga una distancia superior a 1 metro y evita transportes superiores

a 10 metros.
La posicion de la carga respecto al cuerpo

En el alejamiento intervienen dos factores: la distancia horizontal (H) y la distancia vertical (V) que

nos darén las "coordenadas” de la situacién de la carga
Desplazamiento vertical

El desplazamiento vertical de la carga es la distancia que recorre ésta desde que se inicia el

levantamiento hasta que acaba la manipulacion.
No superar los 25 cm
Son aceptables los que se producen entre la altura de los hombros y la altura de media pierna.

Evitar los que se hagan fuera de estas alturas o por encima de 175 cm, que es limite de alcance para

muchas personas.

Conseguiremos manejar la carga utilizando menos fuerza muscular y menos presion a nivel del disco

intervertebral.
Acercar primero el objeto hacia el cuerpo antes de elevarlo.

Minimizar la distancia horizontal moviendo una pierna hacia delante o poniendo una rodilla en la

superficie de trabajo.
También nos podemos ayudar de la cadera.
Los giros del tronco

Siempre que sea posible no se deben hacer giros con el tronco, ya que estos aumentan las fuerzas

compresivas de la zona lumbar.
La frecuencia de la manipulacion

Una frecuencia elevada en la manipulacion manual de cargas puede producir fatiga fisica y una mayor

probabilidad de sufrir un accidente

Si se manipulan cargas con frecuencia, el resto del tiempo de trabajo deberias dedicarte a actividades
menos pesadas y que no impliquen la utilizacion de los mismos grupos musculares, de forma que sea

posible que te recuperes fisicamente
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Las pausas o periodos de recuperacion

Para evitar la fatiga, se recomienda realizar pausas adecuadas, preferiblemente flexibles, ya que las

fijas y obligatorias suelen ser menos efectivas para aliviar la fatiga.

Otra posibilidad es la rotacion de tareas, con cambios a actividades que no conlleven gran esfuerzo

fisico y que no impliquen la utilizacion de los mismos grupos musculares

Mejora del entorno de trabajo

Evitar desniveles, escaleras, limitaciones de espacio.

Orden y limpieza.

Realizar un correcto mantenimiento de los equipos de ayuda para la manipulacion.
Mejora de las caracteristicas del suelo y del calzado.

lluminacién, vibraciones y ambiente térmico.

Los suelos resbaladizos o desiguales

Los pavimentos deben ser regulares, sin discontinuidades que puedan hacer tropezar y permitiran un

buen agarre de calzado, de forma que se eviten los riesgos de resbalones
El espacio insuficiente

El espacio de trabajo debe permitirte adoptar una postura de pie comoda y no impedirte una

manipulacién correcta
Las condiciones termohigrométricas extremas

Se aconseja que la temperatura se mantenga dentro de unos rangos confortables, es decir entre 14 y

25°.Cuando no sea posible, se evitaran los efectos negativos de las temperaturas.
Si es elevada estableciendo pausas apropiadas para que se produzca un reposo fisiolégico.

Cuando sean bajas, debe estar convenientemente abrigado y procurar no hacer movimientos bruscos

o violentos antes de haber calentado y desentumeciendo los musculos.
La iluminacion deficiente
La iluminacion debe ser suficiente evitandose los elevados contrastes que puedan cegar al trabajador

Las vibraciones
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Procura evitar la manipulacién de cargas encima de plataformas, camiones y todas aquellas

superficies susceptibles de producir vibraciones.
Los equipos de proteccion individual

El uso de equipos de proteccion personal no debe impedir la libertad en los movimientos, tampoco

obstaculizar la vision frontal del operario.
El calzado

Los pies cuando se realiza transporte y manipulacion de carga debe constituir un soporte adecuado
para los pies, seran estable, con la suela no deslizante y proporcionara una proteccién adecuada del

pie contra las caidas de objetos.

Manipulacién en equipo

El peso de la carga no debe superar la suma de las capacidades individuales
Intentar que el equipo esté formado por trabajadores con alturas similares

Coordinar la actividad

2.5 Antecedentes del problema

La manipulacion y el transporte de carga es en la actualidad un tema que amerita especial atencion
en las empresas, principalmente de niveles directivos a operarios, donde no sé6lo se debe otorgar al
trabajador las herramientas necesarias para el desarrollo de sus actividades, sino también analizar las
condiciones en las que labora, la interaccion con su maquinaria y herramienta; el entorno, abarcando
factores como la temperatura, el ruido, las vibraciones, etc ; sus habilidades para llevar a cabo una
tarea; las posturas y movimientos que realiza; las relaciones laborales; la carga mental, asi como su

situacion emocional y econémica; entre otros (Mondelo, Gregori, & Barrau, 1999).

Cuando se utiliza el término “Logistica”, técnicamente se esta haciendo referencia a una
planificacidn, una organizacion y a un control de todas las actividades relacionadas con el transporte
y manipulacién de carga, que comprende el recorrido completa desde la recepcion de la materia prima

hasta el producto terminado
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2.5.1 Bases tedricas

Manual De Procedimientos.- Definido como una descripcion administrativa de los procedimientos ,
de los diferentes procesos que constan en el Manual, los mismos que regularan los tramites y

operaciones que deben realizarse para dar fiel cumplimiento al desarrollo eficiente de los procesos.

Manual De Procesos.- Actividades organizadas y siguiendo un orden que permita comprender la
estructura del trabajo organizacional, identificando objetivos, actividades secuenciales, responsables,

entradas, salidas, controles, recursos y demas mecanismos empleados en el trabajo.

Maéxima Autoridad.- Quien ejerce la representacién legal y administrativa de la Entidad Contratante

(Director Nacional de Salud).

Partida Presupuestaria.- Representa el Valor que puede ser gastado durante el ejercicio fiscal en
determinado objeto: sueldos, arriendos, transferencias, etc. La partida presupuestaria se conforma con

un codigo, la denominacion y el valor.

Proceso.- Definido como el conjunto de actividades o pasos secuenciales para un fin determinado,
gue emplean un insumo organizacional (entrada), le agregan valor a este (generan una
transformacion) y suministran un producto (resultado) para un cliente interno o externo. Conjunto de

actividades o pasos secuenciales que tienen un propdsito determinado.
Subproceso.- Partes de las que se compone un proceso.
Tarea.- Trabajo que ha de hacerse en un tiempo determinado.

Términos De Referencia (TDR).- Especificaciones técnicas, objetivos y estructura de como ejecutar

un determinado estudio, trabajo, proyecto, negociacion, etc.
Chase, R., Aquilano, N., Jacobs, R. (2005), nos ayudan con algunas definiciones:

Carga: es el bien mueble dispuesto para su traslado de un lugar a otro y sujeto a operaciones para

lograr este fin sin alterar sus principales caracteristicas

Carga General Fraccionada: Paquetes, sacos, cajas entre otros presentados en forma individual o

suelto se considera este tipo de carga.

Carga General Unitarizada: Esta compuesta de articulos individuales agrupados en unidades como

pallets o contenedores.

18



2.6 Carga a granel

Transportados a grandes cantidades

Unico recipiente es el vehiculo de transporte

Esta carga es usualmente depositada o vertida con una pala, balde o cangilén en ferrocarriles,

camiones o buques
Granel Solido:

En esta clasificacion entran los granos, el carbén, el mineral de hierro, la madera, el cemento, la

bauxita, la sal, etc.
Granel Liquido

Es la carga que se encuentra en estado liquido o gaseoso, dicha condicion hace que su transportacion
sea, por ejemplo, en vehiculos tanque de por lo menos 1000 galones. Ej.: petréleo, gas natural licuado,

gasolina, quimicos y alimentos liquidos (aceite vegetal, aceite de cocina, etc.), entre otros.

2.6.1 Tipos de cargas peligrosas

De acuerdo a la Organizacion de las Naciones Unidas los tipos son:
1. Explosivos
2. Gases
3. Ligquidos inflamables
4. Sélidos inflamables
5. Sustancias comburentes y peréxidos organicos
6. Sustancias toxicas y sustancias infecciosas
7. Material radiactivo
8. Sustancias corrosivas
9. Sustancias y objetos peligrosos varios

2.6.2 Otros tipos de carga

Automotriz: Dirigida a la industria automotriz y proveedores de transporte.
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Maquinaria pesada: carga que consiste en equipo pesado, empleado generalmente por la industria de

la construccion.

Refrigerados: carga que necesita cierta temperatura durante su transportacion, como los articulos

perecederos, productos farmacéuticos, etc.

Valores: carga cuya caracteristica distintiva es su alto valor monetario, tal es el caso de joyas, obras

de arte, dinero, etc.

2.6.3 Conceptualidad

Manipulacién de carga: Hernandez Rodriguez, A. (2010), explica que es cualquier operacion de
transporte o0 sujecion de una carga por parte de uno o varios trabajadores, el levantamiento, la
colocacion, el empuje, la traccion o el desplazamiento, por sus caracteristicas o condiciones

ergonémicas inadecuadas entrafie riesgos, en particular dorso lumbar.

Seguridad industrial: Es el conjunto de estrategias técnicas, educacionales, médicas y psicoldgicas
empleadas para prevenir accidentes, ademas se encarga de eliminar las condiciones inseguras del
ambiente, la prevencién, la implantacion de practicas preventivas son los ejes principales de la

seguridad industrial.

Seguridad y salud ocupacional: La seguridad y salud ocupacional se define como el conjunto de
estrategias de manejo de riesgos ocupacionales para asegurar el equilibrio social, mental y fisico de

los trabajadores.

Salud ocupacional: La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) define a la salud ocupacional como
un completo estado de bienestar en los aspectos fisicos, mentales y sociales. Esta disciplina reconoce
gue la salud es uno de los derechos fundamentales de los seres humanos, y que lograr el méas alto
grado de bienestar depende de la cooperacion de individuos y grupos, mediante la aplicacién de

medidas sociales y sanitarias.

Peligro: Situacion inherente con capacidad de causar lesiones o dafio a la salud de las personas, dafio

a la propiedad, dafio al entorno del lugar de trabajo, 0 una combinacion de estos.

Ambiente de trabajo: Conjunto de condiciones que rodean a la persona y que directa o indirectamente

influyen en su estado de salud y en su vida laboral.

Riesgo: En el ejercicio de una actividad laboral existe la probabilidad de ocurrencia de un evento.

Ejemplo: riesgo de una caida, o el riesgo de ahogamiento.

20



Factor de riesgo: Es un elemento, fendbmeno o accion humana que puede provocar dafio en la salud
de los trabajadores, en los equipos 0 en las instalaciones. Ejemplo, sobre-esfuerzo fisico, ruido,
monotonia.

Incidente: Es un acontecimiento no deseado, que bajo circunstancias diferentes, podria haber
resultado en lesiones a las personas o a las instalaciones. Es decir un casi accidente. Ejemplo un

tropiezo o un resbhalon.

Accidente de trabajo: Es un suceso repentino que sobreviene por causa o con ocasion del trabajo y
que produce en el trabajador dafios a la salud (una lesién orgénica, una invalidez o la muerte). Ejemplo

herida, fractura, quemadura.

Enfermedad profesional: Es el dafio a la salud que se adquiere por la exposicion a uno o varios factores
de riesgo presentes en el ambiente de trabajo.

Costo de los accidentes y las enfermedades profesionales: Los accidentes o las enfermedades
relacionados con el trabajo son muy costosos y pueden tener muchas consecuencias graves, tanto

directas como indirectas, en la vida de los trabajadores y de sus familias.

Alfa-Tocoferol. Forma mas activa desde el punto de vista bioldgico de la vitamina E. Tiene

caracteristicas antioxidantes.

Aminoacidos. Compuestos organicos que se combinan para formar proteinas. EI cuerpo humano
requiere de muchos aminoacidos para descomponer los alimentos, crecer, reparar tejidos corporales

y llevar a cabo muchas otras funciones corporales.

Enzimas. Compuestos de naturaleza proteica capaces de actuar como catalizadores de las reacciones
en las que participan. Se caracterizan por una elevada especializacion, de tal forma que un enzima
solo actlia en un tipo de reaccion y en la mayoria de los casos siempre sobre el mismo compuesto

quimico. La mayor parte son termolabiles, es decir se destruyen con la temperatura.

Flavonoide. Término genérico con que se identifica una serie de metabolitos secundarios de las

plantas.
Fructosa. Tipo de azucar sencillo, monosacéarido, que se encuentra en vegetales y en la miel.

Fruto Carnoso. Nombre genérico que se aplica los frutos carnosos no incluidos en los frutales de

hueso.
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Fruto Seco. Nombre genérico que se aplica a los frutos que en la madurez presentan un pericarpio
membranoso o coridceo, con bajo contenido en agua. En este caso el interés de su aprovechamiento

esta en la semilla.

Grados Brix (°BX). Contenido en azlcares solubles, expresado en porcentaje p/p, de sacarosa de una
disolucion azucarada (0 zumo) a una temperatura de 20°C, medidos mediante el indice de refraccion

o la densidad del zumo.

Genética. Campo de la biologia que busca comprender la herencia bioldgica que se transmite de
generacion en generacion. Genética es un derivado de la palabra yéve-oig (génesis) que en griego

antiguo significaba "origen".

Pasteurizacién. Con el objeto de reducir agentes patdgenos los liquidos pasan por un proceso térmico,
como bacterias, protozoos, mohos y levaduras, etc. El calentamiento cuyo proceso recibe el nombre
de su descubridor, el cientifico-quimico francés Louis Pasteur (1822-1895).

Pulpa. Particulas solidas que se encuentran en el zumo. Es el nombre comercial que reciben las
celdillas de zumo, fragmentos de celdillas y restos de membranas intercarpelares, con tamafios que

oscilan entre 2y 9 Mm, Y Que Se Obtienen Tras La Separacion Del Zumo.

Pulpa Flotante. Particulas y restos de celdillas de gran tamafio que el zumo tiene en suspensién

después del proceso de homogeneizado.

Pulpa Precipitable. Particulas s6lidas de pequefio tamafio (<0,5mm) que se depositan de forma natural
o después de centrifugar el zumo. Los valores normales de pulpa centrifugable o precipitable en zumo

oscilan entre el 5y 12% (v/v).

Limpieza: Es el conjunto de operaciones que permiten eliminar la suciedad visible. Estas operaciones
se realizan mediante productos detergentes elegidos en funcién del tipo de suciedad y las superficies

donde se asienta.

Sanitacion: Conjunto de procedimientos que tienen por objeto la eliminacion total de agentes

patégenos.

Toxico: Aquello que constituye un riesgo para la salud cuando al penetrar al organismo humano
produce alteraciones fisicas, quimicas o bioldgicas que dafian la salud de manera inmediata, mediata,

temporal 0 permanente, o incluso ocasionan la muerte.

Informe Técnico.- Andlisis o estudio sobre un tema determinado con el fin de encontrar una solucion

0 mejoria en algun aspecto.
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Inventario.- Documento en el cual se registra los bienes y demas objetos pertenecientes a una persona
fisica o entidad y que se encuentra realizado a partir de mucha precisién y prolijidad en la plasmacion

de los datos.

Maéxima Autoridad.- Quien ejerce la representacién legal y administrativa de la Entidad Contratante

(Director Nacional de Salud).

Partida Presupuestaria.- Representa el Valor que puede ser gastado durante el ejercicio fiscal en
determinado objeto: sueldos, arriendos, transferencias, etc. La partida presupuestaria se conforma con

un codigo, la denominacion y el valor.

Plan Anual De Contratacion (PAC).- Las Entidades Contratantes, para cumplir con los objetivos del
Plan Nacional de Desarrollo, sus objetivos y necesidades institucionales, formularan el PAC con el

presupuesto correspondiente.
Respecto a este tema Garcia Cantd, A. (2011), nos dice:

Ingenieria. Especialistas en prevencion de riesgos e higiene del trabajo. Cuenta con capacidades y
conocimientos para adoptar medidas técnicas y organizacionales que reduzcan o eliminen el riesgo
de enfermedades profesionales y accidentes del trabajo. (Velasco Sanchez, J. 2011).

Medicina. Ciencia encargada de detectar enfermedades y proponer medidas preventivas para las
enfermedades causadas directamente o agravadas por el trabajo, a cargo de un profesional en

medicina ocupacional o general.

Psicologia. Especialistas en psicologia social, laboral y organizacional. Encargado de realizar test y
proponer medidas organizacionales que reduzcan riesgos para la salud fisica y mental causada por el

trabajo.

Sociologia. Especialistas en organizaciones. Estudia el comportamiento de las personas ante las
organizaciones, puede proponer cambios en los aspectos organizacionales para reducir el riesgo

derivado de los “factores sociales”.

Enfermeria. Mediante un enfoque basado en la salud publica y ocupacional puede realizar una

importante labor de promocion y educacién para una mejor salud en el trabajo.

Ergonomia. Especialidad que tiene como propdsito adecuar las condiciones del trabajo a las personas,
de modo que se reduzcan los riesgos derivados del trabajo. Desde diversos campos profesionales se

ha ido constituyendo como una disciplina integradora de las anteriores.
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Riesgos laborales
El Decreto Ejecutivo 2393 del IESS nos presenta las siguientes definiciones:

Riesgo laboral. En toda actividad laboral existe la probabilidad de un percance en el desarrollo de la
misma de causarle algin dafio al trabajador, puede manifestarse por los accidentes y las enfermedades
profesionales, cuyos efectos pueden generar situaciones de invalidez temporaria 0 permanente, y
cuyas consecuencias pueden variar entre la curacién, la huella de alguna secuela, e inclusive la

posibilidad de que la victima muera.

Clasificacion. Esta clasificacion permite la identificacién de los diferentes tipos de riesgos que se
puede encontrar en los lugares de trabajo, ademéas ayuda a conocer los factores de riesgo que son
aquellos fendmenos o elementos de naturaleza que estan relacionados con la aparicién de

enfermedades o accidentes que afectan a la salud del trabajador.

Riesgo fisico. Su origen esta en los distintos elementos del entorno de los lugares de trabajo que

pueden producir dafios a los trabajadores.

Riesgo mecéanico. Es el que se produce por el uso de maquinas, herramientas, incluso por el lugar de

trabajo, produciendo cortes, quemaduras, golpes, entre otros.
Factores mecanicos

Riesgo quimico. Es aquel cuyo origen esta en la presencia y manipulacion de agentes quimicos, los

cuales pueden producir alergias, asfixias, y otros.

Riesgo biol6gico. Su origen son los seres vivos, con un determinado ciclo de vida que, al convivir o

al penetrar dentro del ser humano, ocasionan enfermedades de tipo infeccioso o parasitario.

Riesgo ergondmico. Es producido por la no aplicacion de los principios de la ergonomia, por ejemplo,

el disefio erréneo del lugar de trabajo o unas malas practicas laborales.

Riesgo psicosocial. Es la condicion que experimenta el hombre en cuanto a la relacion con el medio

y la sociedad que le rodea, ya que en mucho de los casos se convierte en algo desequilibrante o

A continuacién exponemos el manual de procesos de la elaboracion de pulpa de fruta de la empresa

Huertosa:

2.7 Recepcion de la materia prima.

Llega la FRUTA al area de recepcién de materia prima, donde es seleccionada (retirar fruta

deteriorada, muy madura, magullada, sustancias extrafias, etc.).
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2.7.1 Control de calidad en la recepcion

Se procede a realizar una mediciéon de Sélidos Solubles (°Brix) a la fruta para cumplir con los

procedimientos de control de calidad de la planta. Para su aprobacion.

2.7.2 Lavado y desinfectado

Se procede a colocar las frutas en el tanque de lavado de frutas el mismo que con la ayuda de aire
remueve las particulas de cualquier suciedad que la fruta tenga y esta va recorriendo a lo largo del
tanque para pasar luego por medio de una banda al tanque de desinfeccién el mismo que contiene

desinfectante en un 4% y reposa en esta solucion la fruta por espacio de 10 a 20 minutos)

2.7.3 Pelado

Luego es colocada en las mesas de trabajo, donde se procede a pelar las frutas, la fruta ya pelada pasa

al despulpado.

2.7.4 Despulpado

A continuacién se lleva a efecto el despulpado, es decir alimentar la fruta a una tolva donde paso
seguido es pasada por unos tamices finos, los cuales son los encargados de separar la parte comestible

(pulpa) de las semillas.

2.7.5 Homogenizado

La pulpa ya extraida se homogeniza y se procede a realizar una lectura de grados °Brix, considerado
parametro de control clave en la elaboracion de pulpa, siendo éste equivalente a 10- 16 °Brix,
dependiendo de la madurez de la fruta, de la zona donde es cultivada, de su variedad, etc., factores

que finalmente inciden en el producto terminado.

2.7.6 Envasado

La pulpa es depositada en tolvas para posteriormente envasarla en fundas laminadas de poliéster
transparente + polietileno de baja densidad transparente en presentacién de 1000 g y 500 g, con un

margen de error al pesar de +/- 2 g

2.7.7 Almacenamiento

Finalmente se almacena el producto terminado en camaras de congelamiento a temperatura de -18 a
-20 grados centigrados, de donde luego es transportado a la camara de almacenamiento, para luego

proceder al despacho.
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ADECUACION
Recepddn, lavado y desinfeaddn, seleaddn, dasificadon.

SEPARACION
Pelado, corte, extraaddn, molido, despulpado, refinaddn,
desairado.

Conservadon
Envasado, tratamiento t&miao, congelado.

Gréfico 1-2: Diagrama de flujo del proceso productivo

Fuente: Trabajo de investigacion

Por: Edwin Valle G.
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CAPITULO 11l

3. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1 Tipo y metodologia de la Investigacion

De acuerdo a los criterios de Sampieri, Fernandez Colla, & Baptista (2010), para el investigador es
necesario disefiar una estrategia para obtener la informacion que se requiere, con una estrategia

definida la informacién recopilada serd muy importante para alcanzar el objetivo planteado.

La investigacion es de tipo descriptiva, pretende hacer una aproximacion acerca de la importancia
que tiene para la empresa Huertosa S.A., los diferentes factores de la logistica, la manipulacion y el
transporte de materia prima como el producto terminado y la manera como son utilizados, es decir,
se realizard una narracion acerca del estado, caracteristicas y factores del almacenamiento,

manipulacién, transporte de carga que se procesan en la empresa. Es de tipo transversal.

También la investigacion realizada entra en el campo analitico en vista que realizamos un analisis
partiendo de la produccién total de la empresa para mediante la trazabilidad identificar las causas, el
desarrollo de cada uno de los procesos y los efectos causados. El analisis es la observacion y examen

de un hecho en particular.

3.2 Métodos de Investigacion

Segun Sampieri, Fernandez Colla & Baptista (2010) el método deductivo de un total a lo particular
conceptualmente el método deductivo es aquel que parte de datos generales aceptados como valederos
para deducir por medio del razonamiento I6gico varias suposiciones, en otras palabra se parte de datos
generales acerca del almacenamiento , manipulacién y transporte de carga en la empresa Huertosa
S.A. en el sector alimenticio con el fin de llegar finalmente al analisis de la importancia que tienen
diversos aspectos de la logistica en una empresa en particular del sector alimenticio. Partiendo del

concepto de este método y relacionandolo con la cadena productiva de Huertosa S.A. tenemos que de
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una produccidn total considérese este total la produccion de cada mes de las distintas pulpas de frutas

podemos identificar los procesos logisticos individuales en la cadena productiva

El método descriptivo.- Método cualitativo en el cual se va describiendo cada uno de los procesos
existentes en la cadena productiva de la empresa Huertosa S.A. Partiendo del concepto emitido
describimos los procesos: Recepcién de la materia prima, control de calidad, pesado, transporte a
produccién, embazado y almacenamiento, en base a esta descripcién podemos sugerir cambios en los

procesos logisticos existentes. Es decir describimos el estado de las variables.

3.3 Enfoque de la Investigacion

El enfoque de la presente investigacion es de caracter cualitativo- cuantitativo ya que en la
operacionalidad de las variables tenemos que analizar ambos enfoques y sus respectivos analisis
utilizando las herramientas de la investigacion cientifica. De acuerdo al enfoque mencionado el
caracter cualitativo esta relacionado a la manipulacion de la materia prima, asi como de producto
terminado es decir analizamos la forma en que el trabajador opera cuya finalidad es reducir los
factores de riesgo, y el enfoque cuantitativo esté relacionado al levantamiento de la informacion de

la produccion en tiempos y eficiencia.

3.4 Operacionalizacion de las variables

Obijetivo Variable Dimension Indicadores Instrumentos Fuentes
Analizar la | Independiente | Aplicacién de | Produccion en | Orden de | Departamento
logistica en la | Logistica cumplimiento | un determinado | produccion de produccién
cadena de procesos | tiempo
productiva de la logisticos en la
empresa cadena
Huertosa productiva
Analizar la | dependiente Delimitacion Recepcién  de | Produccion Departamento
productividad Productividad | de las | materia prima de produccion
de la empresa funciones y las
Huertosa responsabilidad

es en la
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manipulacién y

transporte  de

carga
Diagnosticar la | Dependiente Evaluaciones Estudio de | Levantamiento | Departamento
logistica Logistica y | en tiempos Yy | puesto tipo de informacidn | de produccién
empleada en la | transporte movimientos
cadena en la cadena
productiva de la productiva
empresa
Huertosa
Determinar los | Dependiente Manual de | Cumplimiento Observacion Operarios
procesos de | Procesos procesos de procesos
manipulacion
de carga
Determinar el | Dependiente Tipo de carga | Manipulacion Observacion Operarios
tipo de carga Carga de carga

Tabla 1-3: Operacionalizacion de variables

Fuente: Archivos administrativos Huertosa S.A.

Realizado por: Edwin Valle G.
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MATRIZ DE CONSISTENCIA

Problema General Objetivo General Hipotesis Principal | Variables Disefio
Metodoldgico
¢Cémo influye la | Analizar la logistica | Mediante un analisis | Variable Tipo de estudio
manipulacion y |en la cadena | de la logistica en la | predictora:
transporte  de la | productiva de la | cadena productiva de
materia prima y | empresa  Huertosa | la empresa Huertosa Descriptivo - enfoque
producto terminado | S.A. podremos mejorar la | Influencia de la | cuantitativo.
en la productividad productividad de la | Manipulacion
, .
de la empresa* misma. y transporte de la | . _
Diseno: No
materia prima y i
experimental de corte
producto
transversal.
terminado
Problemas Objetivos Hipotesis L
_ _ _ en la produccién
Especificos Especificos Especificos de la empresa Area de estudio:
Planta de produccién
El oco | Definir el marco | ¢(Mediante la . de la  empresa
¢ P ¢ Variable de
conocimiento tedrico  para  la | definicién del marco | .. . Huertosa
criterio:
literario del tema | aplicacion de la | teérico  podremos
relacionado a la | investigacion. aplicar la
L . L Poblacion y muestra
logistica y el investigacion
transporte? adecuada?
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Conocimiento

bibliogréfico del
bllografico e Toda la produccidn

tema
) . . de la  empresa
¢lLa falta de un | Realizar el | 2) ¢Diagnosticada la
. . L _ Huertosa
diagnostico en la | diagnéstico de la | logisticaen lacadena
logistica de la cadena | logistica en la cadena | productiva de la
productiva en la | productiva de la|empresa Huertosa .
Variable Instrumentos:
empresa  Huertosa | empresa  Huertosa | S.A. tendremos los .
Independiente:
S.A? S.A. argumentos
necesarios para Ordenes de
ios? ;- .
plantear cambios? Logistica, produccién
transporte .,
Valoracion
estadistica
Variable

Dependiente .
P Pruebas estadisticas

Movilidad,
productividad,

Procesos, carga,

manipulacion.

Tabla 2-3: Andlisis de la logistica en la cadena productiva de la empresa HUERTOSA S.A.
Fuente: Archivos administrativos Huertosa S.A.

Realizado por: Edwin Valle G.

3.5 Alcance de la Investigacion

El alcance de la investigacion es descriptivo. Con esta investigacion en el transporte y manipulacién
de carga lo que pretendemos es alcanzar procedimientos técnicos para lograr una productividad
eficiente de los involucrados en esta tarea ya que permitira a través de su difusion concientizar sobre

el manejo logistico de la carga.
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3.6 Poblaciéon de Estudio

De acuerdo a la Gerencia de Produccion la poblacion de estudio esta determinado en la produccion y

sus presentaciones de las pulpas de diferentes sabores siendo de 40 presentaciones.

PRODUCTO |1 Kg 500g. D) s,
VASO FUNDA

Pulpa de Mora X X X X
Pulpa de Guanébana X X X X
Pulpa de Frutilla X X X X
Pulpa de Mel6n X X X X
Pulpa de Papaya X X X
Pulpa de Tamarindo X X
Pulpa de Maracuya X X
Pulpa de Pifia X X
Pulpa de Naranjilla X X
Pulpa de Mango X X
Pulpa de Tomate de Arbol X X X X
Pulpa de Manzana X X
Pulpa de Sandia X X

Pulpa de Guayaba X X

Pulpa de Naranja X

Pulpa de Limén X

Pulpa de Taxo X

Pulpa de Coco X

Tabla 3-3: Presentacion de producto

Fuente: Archivos administrativos Huertosa S.A, 2019

Realizado por: Edwin Valle G, 2019.
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En base al cuadro anterior la poblacion de estudio es de 40 unidades, para el presente estudio se ha
tomado la presentacion de pulpas de frutas, debemos mencionar que la planta ademas de las pulpas
fabrica también mermeladas, cocteles gque no son motivo de estudio.

3.7 Unidad de Andlisis

Como en nuestra investigacion es el analisis de los procesos logisticos en la cadena productiva de la
empresa Huertosa la unidad de andlisis seran las presentaciones de las pulpas, por otra parte y de igual
manera tomaremos los datos de produccion mensual de las pulpas.

3.8 Seleccidén de la Muestra

Considerando que la muestra es igual que la poblacion por lo que se tomara en cuenta al nimero de

presentaciones de las pulpas producidas.

Para, Sampieri, H. R., Fernandez Colla, C., & Baptista, M. P. (2010), la muestra se clasifica en
probabilistica y no probabilistica. La probabilistica, son aquellas donde todos los miembros de la
poblacion tienen la misma opcién de conformarla a su vez pueden ser: muestra aleatoria simple,
muestra de azar sistematico, muestra estratificada o por conglomerado o areas, en base a este concepto
la muestra es probabilistica ya que tienen la misma opcion para conformarla siendo la produccion
pulpas de frutas en general.

3.9 Tamafo de la Muestra.

La muestra es igual a la poblacién. Siendo 40 unidades motivo de la presente investigacion.

La formula para calcular el tamafio de muestra cuando se conoce el tamafio de la poblacion es la

siguiente:
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B NxZ?xpxq
d*x(N-1)+Zxpxq

n

En donde:

N = tamafio de la poblacion

Z = nivel de confianza,

P = probabilidad de éxito, o proporcién esperada

g = probabilidad de fracaso

d = precision (Error maximo admisible en términos de proporcion).
Z=1,96 (valor estandar)

p=0.05

N= 40

0= 95%=0,95

n=40*(1,96)2*0,05*0.95/(0.03)%(40-1)+(1,96)2*0,05*0,95= 39

3.10 Técnica de recoleccion de datos primarios y secundarios.

La informacion se recopilé mediante las visitas continuas a la empresa Huertosa S.A. al departamento
de produccion y administrativo asi como a los ejecutivos de la misma. Donde se diligenci6 el diario
de campo con todas las observaciones que se consideraron pertinentes, en tal virtud la técnica aplicada

fue las ordenes de produccion pudiéndose considere como la técnica de observacion.

3.11 Instrumentos de recoleccion de datos primarios y secundarios

Los instrumentos para la recoleccién de datos primarios sera las ordenes de produccion emitidas por
la gerencia de produccion, en los cuales se detallan la orden a producir, los costos incurridos, lo

producido, la materia prima utilizada, al mismo tiempo se realiza un comparativo con datos de la
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orden de produccion y lo producido que no necesariamente concuerdan como lo exponemos a

. .,
continuacion.
PULPA DE MORA PULPA DE MORA 1LT PULPA MORA COLAGE 500GR _[PULPA MORA 500GR
o.P CANT. VALOR o.P CANT. VALOR o.P CANT. VALOR | o.P CANT. VALOR
11552 59,000 125,69| 11553| 404,000 894,73| 11554 853,000 970,51[11555 270,000 312,76
59,000 125,69 404,000 894,73 853,000 970,51 270,000 312,76
125,69 894,73 970,51 312,76
131,21
MERMELADA MORA 290 MERMELADA PIRIA PULPA PINA 1KL PULPA PINA 500GR
o.P CANT. VALOR o.P CANT. VALOR o.P CANT VALOR | O.P CANT. VALOR
11560 143,000 34,50] 11561 30,000 63,36
143,000 34,50 30,000 63,36 0,000 0,00 0,000 0,00
34,50 63,36 0,00 0,00
58,55 121,53
PULPA MANZANA 500GR MERMELADA MANZANA 600GR_|PULPA GUANABANA PULPA GUANAB 1KL
oP | caANT. | VALOR oP | cANT | VALOR OoP | CANT. | VALOR OoP | CANT. | VALOR
|__11562] 72,000] 6,09 | | 11563] 35,000] 118,48 |

Tabla 4-3: Orden de produccion

Fuente: Archivos administrativos Huertosa S.A., 2019

Realizado por: Edwin Valle G.

De donde:
O.P= Orden de produccion
Cantidad= Produccién real

Valor=Costo de produccion

3.12 Instrumentos para procesar datos recopilados

En esta etapa de la investigacién los instrumentos utilizados para el procesamiento de los datos
obtenidos ser&n cuadros estadisticos, graficos, cuadros para determinar la dependencia e

interdependencia de las variables en estudio.
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CAPITULO IV

4. ANALISIS Y RESULTADOS

4.1 Introduccion

Alimentos del Huerto S.A. HUERTOSA Empresa legalmente constituida al amparo de la legislatura
Ecuatoriana, cuya actividad principal es la elaboracion de pulpas de frutas, contando en su stock de
productos una serie de frutas tanto de la sierra como del litoral ecuatoriano , debemos destacar que la
Empresa en su proceso productivo cuenta con estandares de calidad asi como de normas de higiene
y seguridad, cumpliendo con los requerimientos de los entes de control como son; AGROCALIDAD,
certificaciones en Seguridad Industrial y Salud Ocupacional por parte del Ministerio de Trabajo asi

como las ordenanzas por parte del Distrito Metropolitano de Quito.

Las instalaciones de la Empresa se desarrollan en un &rea de 1000 m2 aproximadamente distribuidas
para la recepcion de la materia prima por una via interna de la planta de aproximadamente 50 metros
lineales por donde en dias de aprovisionamiento de materia prima de una forma ordenada ingresan
los transportistas, seguidamente tenemos el &rea de descarga para proceder al pesado en el area
plenamente sefializada, posterior a la recepcion tenemos el area de bodega transitoria , el area de
lavado, area de traslado por pasillos hacia la area de produccion, de acuerdo al diagrama de flujo de
procesos estas areas estan distribuidas al pelado , despulpado , coccidn de la fruta, area de empacado,
area de cuartos frios para su almacenaje, area de entrega de producto terminado hacia la distribucion,
area para en la que atencidn al pablico, area administrativa, oficinas ,area de bafios, vestidores, area

de laboratorio , cuarto de maquinas, como podemos visualizar en fotografias adjuntas.

A continuacion exponemos de una manera grafica las instalaciones de la planta motivo del presente
estudio en los cuales detallamos la edificacion, areas de produccion, area administrativa, planos

arquitectonicos, planos de evacuacion.
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Figura 1-4: Planta Fabrica Huertosa S.A.
Fuente: Archivos administrativos Huertosa S.A., 2019

Realizado por: Edwin Valle G.

Figura 2-4: Area de Produccion Huertosa S.A.
Fuente: Archivos administrativos Huertosa S.A., 2019

Realizado por: Edwin Valle G.
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Figura 3-4: Area Administrativa Huertosa S.A

Fuente: Archivos administrativos Huertosa S.A.

Realizado por: Edwin Valle G.

Figura 4-4: Area de Produccion Huertosa S.A

Fuente: Archivos administrativos Huertosa S.A., 2019

Realizado por: Edwin Valle G.
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Figura 5-4: Cuartos frios de Almacenamiento Huertosa S.A

Fuente: Archivos administrativos Huertosa S.A., 2019

Realizado por: Edwin Valle G.

® ,
ARQUER00 jniciar sesion

Figura 6-4: Ubicacion geografica de Huertosa S.A.

Fuente: Google maps, 2019

Realizado por: Edwin Valle G.
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Gréfico 1-4: Plano Arquitectonico Huertosa S.A.
Fuente: Huertosa, 2019

Realizado por: Edwin Valle G.
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Gréfico 2-4: Plano Arquitectonico Huertosa S.A.

Fuente: Huertosa, 2019

Realizado por: Edwin Valle G.
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4.2 Datos generales de la empresa

1. RUC: 1791295161001

2. Razon Social: Alimentos Del Huerto S.A. Huertosa

3. Actividad Economica: La actividad econdémica de la Compafila es la Produccion y
comercializacion pulpa de fruta y mermeladas. Todas las actividades se desarrollan enmarcadas en la

aplicacion de la legislacion y normativa vigente en el pais.

4. Tamario de la empresa: Pequefia industria cuenta con 25 trabajadores

5. Centros de trabajo: Un centro de trabajo. Planta matriz

6. Direccidn: De los Arupos E9-50 interseccion E9.

4.3 Cadena productiva

A continuacion vamos a detallar la cadena productiva en la Empresa Huertosa para lo cual nos vamos

a basar en los diagramas de flujo productivos de cada uno de las frutas a procesar, no sin antes citar

los productos que se elaboran asi como su presentacion:

PRODUCTO

1 Kg

500g.

100 g.
VASO

100 g.
FUNDA

Pulpa de Mora

Pulpa de Guanabana

Pulpa de Frutilla

Pulpa de Mel6n

Pulpa de Papaya

Pulpa de Tamarindo

Pulpa de Maracuya

Pulpa de Pifia

Pulpa de Naranjilla
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Pulpa de Mango

Pulpa de Tomate de Arbol

Pulpa de Manzana

Pulpa de Sandia

Pulpa de Guayaba

Pulpa de Naranja

Pulpa de Limén

Pulpa de Taxo

Pulpa de Coco

Pulpa de Durazno

Pulpa de Babaco

Pulpa de Araza

Pulpa de Frambuesa

Pulpa de Leche de Coco

PULPA REFRIGERADA CON

COLAGENO

480 g.

Pulpa de Mora

Pulpa de Guanébana

Pulpa de Frutilla

Pulpa de Maracuya

Pulpa de Naranjilla

Pulpa de Tamarindo

COCTELES SIN ALCOHOL

480 g doypack

1400 g

Coctel Tropical

Coctel Mojito

Coctel Pifia Colada

SIROPES

500 g doy
pack

1Kg.

GALON 4 Lts.

Sirope de mora

Sirope de frutilla

Sirope de chocolate
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Mermelada de mora

Mermelada de Frutilla

Mermelada de Guayaba

|Mousse de Mora

|Mousse de Maracuya

Tabla 5-4: Presentacion de Productos

Fuente: Archivos administrativos de Huertosa, 2019

Realizado por: Edwin Valle G.
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RECEPCION
Control de Calidad de MP Y °Brix entre 3-6

SELECCION
Madurez de fruta, impurezas

|

PESADO
Rango de error +/-50 g

Agua + Desinfectante
(Por cada 500 litros de LAVADO . Impurezas
agua 2 Litros de

desinfectante) I

PAUTEURIZACION
t20minaT85°C

DESPULPADO Semillas

HOMOGEN IZA*DO (3-6 °Brix)

|
ENVASADO (error +/-2 g)

SELIADO

ENFRIA'MIENTO
t30 min a T 10°C

CONGELIAMIENTO
T -18°C a -20°C

Gréfico 3-4: Diagramas de flujo de procesos
Fuente: Trabajo de investigacion, 2019

Realizado por: Edwin Valle G.
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RECEPCION
Control de Calidad de MP Y °Brix 6° a 8°

SELECCION
Blanqueo, impurezas

|

PESADO
Rango de error +/-50 g

|

Agua + Desinfectante

(por cada 50 litros de
agua 40 g de I LAVADO - Impurezas

desinfectante)

TROCEADO

LICUADO

HOMOGENIZADO
(6° - 8|° Brix)

ENVASADO (error +/-2 g)

|
SELLADO

ENFRIAMIENTO
t30 min a T 10°C

CONGELAMIENTO
T-18°C a -20°C

Gréfico 4-4: Diagrama de flujo para elaboracién de pulpa de Coco.

Fuente: Trabajo de investigacion, 2019

Realizado por: Edwin Valle G
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RECEPCION
Control de Calidad de MP Y °Brix 12-14

SELECCION
Madurez de fruta, impurezas

l

PESADO
Rango de error +/- 50 g

Agua + Desinfectante
(por cada 500 litros de LAVADO Impurezas
agua 2 Litros de
desinfectante) \
PELADO
DESPULPADO Semillas

HOMOGENIZADO (11-12
°Brix)
|
ENVASADO (error +/-2 g)

SELLADO

ENFRIAMIENTO
t30 min a T 10°C

CONGELAMIENTO
T -18°C a -20°C

CALMACENAM IENTO)

Gréfico 5-4: Diagrama de flujo para elaboracion de pulpa de Guanabana

Fuente: Trabajo de investigacion, 2019

Realizado por: Edwin Valle G
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4.4 Andlisis de costos

Estos datos fueron proporcionados por la Gerencia General de la empresa con estricta confiabilidad
y como un aporte a la academia, puntualmente a la Escuela Superior Politécnica del Chimborazo y al
Instituto de Post Grado y Educacion Continua de la misma.

SABOR: MORA
PRESENTACION Funda Polietileno 1 Kg. Sellado
DATOS:

REQUERIMIENTOS:

EN FRUTA
INGREDIENTES % CANTIDAD |COSTO
Mora pulpa 100,00% 1082,00 1423,68

Funda polietileno 1082,00 108,20
Caja carton corrugado 0,00 0,00
Cinta térmica 0,00 0,00

2113,79
Produccidn en Kg. 1082,0

COSTO UNITARIO 1,95
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Pulpa de Mora 1 Kg. Ver arriba

SABOR;: GUANABANA
PRESENTACION Funda Polietileno 1 Kg. Sellado
DATOS:

REQUERIMIENTOS:

EN FRUTA
COSTO
INGREDIENTES % CANTIDAD
PROYECTADO
Guandabana pulpa 99,95% 100,00 171,43
Ac. Ascorbico 0,05% 0,050 0,36
Horas
trabajadas:
Guanabana
= 60,1
C25/12: el N.-

12 corresponde
a los kg.

Tabla 6-4: Analisis de costos por fruta

Fuente: Archivos administrativos Huertosa, 2019

Realizado por: Edwin Valle G

Para realizar el diagnostico de la produccion en marcha tomamos los datos proporcionados por la
gerencia de los meses de diciembre, enero y febrero.
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PRODUCCION DICIEMBRE
DEL 2108

PRODUCTO PRESENTACION | CANTIDAD | COSTO |PRODUCCION
KG
PULPA DE MORA KG 404 | 894,73 404
PULPA DE MORA 500GR 270 | 312,76 135
PULPA DE MORA 100GR VASO 355 | 107,85 35,5
PULPA DE MORA 100GR FUNDA 2012 497,6 201
PULPA DE MORA COLAGENO 853 | 970,51 426,5
500GR
PULPA DE MORA 50 GR FUNDA 818 33,45 40,9
PULPA DE PINA KG 470 | 624,78 470
PULPA DE PINA 500GR 355 | 243,11 1775
PULPA DE PINA 100GR VASO 160 26,72 16
PULPA DE PINA GRANEL KG 100 | 163,45 100
PULPA DE GUANABANA KG 35| 118,48 35
PULPA DE GUANABANA 500GR 502 | 943,15 251
PULPA DE GUANABANA 100GR FUNDA 5500 | 639,96 550
PULPA DE GUANABANA COLAGENO 182 55,56 775
500GR

PULPA DE GUANABANA KG 430 | 1394,36 430
DESPEDAD

PULPA DE MANZANA 500GR 72 6,09 36
PULPA DE NARANJILLA 500GR 350 | 371,98 175
PULPA DE NARANJILLA 100GR FUNDA 2533 528,6 253,3
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PULPA DE NARANJILLA 500GR 286 472

COLAGENO
PULPA DE FRUTILLA KG 113 | 27845 113
PULPA DE FRUTILLA 500GR 420 | 389,76 210
PULPA DE FRUTILLA COLAGENO 156 31,87 78

500GR

PULPA DE FRUTILLA 100GR FUNDA 460 | 144,01 46
PULPA DE MARACUYA KG 150 75,89 150
PULPA DE MARACUYA 500GR 380 | 101,76 190
PULPA DE MARACUYA 100GR FUNDA 80 24,04 8
PULPA MARACUYA 50GR VASO 240 24,38 12
PULPA DE GUAYABA KG 520 | 864,04 520
PULPA DE GUAYABA 500 GR 93 86,03 46,5
PULPA GUAYABA KG 120 | 132,32 120
GRANEL
PULPA DE NARANJA KG 165 | 419,84 165
PULPA DE NARANJA 500GR 60 80,52 30
PULPA DE NARANJA 100GR 1960 | 491,98 196
PULPA TOMATE DE KG 290 | 631,78 290
ARBOL
PULPA TOMATE DE 500GR 362 | 405,51 181
ARBOL
PULPA TOMATE DE 100GR FUNDA 1010 | 249,07 101
ARBOL
PULPA DE MANGO KG 1000 | 2154,85 1000
PULPA DE MANGO 500GR FUNDA 600 694,7 300
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PULPA DE MANGO KG 550 | 1068,64 550
GRANEL
PULPA DE MANGO 100GR FUNDA 3200 528,2 320
PULPA DE LIMON KG 62| 112,74 62
PULPA DE COCO 500GR FUNDA 300 | 395,98 150
PULPA DE COCO 100GR FUNDA 720 | 318,25 72
PULPA DE DURAZNO KG 223 | 509,61 223
PULPA DE FRANBRUEZA KG MAQUILA 200 14,42 200
PULPA DE FRANBRUEZA KG 17 481 17
PULPA DE FRANBRUEZA 500GR FUNDA 90 | 327,99 45
PULPA TAMARINDO KG 405 | 920,22 405
PULPA TAMARINDO 500GR FUNDA 300 | 347,01 150
PULPA TAMARINDO 500GR 173 | 226,55 86,5
COLAGENO
PULPA TAMARINDO 100GR FUNDA 1000 | 278,06 100
COSTO 20738,42
TOTAL

TOTAL 9951,2

KG
PRODUCCION MENSUAL DE PRODUCTO ENERO 2109
PRODUCTO PRESENTACION | CANTIDAD | COSTO($) | PRODUCCION

KG

PULPA DE MORA KG 1.122,00 2033,32 1122
PULPA DE MORA 500GR 950 821,17 475
PULPA DE MORA 100GR VASO 160 37,1 16
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PULPA DE MORA 100GR FUNDA 8050 | 1328,16 805

PULPA DE MORA COLAGENO 330 326,19 165
500GR

PULPA DE PINA KG 470 624,78 624,78

PULPA DE PINA 500GR 355 243,11 177,5

PULPA DE PINA 100GR VASO 160 26,72 16

PULPA DE KG 1055 | 1300,09 1055

GUANABANA

PULPA DE 500GR 600 913,67 300

GUANABANA

PULPA DE 100GR FUNDA 5500 639,96 550

GUANABANA

PULPA DE COLAGENO 155 31,87 715

GUANABANA 500GR

PULPA DE MANZANA 500GR 420 229,61 210

PULPA DE NARANJILLA 500GR 350 371,98 175

PULPA DE NARANJILLA | 100GR FUNDA 1935 43574 1935

PULPA DE FRUTILLA KG 693 | 126792 693
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PULPA DE FRUTILLA 500GR 420 389,76 210
PULPA DE FRUTILLA COLAGENO 156 31,87 78
500GR

PULPA DE FRUTILLA 100GR FUNDA 2100 525,4 210
PULPA DE MARACUYA KG 744 1829,63 744
PULPA DE MARACUYA 500GR 1360 1743,22 680
PULPA DE MARACUYA 100GR FUNDA 2000 332,05 200
PULPA DE GUAYABA KG 590 763,88 590
PULPA DE GUAYABA 500 GR 60 39,72 30
PULPA DE NARANJA KG 165 419,84 165
PULPA DE NARANJA 500GR 60 80,52 30
PULPA DE NARANJA 100GR 1960 491,98 196
PULPA TOMATE DE KG 290 631,78 290
ARBOL

PULPA TOMATE DE 500GR 362 405,51 181
ARBOL

PULPA TOMATE DE 100GR FUNDA 1010 249,07 101

ARBOL
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PULPA DE MANGO KG 1000 2154,85 1000
PULPA DE MANGO 500GR FUNDA 890 994,27 445
PULPA DE LIMON KG 446 887,52 446
PULPA DE COCO 500GR FUNDA 300 395,98 150
PULPA DE COCO 100GR FUNDA 780 236,73 78
PULPA DE DURAZNO KG 223 509,61 223
PULPA DE KG MAQUILA 297 26,13 297
FRANBRUEZA
PULPA DE KG 90 656,06 90
FRANBRUEZA
PULPA DE 500GR FUNDA 90 327,99 45
FRANBRUEZA
TOTALES | 24754,76 13.134
FEBRERO DEL 2019
PULPA DE MORA KG 858 1604,07 858
PULPA DE MORA 500 GR 325 350,57 262,5
COLAGENO
PULPA DE MORA 500 GR FUNDA 920 886,11 469
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PULPA DE MORA 100 GR FUNDA 4000 908,1 400
PULPA DE MORA 50 GR VASO 725 83,7 36,25
PULPA DE PINA KG 230 367,12 230
PULPA DE PINA 500 GR FUNDA 360 293,19 180
PULPA DE PINA 100 GR FUNDA 2000 413,82 200
PULPA DE MANZANA 500 GR FUNDA 350 193,53 175
PULPA DE KG 573 253,76 573
GUANABANA

PULPA DE 500 GR FUNDA 180 68,07 90
GUANABANA

PULPA DE 500 GR 302 111,91 151
GUANABANA COLAGENO

PULPA DE 100 GR FUNDA 2000 125,75 200
GUANABANA

PULPA DE 50 GR VASO 700 21,26 35
GUANABANA

PULPA DE NARANJILLA KG 425 1024,72 425
PULPA DE NARANJILLA | 500 GR FUNDA 120 151,46 60
PULPA DE NARANJILLA 500 GR 150 210,12 75

COLAGENO
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PULPA DE NARANJILLA | 100 GR FUNDA 2000 521,4 200
PULPA DE NARANJILLA 100 GR VASO 760 20,7 76
PULPA DE FRUTILLA KG 506 964,09 506
PULPA DE FRUTILLA 500 GR FUNDA 600 597,89 300
PULPA DE FRUTILLA 500 GR 305 346,95 152,5
COLAGENO
PULPA DE FRUTILLA 100 GR FUNDA 2120 564,97 212
PULPA DE MARACUYA KG 392 1008,31 392
PULPA DE MARACUYA 500 GR FUNDA 1030 1377,43 515
PULPA DE MARACUYA 500 GR 160 56,01 80
COLAGENO
PULPA DE MARACUYA 100 GR FUNDA 1540 66,23 154
PULPA DE MARACUYA 50 GR VASO 270 8,28 13,5
PULPA DE GUAYABA KG 380 462,77 380
PULPA DE GUAYABA 500 GR FUNDA 180 128,57 90
PULPA DE TAMARINDO KG 636 1237,33 636
PULPA DE TAMARINDO | 500 GR FUNDA 180 189,53 90
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PULPA DE NARANJA KG 391 1142,01 391

PULPA DE NARANJA 100 GR FUNDA 2000 549,96 200

PULPA DE TOMATE DE KG 465 1078,72 465

ARBOL

PULPA DE TOMATE DE 500 GR FUNDA 172 177,04 86

ARBOL

PULPA DE TOMATE DE 100GR VASO 100 35,05 10

ARBOL

PULPA DE TOMATE DE 100 GR FUNDA 1000 263,16 100

ARBOL

PULPA DE MANGO 100 GR FUNDA 1000 20,7 100

PULPA DE LIMON KG 262 571,82 262

PULPA DE LIMON 100 GR FUNDA 560 133,29 56

PULPA DE MELON 500 GR FUNDA 116 8,28 58
TOTALES 18597,75 9944,75

Tabla 7-4: Produccion Antes de Implementacion
Fuente: Trabajo de investigacion, 2019

Realizado por: Edwin Valle G

Analisis.- Segun los datos proporcionados por la Gerencia como esta expuesto en los cuadros
anteriores detallamos el proceso productivo, tomando en cuenta el diagrama de flujo de procesos, esto

es:
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- Recepcion de la materia prima.- Se lo realiza de acuerdo al ingreso de los camiones proveedores y
se procede al descargo en el area determinada almacenandolo en la pre bodega, para luego segun el
diagrama de flujo realizar el control de calidad para proseguir con el proceso de pesaje.

Pesado.- Este proceso se lo realiza traspasando de la pre bodega de almacenamiento transitorio a
cubetas que acto seguido se lo coloca en la balanza en forma apilada hasta llegar aproximadamente a
la capacidad de la misma que es de 1000 kg, este proceso es repetitivo hasta concluir con el total de

la materia prima.

Transporte de materia prima y producto terminado.- Proceso en el cual luego del pesaje es
transportado en las gavetas hasta el area de produccion de forma manual es decir es arrastrado las
gavetas en un tramo linealmente de 25 metros, de igual manera se lo realiza el transporte del producto
terminado mediante gavetas hasta los cuartos frios para su almacenaje siendo de 10 metros lineales
aproximadamente, cabe indicar que este mecanismo se utiliza también para el despacho de producto

terminado para su distribucion .

A continuacion detallamos los procesos productivos en forma grafica en tiempo real, es decir como

se esta ejecutando y desarrollando la cadena productiva de la empresa.

Figura 7-4: Recepcion de la materia prima

Fuente: Trabajo de investigacion

Realizado por: Edwin Valle G

59



Figura 8-4: Preparacion para el pesaje
Fuente: Trabajo de investigacion, 2019

Realizado por: Edwin Valle G.

Figura 9-4: Pesaje de la materia prima

Fuente: Trabajo de investigacion, 2019

Realizado por: Edwin Valle G
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Figura 10-4: Balanza utilizada para el pesaje
Fuente: Trabajo de investigacion, 2019

Realizado por: Edwin Valle G

Figura 11-4: Transporte de producto terminado

Fuente: Trabajo de investigacion, 2019

Realizado por: Edwin Valle G
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Analisis.- De acuerdo a lo descrito en los procesos logisticos y productivos podemos identificar los

problemas existentes en cada uno de ellos:

En la recepcion de la materia prima la forma en que los proveedores dotan del producto es de una
manera desordenada causando un caos en las instalaciones ocasionando pérdida de tiempo en el

proceso.

En el pesado, el principal inconveniente es la capacidad de la balanza siendo esta de 1000 kg por lo
gue se tiene que repetir el proceso varias veces ya que las cantidades de materia prima entregada
superan los 3000 kg, en este proceso también se pudo observar la forma en que los proveedores
entregan sus productos esto se da en canastos, baldes, sacos de yute, etc. causando una pérdida de

tiempos de entrega ya que se lo trasvasa a gavetas para proceder a su pesaje.

Prosiguiendo con los problemas detectados en los procesos tenemos el transporte de la materia prima
y producto terminado tanto al area de produccién como a su almacenamiento que se lo realiza en
forma manual es decir las gavetas con el producto son transportadas a pulso o arrastradas las
distancias que en el transporte de materia prima a produccion esta determinado desde el subsuelo
hasta la primera planta por corredores en forma de espiral, siendo aproximadamente de 25metros
lineales, y de producto terminado hasta su almacenamiento de 15 metros, teniendo perdida de tiempos
en el proceso y un factor de riesgo para enfermedades ocupacionales por el exceso de esfuerzo por

parte del operario.

Tomando en cuenta esta deficiencia en los procesos expondremos nuestra propuesta a cambios en los

procesos.
MES PRODUCCION KG  COSTO USD
DICIEMBRE 9951,2 20738,42
ENERO 14529,5 28148,27
FEBRERO 11564,75 22034,2
TOTALES 36045,45 70920,89

Tabla 8-4: Produccion y costos

Fuente: Informacién Huertosa, 2019

Realizado por: Edwin Valle G
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En base a los datos anteriormente expuestos procedemos al célculo de la produccién y productividad

de la planta, para lo cual nos valemos del modelo matematico:

P= (Unidades producidas/ costos incurridos)

De donde:

P= Productividad expresada

Unidades Producidas: Produccion total de la planta expresadas en Kg
Costos Incurridos: Total de costos para la produccion expresado en dolares
Entonces:

Diciembre:

P=(9951,2/ 20738,42)

P=0,48

Enero

P=(13134/24754,76)

P=0,53

Febrero

P=(9944,75/18597,75)

P=0,534

Calculo total de los tres meses:

P=36045,45/70920,89

P=0,51 KG/USD

Andlisis.- La situacion actual de acuerdo a los resultados, basados en la produccion podemos
manifestar que la productividad de la planta esta determinado que por cada délar invertido se produce
0,51 kg de pulpa de fruta, y es precisamente este parametro el que la empresa esta interesada en variar

mediante el mejoramiento de los procesos logisticos, planteada en nuestra propuesta.
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CAPITULO V

5. PROPUESTA DE MEJORAMIENTO EN LOS PROCESOS LOGISTICOS EN LA

CADENA PRODUCTIVA DE LA EMPRESA HUERTOSA.

5.1 Introduccion

Una vez realizado el diagnostico en la cadena productiva de la Empresa Huertosa en los actuales
momentos podemos identificar la deficiencia en los procesos logisticos que permita mejorar la
productividad de la planta mediante la disminucion de costos en procesos estratégicos, entonces la
propuesta es el mejoramiento de los procesos logisticos con la implementacion de modelos de
transporte desde la recepcion de la materia prima asi como del producto terminado.

De acuerdo al diagndstico efectuado podemos manifestar que la variable tiempos de ejecucion en la
cadena productiva es el nodo a variar mediante la aplicacion de los conocimientos adquiridos en la
presente Maestria, pues esta plenamente identificado la pertinencia de la misma en lo que se refiere a
la Logistica y nos permitimos sugerir cambios con el objetivo de disminuir costos y mejorar la

productividad de la planta.

Anteriormente se citd la variable tiempo, esta variable esta relacionada directamente con la
disminucién de costos, la Propuesta de mejoras en los procesos logisticos esta en la implementacion
de nuevos equipos y herramientas en la manipulacién y transporte de carga, esto es con la
implementacion de una balanza de mayor capacidad en la recepcion de la materia prima, la
implementacion de coches con ruedas para el transporte, tanto de la materia prima como de producto
terminado, de acuerdo al disefio de la planta la implementacion de un ascensor para el transporte de

la materia prima al &rea de produccion.

En reuniones con la Gerencia de la Empresa se ha sugerido la implementacién de mejoras en los
procesos logisticos lo cual ha sido recibido con agrado, mediante esta investigacion intentamos

demostrar que con los cambios sugeridos la productividad de la planta mejorara.

Segun (Mora Garcia, 2010, pag. 28) La adquisicion el aprovisionamiento de materiales, equipos,
utilizados en el campo militar son los inicios de la logistica, por ende hoy en dia la terminologia de
logistica es utilizado cada vez més por parte de las empresas y organizaciones que cuentan con una

gran cantidad de clientes y puntos de suministro que se encuentran dispersos.
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En este sentido la logistica incluiria todas y cada una de las operaciones necesarias para mantener una
actividad productiva: desde la programacion de compras hasta el servicio post-venta, pasando por el
aprovisionamiento de materias primas, la planificacion y gestion de la produccion, el almacenaje,
disefio, embalaje, etiquetaje, clasificacion y distribucion fisica, Ilegando incluso a asumir la
concepcidn e ingenierizacion de los productos y procesos.

Segun Harrington, James. Mejoramiento de los Procesos en la empresa. Bogotad: McGraw Hill.-
Trazabilidad.- Se trata de la serie de procesos que permiten seguir la evolucién del producto en cada
etapa. De esta manera, poder identificar en que etapa 0 proceso podemos mejorar con la
conceptualizacion de la logistica, controlar el creciente volumen de informacion en torno a los

productos y servicios concepto mu aplicable a la presente investigacion.

5.2 Objetivos

5.2.1 Objetivo General

Proponer mejoras en los procesos logisticos en la Cadena Productiva de la Empresa Huertosa.

5.2.2 Objetivos Especificos

Mejorar la produccion de la empresa Huertosa

Reducir los tiempos en los procesos de produccién

5.3 Mejoramiento en los procesos logisticos

En base al diagnéstico efectuado a la planta, teniendo como resultado su productividad hemos podido
identificar procesos en los cuales se puede mejorar especialmente en los tiempos empleados para su
gjecucién y de acuerdo a los conocimientos adquiridos en la presente maestria planteamos realizar

cambios logisticos en tres procesos, cuya finalidad y objetivo es mejorar la productividad de la planta.

5.3.1 Pesado

En el proceso de pesado la implementacion de una balanza de mayor capacidad con la cual los tiempos
ocasionados en este proceso bajan ostensiblemente, con la balanza a implementarse el proceso de
recepcion de la materia prima entra en una nueva etapa, se ha solicitado a los proveedores que la
materia prima sea entregado en gavetas para que sean pasadas al control de calidad ,paso seguido

pasar al pesado de acuerdo a la fruta a procesar se puede pesar al granel caso pifia, papaya, sandia,
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etc., asi como en las mismas gavetas caso mora, frutilla, frambuesa, etc. Con esto mejoramos los
tiempos tanto en la recepcion de la materia prima, el control de calidad y el pesado objeto principal
de la implementacion en curso, si bien es cierto que en la presente investigacion no se va analizar los
tiempos ocasionados sino la produccion y la productividad que esta relacionado directamente con la

variable tiempo.

A continuacion detallamos la adquisicion por parte de la empresa de la balanza con caracteristicas,
graficos, en este punto y con la aceptacion de la gerencia se emitio criterios técnicos que apoyen la

inversion.

5.3.2 Caracteristicas de la balanza a implementarse:
Capacidad: 100001b / 4500kg

Lectura: 2lb/1.0kg

Capacidad De Repeticion: 4lb/ 2kg

Unidades De Pesaje: ¢, kg

Calibracion: Calibracion Externa

Tiempo De Estabilizacion: 2.0

Tamafio Del Sartén: 59.1"x59.1" / 1500x1500mm

Linealidad: 4lb/2kg

Fuente De Alimentacion: Cable de Alimentacion de Red / Bateria Interna Recargable
Construccion:  Base de acero suave

Interface: RS-232

Temperatura De Funcionamiento: -10° a 40°C

Peso Neto :248.61b/112.8kg

Dimensiones: 59.1"x59.1"x4.3" / 1500x1500x110mm (axpxa)
Mostrar La Altura De Digitos: 0.8"/20mm

Duracion De La Bateria (horas) : 70.0

66



Costo con instalacion: $ 3750

Figura 12-5: Balanza capacidad 4500 kg

Fuente: Informacion Huertosa, 2019

Realizado por: Edwin Valle G

Figura 13-5: Pesaje con implementacion

Fuente: Informacién Huertosa

Realizado por: Edwin Valle G
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Figura 14-5: Recepcidn de materia prima

Fuente: Informacién Huertosa, 2019

Realizado por: Edwin Valle G

5.4 Transporte de materia prima

Este proceso muy importante en la cadena productiva ha sido motivo de mucha investigacion al
respecto ya gue es aplicado tanto en la recepcion de la materia prima asi como en la produccion y el
producto terminado y esta a la distribucion , Recibido la materia prima con datos de peso exacto el
presente proceso logistico y de acuerdo al diagrama de proceso es el lavado y el control de calidad
para luego ser transportado al area de produccion , para el transporte de materia prima hacia la zona
de produccion se ha implementado monta cargas manuales con ruedas , de igual manera el traslado
de la zona de pre bodega se ha implementado un elevador de carga o ascensor de carga, también este
elevador de carga se ha implementado en la zona de produccién en el caso especifico de las frutas a
ser cdccidas la distancia a trasladar en ambos casos es de 4 metros en forma vertical, podriamos
indicar que esta implementacion es considerada por parte de la gerencia una de las mas importantes
ya que reducimos tiempos de procesamiento asi como mitigamos factores de riesgo en la salud
ocupacional de los trabajadores . Como citamos anteriormente la implementacion de montacargas
manuales estos nos serviran para el traslado de materia prima hacia la zona de produccién asi como
de producto terminado a los cuartos frios para su almacenamiento o embodegaje, para luego el
traslado a su distribucion en los camiones de reparto, estos traslados aproximadamente de 20 metros

lineales tanto en materia prima como producto terminado.
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Seguidamente damos a conocer las caracteristicas técnicas y graficos asi como su aplicacion de los
montacargas manuales que son cuatro y de los dos elevadores de carga, de igual manera tanto en la

balanza como en estos equipos se emitio criterios técnicos que respalden la inversion.

5.5 Montacargas manual

Figura 15-5: Montacargas manual implementado

Fuente: Informacién Huertosa, 2019

Realizado por: Edwin Valle G

Caracteristicas:

-Marca Ingnco

-Procedencia Ecuador, Quito

-Costo $ 535,00

-Capacidad de carga 2500 kg

-Su uso requiere de fuerza aplicada por parte del operador del equipo
-Soportan cantidades de peso un tanto limitadas (hasta 2500 kg)

-Su mantenimiento es econdmico pues las partes que lo integran son pocas y no son tan complejas,

pero se requiere una revision de manera constante.
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-Requiere de contacto por parte del operador con la carga, y se expone fisicamente a ciertos riesgos.

Aplicaciones:

Figura 16-5: Transporte de materia prima

Fuente: Informacién Huertosa, 2019

Realizado por: Edwin Valle G

5.6 Elevador de carga (ascensor de carga)

Caracteristicas:

- Transporte vertical, utilizados frecuentemente para trasladar mercancias, personas, equipos desde
niveles bajos hacia niveles altos entiéndase como niveles pisos de las edificaciones, por ejemplo de
un edificio o de una mina. Los elevadores consisten en una plataforma o una cabina que se desplaza
dentro de un hueco o en guias verticales, con mecanismos de subida y bajada y con una fuente de
energia. El desarrollo del ascensor moderno ha afectado profundamente a la arquitectura y ha
supuesto una mayor evolucion de las ciudades, al permitir la construccion de edificios de varias

plantas
- Capacidad de carga 2500 kg

-Costo $7000,00
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Figura 17-5: Elevador de carga implementado

Fuente: Informacién Huertosa, 2019

Realizado por: Edwin Valle G

Mando

Motor eléctrico de corriente alterna trifasica. Reductor de sin fin y
corona, blindado y en bafo de aceite. Freno electromagnético a
DISCO. Tambor arrollo cable @200 mm

Plataforma
Estructura rigida de hierro perfilado y piso de chapa 1/8"

Vias y Puente
Construidos en UPN 12 y UPN 10

Seguvuridad

Cableado y equipo eléctrico de comandos accionado por
baja tensién de 24 voltios o comando con neulro protectores
térmicos del motor en subida y bajada

Freno electromagnético.

Doble cable de izaje

Reductor a sin fin, como complemento del freno

Fin de carrera doble que actian si superan las paradas supe
rior e inferior

Paracaidas opcional de accién instanténea

RO .

« .1‘% RS5T
|
N L
14 TR r
i
— ——il - ———
VOLADIZO CENTRADO VISTA FRONTAL

Gréfico 6-5: Elevador de carga caracteristicas

Fuente: Informacién Huertosa, 2019

Realizado por: Edwin Valle G
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Aplicaciones:

Figura 18-5: Elevador de carga aplicacién

Fuente: Informacion Huertosa, 2019

Realizado por: Edwin Valle G

5.7 Analisis de costos con la implantacién en curso

De acuerdo a las caracteristicas tanto técnicas como de costos a continuacion realizamos un cuadro

detallado en cantidad, detalle , medida , precio unitario y precio total, también realizamos un anélisis

del costo financiero mediante una tabla de amortizacion, la gerencia nos ha sugerido que por motivos

académicos este financiamiento se lo haga para 5 afios y con un promedio de produccion de 10.000

kg, debemos mencionar que la empresa no ha realizado crédito alguno y que la implementacion lo

ha realizado con recursos propios.

Cantidad Detalle Medida Precio Total
Magquinaria y Herramientas
4 Monta carga manual kg $ 535,00 $2136,00
1 Balanza al piso kg $3500,00 $3750,00
2 /Ascensor vertical kg 7000,00 $14000,00
$5364,00
TOTAL INVERSION $20000,00

Tabla 9-5: Implementacién- costos
Fuente: Investigacion, 2019

Realizado por: Edwin Valle G
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Inversion Total = 20000,00

Fecha de disposicion:

02/13/2019

Monto del Crédito:

20000.0
5!

Forma de Pago:
Plazo:
Interés:

13.0
%

Si en la fecha 05/01/2020 solicitas un crédito por la cantidad de $25,000.00, a un plazo de 5 afios y
vas a realizar pagos mensuales a una tasa de interés de 13.0%, el costo financiero de tu crédito es
de $9,129.61.

Afio Sdo. Pago P. Int. Monto | Plazo. Sdo. Pago Fecha
Capital Capital de Pago Capital No

1 $20,000.00 | $297.99 | $270.83 | $568.83 | 30 $24,702.01 | 1 04/02/2020
1 $24,702.01 | $301.22 | $267.61 | $568.83 | 30 $24,400.78 | 2 05/03/2020
1 $24,400.78 | $304.48 | $264.34 | $568.83 | 30 $24,096.30 | 3 04/04/2020
1 $24,096.30 | $307.78 | $261.04 | $568.83 | 30 $23,788.52 | 4 04/05/2020
1 $23,788.52 | $311.12 | $257.71 | $568.83 | 30 $23,477.40 | 5 03/06/2020
1 $23,477.40 | $314.49 | $254.34 | $568.83 | 30 $23,162.91 | 6 03/07/2020
1 $23,162.91 | $317.90 | $250.93 | $568.83 | 30 $22,845.01 | 7 02/08/2020
1 $22,845.01 | $321.34 | $247.49 | $568.83 | 30 $22,523.68 | 8 01/09/2020
1 $22,523.68 | $324.82 | $244.01 | $568.83 | 30 $22,198.86 | 9 01/10/2020
1 $22,198.86 | $328.34 | $240.49 | $568.83 | 30 $21,870.52 | 10 31/10/2020
1 $21,870.52 | $331.90 | $236.93 | $568.83 | 30 $21,538.62 | 11 30/11/2020
1 $21,538.62 | $335.49 | $233.34 | $568.83 | 30 $21,203.13 | 12 30/12/2020
2 $21,203.13 | $339.13 | $229.70 | $568.83 | 30 $20,864.00 | 13 29/01/2021
2 $20,864.00 | $342.80 | $226.03 | $568.83 | 30 $20,521.20 | 14 28/02/2021
2 $20,521.20 | $346.51 | $222.31 | $568.83 | 30 $20,174.69 | 15 30/03/2021
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2 $20,174.69 | $350.27 | $218.56 | $568.83 | 30 $19,824.42 | 16 29/04/2021
2 $19,824.42 | $354.06 | $214.76 | $568.83 | 30 $19,470.36 | 17 29/05/2021
2 $19,470.36 | $357.90 | $210.93 | $568.83 | 30 $19,112.46 | 18 28/06/2021
2 $19,112.46 | $361.78 | $207.05 | $568.83 | 30 $18,750.68 | 19 28/07/2021
2 $18,750.68 | $365.69 | $203.13 | $568.83 | 30 $18,384.99 | 20 27/08/2021
2 $18,384.99 | $369.66 | $199.17 | $568.83 | 30 $18,015.33 | 21 26/09/2021
2 $18,015.33 | $373.66 | $195.17 | $568.83 | 30 $17,641.67 | 22 26/10/2021
2 $17,641.67 | $377.71 | $191.12 | $568.83 | 30 $17,263.96 | 23 25/11/2021
2 $17,263.96 | $381.80 | $187.03 | $568.83 | 30 $16,882.16 | 24 25/12/2021
3 $16,882.16 | $385.94 | $182.89 | $568.83 | 30 $16,496.23 | 25 24/01/2022
3 $16,496.23 | $390.12 | $178.71 | $568.83 | 30 $16,106.11 | 26 23/02/2022
3 $16,106.11 | $394.34 | $174.48 | $568.83 | 30 $15,711.77 | 27 25/03/2022
3 $15,711.77 | $398.62 | $170.21 | $568.83 | 30 $15,313.15 | 28 24/04/2022
3 $15,313.15 | $402.93 | $165.89 | $568.83 | 30 $14,910.22 | 29 24/05/2022
3 $14,910.22 | $407.30 | $161.53 | $568.83 | 30 $14,502.92 | 30 23/06/2022
3 $14,502.92 | $411.71 | $157.11 | $568.83 | 30 $14,091.20 | 31 23/07/2022
3 $14,091.20 | $416.17 | $152.65 | $568.83 | 30 $13,675.03 | 32 22/08/2022
3 $13,675.03 | $420.68 | $148.15 | $568.83 | 30 $13,254.35 | 33 21/09/2022
3 $13,254.35 | $425.24 | $143.59 | $568.83 | 30 $12,829.11 | 34 21/10/2022
3 $12,829.11 | $429.84 | $138.98 | $568.83 | 30 $12,399.27 | 35 20/11/2022
3 $12,399.27 | $434.50 | $134.33 | $568.83 | 30 $11,964.77 | 36 20/12/2022
4 $11,964.77 | $439.21 | $129.62 | $568.83 | 30 $11,525.56 | 37 19/01/2023
4 $11,525.56 | $443.97 | $124.86 | $568.83 | 30 $11,081.59 | 38 18/02/2023
4 $11,081.59 | $448.78 | $120.05 | $568.83 | 30 $10,632.82 | 39 20/03/2023
4 $10,632.82 | $453.64 | $115.19 | $568.83 | 30 $10,179.18 | 40 19/04/2023
4 $10,179.18 | $458.55 | $110.27 | $568.83 | 30 $9,720.63 | 41 19/05/2023
4 $9,720.63 | $463.52 | $105.31 | $568.83 | 30 $9,257.11 | 42 18/06/2023
4 $9,257.11 | $468.54 | $100.29 | $568.83 | 30 $8,788.56 | 43 18/07/2023
4 $8,788.56 | $473.62 | $95.21 | $568.83 | 30 $8,314.95 | 44 17/08/2023
4 $8,314.95 | $478.75 | $90.08 | $568.83 | 30 $7,836.20 | 45 16/09/2023
4 $7,836.20 | $483.93 | $84.89 | $568.83 | 30 $7,352.26 | 46 16/10/2023
4 $7,352.26 | $489.18 | $79.65 | $568.83 | 30 $6,863.09 | 47 15/11/2023
4 $6,863.09 | $494.48 | $74.35 | $568.83 | 30 $6,368.61 | 48 15/12/2023
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5 $6,368.61 | $499.83 | $68.99 | $568.83 | 30 $5,868.78 | 49 14/01/2024
5 $5,868.78 | $505.25 | $63.58 | $568.83 | 30 $5,363.53 | 50 13/02/2024
5 $5,363.53 | $510.72 | $58.10 | $568.83 | 30 $4,852.81 |51 14/03/2024
5 $4,852.81 | $516.25 | $52.57 | $568.83 | 30 $4,336.55 | 52 13/04/2024
5 $4,336.55 | $521.85 | $46.98 | $568.83 | 30 $3,814.70 | 53 13/05/2024
5 $3,814.70 | $527.50 | $41.33 | $568.83 | 30 $3,287.20 | 54 12/06/2024
5 $3,287.20 | $533.22 | $35.61 | $568.83 | 30 $2,753.99 |55 12/07/2024
5 $2,753.99 | $538.99 | $29.83 | $568.83 | 30 $2,214.99 | 56 11/08/2024
5 $2,214.99 | $544.83 | $24.00 | $568.83 | 30 $1,670.16 |57 10/09/2024
5 $1,670.16 | $550.73 | $18.09 | $568.83 | 30 $1,119.43 | 58 10/10/2024

Tabla 10-5: Evolucion de crédito

Fuente: Investigacion, 2019

Realizado por: Edwin Valle G

Analisis

Con los costos de las adquisiciones es decir la balanza al piso, los montacargas manuales cuatro en

total. El ascensor vertical dos en total tanto para el transporte de materia prima como para procesos

de coccién de la fruta sumada toda la inversién procedemos a determinar el costo financiero

amortizado a cinco afios , con este valor obtenido lo trasladamos a los costos de produccion , cabe

recalcar que se ha tomado el nimeros de unidades producidas en la unidad de kilogramo de 10.000

kg como promedio estimado de los ltimos dos afios de produccién siendo este dato proporcionado

por la gerencia de produccion, entonces el costo fijo dividimos para las unidades producidas como

detallamos en el ejemplo continuo.

Ejemplo: Si la produccion total es de 10000 kg mensual y el costo de financiacion de acuerdo a la

tabla de amortizacion mensual es de $568,33 dividir el costo financiero para el nimero de unidades

producidas, este valor sumar a los costos de produccion.

= 568,33/ 10000= $0,056
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PRODUCTO

PULPA DE MORA
PULPA DE MORA
PULPA DE MORA
PULPA DE MORA
PULPA DE MORA

PULPA DE PINA
PULPA DE PINA
PULPA DE PINA
PULPA DE PINA GRANEL

PULPA DE GUANABANA
PULPA DE GUANABANA
PULPA DE GUANABANA
PULPA DE GUANABANA
PULPA DE GUANABANA DESPEDAD

PULPA DE MANZANA

PULPA DE NARANJILLA
PULPA DE NARANJILLA

PULPA DE FRUTILLA
PULPA DE FRUTILLA
PULPA DE FRUTILLA
PULPA DE FRUTILLA

PULPA DE MARACUYA
PULPA DE MARACUYA
PULPA DE MARACUYA

PULPA DE GUAYABA
PULPA DE GUAYABA
PULPA GUAYABA GRANEL

PULPA DE NARANJA
PULPA DE NARANJA
PULPA DE NARANJA

PULPA TOMATE DE ARBOL
PULPA TOMATE DE ARBOL
PULPA TOMATE DE ARBOL

PULPA DE MANGO
PULPA DE MANGO
PULPA DE MANGO GRANEL

PULPA DE LIMON

PULPA DE COCO
PULPA DE COCO

PULPA DE DURAZNO
PULPA DE FRANBRUEZA

PULPA DE FRANBRUEZA
PULPA DE FRANBRUEZA

PRESENTACION
KG

500GR

100GR VASO
100GR FUNDA
COLAGENO 500GR

KG

500GR
100GR VASO
KG

KG

500GR

100GR FUNDA
COLAGENO 500GR
KG

500GR

500GR
100GR FUNDA

KG

500GR
COLAGENO 500GR
100GR FUNDA

KG
500GR
100GR FUNDA

KG
500 GR
KG

KG
500GR
100GR

KG
500GR
100GR FUNDA

KG
500GR FUNDA
KG

KG

500GR FUNDA
100GR FUNDA

KG

KG MAQUILA

KG
500GR FUNDA
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COSTO FINANCIERO PRODUCCION KG

0,056

1402,5
593,75
20
1006,25
206,25
o

587,5
221,875
20

125

o
1318,75
375
687,5
96,875
1112,5
o

262,5

o
218,75
241,875
o
866,25
262,5
97,5
262,5

o

930

850

250

o

737,5
37,5
150

o
206,25
37,5
245

o

362,5
226,25
126,25
o

1250
556,25
675

o

557,5

o

187,5
97,5

o
278,75
o
246,25
112,5
56,25
18161,875

COSTO USD
2111,86
821,17

37,1

1328,16
326,19

624,78
243,11

26,72
163,45

1300,09
613
639,96
31,87
2319,3

229,61

371,98
435,74

1267,92
389,76
31,87
525,4

1829,63
1743,22
332,05

763,88
39,72
132,32

419,84
80,52
491,98

631,78
405,51
249,07

2154,85
994,27
1200

887,52

395,98
236,73

509,61

261,3
300
327,99
28226,81

0,66410652
0,72305369
0,53908356
0,75762709
0,63230019

0,940331
0,91265271
0,74850299
0,76475987

1,01435285
0,61174551
1,07428589

3,0396925
0,47967059

1,14324289

0,58806925
0,55509019

0,68320557
0,67349138
3,05930342
0,49961934

0,50829949
0,4876034
0,75289866

0,96546578
0,94410876
1,13361548

0,49125857
0,4657228
0,49798772

0,57377568
0,55793938
0,50688561

0,58008678
0,55945568
0,5625

0,62815486

0,47350876
0,41186161

0,54698691

0,94240337

0,375
0,17149913
0,64342641



PULPA DE MORA
PULPA DE MORA
PULPA DE MORA
PULPA DE MORA
PULPA DE MORA

PULPA DE PINA

PULPA DE PINA

PULPA DE PINA

PULPA DE PINA A GRANEL
PULPA DE MANZANA

PULPA DE GUANABANA
PULPA DE GUANABANA
PULPA DE GUANABANA
PULPA DE GUANABANA
PULPA DE GUANABANA

PULPA DE GUANABANA DESPEDAD.

PULPA DE NARANJILLA
PULPA DE NARANJILLA
PULPA DE NARANIJILLA
PULPA DE NARANJILLA
PULPA DE NARANIJILLA

PULPA DE FRUTILLA
PULPA DE FRUTILLA
PULPA DE FRUTILLA
PULPA DE FRUTILLA

PULPA DE MARACUYA
PULPA DE MARACUYA
PULPA DE MARACUYA
PULPA DE MARACUYA
PULPA DE MARACUYA

PULPA DE GUAYABA
PULPA DE GUAYABA

PULPA DE TAMARINDO
PULPA DE TAMARINDO

PULPA DE NARANJA
PULPA DE NARANIJA

PULPA DE TOMATE DE ARBOL
PULPA DE TOMATE DE ARBOL
PULPA DE TOMATE DE ARBOL
PULPA DE TOMATE DE ARBOL

KG

500 GR COLAGENO
500 GR FUNDA
100 GR FUNDA

50 GR VASO

KG
500 GR FUNDA
100 GR FUNDA
KG
500 GR FUNDA

KG

500 GR FUNDA
500 GR COLAGENO
100 GR FUNDA

50 GR VASO

KG

KG

500 GR FUNDA
500 GR COLAGENO
100 GR FUNDA
100 GR VASO

KG

500 GR FUNDA
500 GR COLAGENO
100 GR FUNDA

KG

500 GR FUNDA
500 GR COLAGENO
100 GR FUNDA

50 GR VASO

KG
500 GR FUNDA

KG
500 GR FUNDA

KG
100 GR FUNDA

KG

500 GR FUNDA
100GR VASO
100 GR FUNDA

PULPA DE TOMATE DE ARBOL GRAN KG

PULPA DE MANGO

PULPA DE MANGO A GRANEL
PULPA DE LIMON

PULPA DE LIMON

PULPA DE MELON

100 GR FUNDA
KG
KG
100 GR FUNDA

500 GR FUNDA

Tabla 11-5: Produccidn obtenida con implementacion

Fuente: Informacién Huertosa, 2019

Realizado por: Edwin Valle G

7

0,056

986,7
301,875
539,35
460
41,6875
0
264,5
207
230
115
201,25
)
658,95
103,5
173,65
230
40,25
494,5
0
488,75
69
86,25
230
87,4

)
581,9
345
175,375
243,8
0
450,8
592,25
92
177,1
15,525
)

437
103,5
0
731,4
103,5
)
449,65
230

0
534,75
98,9
11,5
115
621
115
632,5
301,3
64,4

)

66,7
13299,4625

1604,07
350,57
886,11

908,1
83,7

367,12
293,19
413,82
163,45
193,53

253,76
68,07
111,91
125,75
21,26
1394,36
0
1024,72
151,46
210,12
521,4
20,7

0
964,09
597,89
346,95
564,97
0
1008,31
1377,43
56,01
66,23
8,28

462,77
128,57

1237,33
189,53

1142,01
549,96

1078,72
177,04
35,05
263,16
810
20,7
1068,64
571,82
133,29

8,28
22034,2



5.8 Andlisis comparativo de produccion y productividad, indices de productividad

De acuerdo a los datos obtenidos en la produccién de la Empresa Huertosa podemos realizar un
cuadro comparativo de la produccion, productividad y de los indices de productividad, antes y
después de la implementacion realizada, con este analisis podemos probar las hipétesis planteadas y

justificar la investigacion realizada.

Para el calculo de la productividad nos valemos del modelo matematico:
Productividad= Unidades Producidas/ Costos Incurridos

Eficacia= Resultados Obtenidos/ Resultados Estandar

Resultados Obtenidos= Unidades Producidas Con La Implementacién
Resultados Estandar= Unidades Producidas Antes De La Implementacion

indice De Productividad= Productividad Observada/ Estandar De Productividad)* 100%

P = (Productividad Observada) * 100
(Estandar de Productividad)

Analisis estandar.- Este analisis se lo realiza en base a los resultados obtenidos antes de la

implementacion es decir son los datos con los que la empresa se manejaba.

PRODUCCION TOTAL KG | COSTOS INCURRIDOS USD | PRODUCTIVIDAD KG/ USD

DICIEMBRE 2018

9951,2 20738,42 0,48
ENERO 2019
14530 28248,27 0,51

FEBRERO 2019

11564,75 22034,20 0,52

Tabla 12-5: Produccién Estandar
Fuente: Informacién Huertosa, 2019

Realizado por: Edwin Valle G
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Analisis de produccion obtenida.- Este anlisis lo realizamos en base a los datos obtenidos con la

implementacion realizada.

PRODUCCION KG COSTOS INCURRIDOS USD | PRODUCTIVIDAD KG/USD
MARZ02019

18161,87 28226,81 0,64

14435,46 23596,46 0,61

16470 25430,56 0,64

Tabla 13-5: Produccion obtenida
Fuente: Informacion Huertosa, 2019

Realizado por: Edwin Valle G

EFICACIA=18161,87/14530= 1,24

EFICACIA=1,15
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PRODUCCION Y COSTOS ANTES DE IMPLEMENTACION

MES PRODUCCION KG COSTO USD
DICIEMBRE 9951,2  20738,42
ENERO 14529,5 2814827
FEBRERO 11564,75 22034,2
TOTALES 36045,45  70920,89
'PRODUCCION Y COSTOS CON IMPLEMENTACION
MARZO 18161,875  29165,335
ABRIL 14455,9375 23650,3975
MAYO 16470  25430,56
TOTALES 49087,8125 78246,2925

Tabla 14-5: Analisis comparativo de la produccion, productividad e indices de productividad
Fuente: Informacién Huertosa, 2019

Realizado por: Edwin Valle G

Productividad

De acuerdo al modelo matematico de productividad tenemos

P= Produccion /Costos incurridos

P= Productividad

P=36045,45 KG/$70920,82 = 0,508(antes de la implementacidn)
P=49087,81/78246,29=0.627(con implementacion)

Con estos calculos el analisis respectivo, manifestamos que la productividad de la planta con la
implementacion corresponde a que por cada délar invertido se produce 0,62 kg de pulpa cumpliendo

con la hipétesis planteada.
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indice de productividad

Con la ayuda de los modelos matematicos Segun Garcia Canta, A. (2011) en los que menciona el

célculo de los indices de productividad:
indice de productividad= Produccion obtenida / Produccion estandar
I.P=(49087.81/36045,45 KG) *100% = 136%

La interpretacion de este resultado del indice de productividad es que la planta es eficiente en un 36%

mas con la implementacion.

De igual manera la planta ha tenido un crecimiento en produccion del 16% mas en relacion con la

produccién anterior.

COMPARATIVO DE PRODUCCION

MAYO 49087,8125

50000
PRODUCCION KG
DICIEMBRE-ENERO-

Gott FEBRERO 36045,45

30000

10000

JUCCION SIN IMPLEMENTACION ODUCCION CON IMPLEMENTACION

Gréfico 7-5: Comparativo de produccion

Fuente: Informacién Huertosa, 2019

Realizado por: Edwin Valle G
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PRODUCCION KG

18161,875

\ /_ 16470

14529,5 ‘

/ X
11564,75

14455,9375 ‘

Gréfico 8-5: Produccion comparativa

Fuente: Informacién Huertosa, 2019

Realizado por: Edwin Valle G

5.9 Comprobacion de la Hipdtesis

Segun Azorin, F. y Sanchez-Crespo, J. L. (1994). Métodos y Aplicaciones del Muestreo. Madrid:
Alianza Universidad Textos. Una prueba de hipotesis es una regla que especifica si se puede aceptar
o rechazar una afirmacion acerca de una poblacion dependiendo de la evidencia proporcionada por

una muestra de datos.

Una prueba de hipétesis examina dos hipotesis opuestas sobre una poblacion: la hipdtesis nula y la
hipotesis alternativa. La hipotesis nula es el enunciado que se probara. Generalmente la hip6tesis nula
es una aseveracion en la que no hay efecto o diferencia. La hipotesis alternativa es el enunciado que
se desea poder concluir que es verdadero de acuerdo con la evidencia proporcionada por los datos de

la muestra.
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Con base en los datos de muestra, la prueba determina si se puede rechazar la hip6tesis nula. Usted
utiliza el valor Z para tomar esa decision. Si el valor Z es menor que el nivel de significancia

(denotado como a o alfa), entonces puede rechazar la hipotesis nula.

Cénavos, G. C. (1999). Probabilidad y Estadistica: Aplicaciones y Métodos. México: McGraw-Hill.
Nos indica que un error comun de percepcion es que las pruebas estadisticas de hipdtesis estan
disefiadas para seleccionar la mas probable de dos hipétesis. Sin embargo, al disefiar una prueba de
hip6tesis, establecemos la hipdtesis nula como lo que queremos desaprobar. Establecemos el nivel de
significancia cuantitativamente bajo antes del andlisis (por lo general, un valor de 0.05 funciona
adecuadamente), cuando rechazamos la hipotesis nula, tenemos prueba estadistica de que la
alternativa es verdadera. Cuando no podemos rechazar la hip6tesis nula no tenemos prueba
estadistica. Determinado este andlisis como un error, la probabilidad de aceptar equivocadamente la
hip6tesis nula para que fuera pequefia.

Mediante un procedimiento sistematico de cinco paso:

Paso1 Paso 2 Paso 3 Paso 4 Paso S
No se
Se plantean la Se selecciona Se edentifica | 5o foyymila la Se tomauma /:chm
hapotesis mala y | o] nivel de elestadistico [_L.o), de desicionf——] nmestra y se ot
altermativa signifiacevia de prucha decide \ :: =
acepta
Hi

Graéfico 9-5: Procedimiento sistematico de cinco pasos

Fuente: (Chavenato, 2019)

Realizado por: Edwin Valle G
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En tal virtud y de acuerdo a la teoria existente, para nuestra investigacion tenemos:

mes produccién kg costo
DICIEMBRE 9951,2 20738,42
ENERO 14529,5 28148,27
FEBRERO 11564,75 22034,2
media 12015,15 23640,297
desviacion estandar 2322,14 3957,41
x1
36045,45 70920,89
CON IMPLEMENTACION
MARZO 18161,875 29165,335
ABRIL 14455,9375 23650,3975
MAYO 16470 25430,56
media 16362,604 26082,098
desviacion estandar 1855,30 2814,61
x2
49087,81 78246,29

Tabla 15-5: Produccion y calculos Estadisticos

Fuente: Informacién Huertosa, 2019

Realizado por: Edwin Valle G

Hipotesis nula

X2<=X1

Donde:

X2=Produccién con implementacion
X1=Produccién sin implementacién
Hipdtesis a probar:

X2>X1

Donde:

X2= Produccion con implementacién
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X1= Produccion sin implementacion,

Es decir la hipdtesis planteada en la presente investigacion “Con la propuesta de mejora en los
procesos logistico en la cadena productiva de la empresa Huertosa mejorara su produccion y su

productividad ”

Por lo expuesto tenemos:

X—p
Zc =

a/vn
Doénde:

Zc=Distribucion normal calculada

X= Media de produccién con implementacion

p= media de produccion afio 2018(valor proporcionado por la gerencia de Huertosa)
n= Numero de productos procesados, entiéndase como presentaciones de pulpa
a=Desviacion estandar

X=16362,604 kg

pu=16.000 kg

n=40

a=2322,14

Zc = 16362,604 — 16.000,2322,14//40

Zc=3362,604/ 2322,14/6,32

Zc=362,604/367,14
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x2<=x1
X2>X1

0=0.05 NIVEL DE SIGNIFICACNIA
95%=  NIVEL DE CONFIANZA
VALOR TABULADO 7=0,95

362 0,98599872 VALOR TABULADO=Zc
367,14

Tabla 16-5: Prueba Estadistica

Fuente: Investigacion, 2019

Realizado por: Edwin Valle G

Region de

rechazo

/

No se

rechaza Ho

Escalade Z

Valor critico

Gréfico 10-5: Probabilidad Estadisticas

Fuente: Investigacion, 2019

Realizado por: Edwin Valle G

Por consiguiente y de acuerdo a los datos obtenidos aceptamos la Hipdtesis planteada. De acuerdo a
la teoria manifestamos que el valor estadistico calculado (Zc)= 0,985 esta en la zona de aceptacion

de la hipoétesis planteada, esta zona de aceptacion esta en el rango de 0,95 y 1 siendo Zt valor
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estadistico tabulado Zt=0,95. Entonces la Hipotesis: Mediante la mejoria en los procesos logisticos
en la cadena productiva de la empresa Huertosa mejorara su produccion es aceptada.

Probabilidad acumulada inferior para distribuciéon normal N(0,1) www.vaxasoftware.com

M= Media
o = Desviacion tipica Pz<z)= — e?dz
N2n I =% \\
x—
Tipificacion: z, = ~—# 0 =z
o
20 0,00 0,01 0,02 0,03 0,04 0,05 0,06 0,07 0,08 0,09 20

0,0 05000 0,5040 0,5080 0,5120 0,5160 0,5199 05239 05279 0,5319  0,5359 0,0
0,1 05398 05438 0,5478 0,5517 0,5557 0,5596 0,5636 05675 0,5714 0,5753 0,1
0,2 05793 05832 05871 05910 0,5948 0,5987 06026 06064 06103 0,6141 0,2
0,3 06179 06217 06255 0,6293 0,6331 06368 06406 06443 0,6480 0,6517 0,3
0,4 06554 06591 06628 06664 06700 06736 06772 06808 0,6844 0,6879 0,4

0,5 06915 06950 06985 0,7019 0,7054 0,7088 0,7123 0,7157 0,7190 0,7224 0,5
0,6 07257 0,7291 0,7324 0,7357 0,7389 0,7422 0,7454 0,748 0,7517 0,7549 0,6
0,7 07580 0,7611 0,7642 0,7673 0,7704 0,7734 0,7764 07794 0,7823 0,7852 0,7
08 0,7881 0,7910 10,7939 0,7967 0,7995 0,8023 0,8051 08078 0,8106 0,8133 0,8
09 08159 0,818 0,8212 0,8238 0,8264 0,8289 0,8315 0,8340 0,8365 0,8389 0,9
1,0 08413 0,8438 0,8461 0,8485 0,8508 0,8531 0,8554 0,8577 0,8599 0,8621 1,0
1,1 08643 0,8665 08686 08708 0,8729 0,8749 08770 0,8790 0,8810 0,8830 1,1
1,2 08849 08869 0,8888 0,8907 0,8925 0,8944 0,8962 0,8980 0,8997 0,9015 1,2
1,3 09032 09049 09066 09082 09099 09115 09131 09147 09162 09177 1,3
1,4 09192 0,9207 0,9222 0,9236 0,9251 09265 09279 09292 0,9306 0,9319 1,4
1,5 09332 09345 0,9357 0,9370 0,9382 0,9394 09406 09418 0,9429 0,9441 1,5
1,6 09452 09463 0,9474 09484 09495 09505 09515 09525 0,9535 0,9545 1,6
1,7 09554 0,9564 0,9573 0,9582 0,9591 09599 09608 09616 0,9625 0,9633 1,7
1,8 09641 09649 09656 0,9664 09671 09678 0,9686 09693 0,9699 0,9706 1,8
1,9 09713 09719 09726 09732 09738 09744 09750 09756 0,9761 0,9767 1,9
2,0 09772 09778 09783 09788 09793 09798 09803 09808 0,9812 0,9817 2,0
2,1 09821 09826 09830 09834 09838 09842 0,9846 09850 0,9854 0,9857 21
2,2 09861 09864 09868 0,9871 09875 09878 09881 09884 0,9887 0,9890 2,2
2,3 09893 0,989 09898 0,9901 09904 09906 0,9909 09911 0,9913 0,9916 2,3
2,4 09918 0,9920 0,9922 0,9925 0,9927 0,9929 09931 09932 0,9934 0,9936 24
2,5 09938 09940 09941 09943 0,9945 0,9946 0,9948 09949 0,9951 0,9952 2,5
2,6 09953 0,9955 0,9956 0,9957 0,9959 0,9960 09961 09962 0,9963 0,9964 2,6
2,7 09965 0,9966 0,9967 0,9968 0,9969 09970 09971 09972 0,9973 0,9974 2,7
28 09974 09975 09976 09977 0,9977 0,9978 0,9979 09979 0,9980 0,9981 2,8

29 09981 09982 0,9982 0,9983 0,9984 09984 09985 09985 0,9986 0,9986 2,9

3,0 0,99865 0,99869 0,99874 0,99878 0,99882 0,99886 0,99889 0,99893 0,99896 0,99900 3,0
3,1 0,99903 0,99906 0,99910 0,99913 0,99916 0,99918 0,99921 0,99924 0,99926 0,99929 3,1
3,2 0,99931 0,99934 0,99936 0,99938 0,99940 0,99942 0,99944 0,99946 0,99948 0,99950 3,2
3,3 0,99952 0,99953 0,99955 0,99957 0,99958 0,99960 0,99961 0,99962 0,99964 0,99965 3,3
3,4 0,99966 0,99968 0,99969 0,99970 0,99971 0,99972 0,99973 0,99974 0,99975 0,99976 3,4

3,5 0,99977 0,99978 0,99978 0,99979 0,99980 0,99981 0,99981 0,99982 0,99983 0,99983 3,5
3,6 0,99984 0,99985 0,99985 0,99986 0,99986 0,99987 0,99987 0,99988 0,99988 0,99989 3,6
3,7 0,99989 0,99990 0,99990 0,99990 0,99991 0,99991 0,99992 0,99992 0,99992 0,99992 3,7
3,8 0,99993 0,99993 0,99993 0,99994 0,99994 0,99994 0,99994 0,99995 0,99995 0,99995 3,8
3,9 0,99995 0,99995 0,99996 0,99996 0,99996 0,99996 0,99996 0,99996 0,99997 0,99997 3,9

1—q 90% = 92%  94%  95%  96%  97%  98%  99%  Siendo:
a 10% 8% 6% 5% 4% 3% 2% 1% | 1—q = Nivel de confianza
Zwe 1645 1751 1881 1960 2054 2170 2326 2576 « = Nivel de significacion
ze 1282 1405 1555 1645 1,751 1881 2054 2,326

www.vaxasoftware.com

Tabla 17-5: Tabla tabulada de probabilidades estadisticas

Fuente: (VAXASOFTWARE, 2019)

Realizado por: Edwin Valle G
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Analisis Costo Beneficio
Ingresos recibidos de acuerdo al departamento de ventas.

Para tal efecto vamos a detallar produccion, costos, precio de venta al publico asi como ingresos por
ventas de cada una de las frutas transformados a una misma unidad, valiéndonos de los datos de

precio de venta al publico proporcionados por la gerencia de ventas de la empresa:

SIN IMPLEMENTACION PRODUCCION COSTO INGRESOS
DICIEMBRE 9951,2 2073842  29794,08
ENERO 14529,5 2814827 46785,5622
FEBRERO 11564,75 22034,2 34578,3925
TOTAL 36045,45  70920,89 111158,035

MARZO 18161,875 29165,33 58141,4938
ABRIL 14455,9325 23650,93 48368,0441
MAYO 16470 25430,56 47099,4036

TOTAL | 49087,8075 7824682 153608941

Tabla 18-5: Analisis de produccidn-costos- ingresos
Fuente: Investigacion, 2019

Realizado por: Edwin Valle G

Analisis Costo Beneficio
Anadlisis Costo — Beneficio De La Empresa Productora De Pulpa De Fruta

El anélisis se realiza sobre la base de los datos presentados de los meses diciembre 2018- enero-
febrero 2019 sin intervencién de medidas propuestas, y en los meses de marzo- abril- mayo con

intervencion:
5.10 Tasas de crecimiento de produccién, costo e ingresos:

Haciendo abstraccion de que los meses analizados son diferentes en el calendario, podemos decir que

ésta pasa de 36.045,45 kilos a 49.087,81 kg., es decir una tasa de crecimiento del 36,18%, el monto
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del costo pasa de $ 70.920,89 a $ 78,246,82 es decir un incremento del 10,32%, sin embargo mucho
menor al comportamiento de los ingresos, los cuales pasan de $ 111.158,04 a $ 153.608,94 es decir
crecen en un 38,19%; es decir tenemos un crecimiento de costo del 10,32% versus un crecimiento de

38,19% en ingresos.

Relaciones Costo / Beneficio Sin Y Con Intervencion:
Costo / Beneficio Sin Intervencion

En el periodo sin intervencidn la relacién es de 0,638.
Costo / Beneficio Con Intervencion

En el periodo con intervencion la relacién es de 0,509.
Conclusion:

De lo anterior podemos ver claramente una mejora en la relacion Costo / Beneficio, es decir que en
el periodo sin intervencidn por cada délar de beneficio que obtengo, incurro en 0,638 de ddlar en

costo. Por otro lado en el periodo con intervencién por cada délar de beneficio, incurro en 0,509 de
ddlar en costo; logrando una mejora en la relacién de 0,128 centavos de délar; es decir en términos

porcentuales de una mejora en la relacion del 20,22%.
Beneficios Socio Econémicos
-Reduccion en factores de riesgos ocupacionales.

-Mejoras en la actividad ocupacional del trabajador.
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CONCLUSIONES

Mediante el andlisis realizado a la logistica en la cadena productiva de la empresa Huertosa se pudo
identificar los procesos logisticos, este analisis se lo realizo desde la recepcion de la materia prima
hasta el producto terminado, con el cual tuvimos una vision general del funcionamiento productivo
de la planta y poder sugerir cambios en los procesos encaminados al mejoramiento de estos con el fin
de mejorar su produccion y su productividad.

Por medio de la investigacion realizada sobre el tema se pudo definir el marco teérico aplicable esto
apoyado en los conocimientos adquiridos a lo largo de la carrera de Maestria en Transporte y
Logistica cursada, aport6 al entendimiento de como funciona la logistica de las empresas en un

entorno real.

La sostenibilidad de las empresas estan ligadas directamente a las investigaciones que realiza la
academia, en este caso especifico a la logistica como parte fundamental a la hora de expandiese en el
medio en el cual se desarrollan.

A través del diagndstico realizado a la cadena productiva y sus procesos logisticos en la empresa
Huertosa se pudo determinar el funcionamiento de cada uno de ellos de igual manera con el
diagnostico efectuado nos permiti6 obtener datos cuantitativos de produccion y su productividad en
los cuales se puede mejorar.

Gracias al diagndstico efectuado a la cadena productiva, la propuesta de mejoramiento a los procesos
logisticos y productivos, nos permitio sugerir la implementacion de una balanza de mayor capacidad,
los elevadores de carga, y el transporte de la materia prima como de producto terminado en
montacargas manuales, con estas implementaciones se obtuvieron datos halagadores con un

incremento en su produccion del 16% mejorando los indices productivos en un 25%.
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RECOMENDACIONES

Tener plasmado en algun documento escrito (incluso en formato digital) cada uno de los eslabones
de nuestro proceso de produccion y las implementaciones aplicadas para que en un futuro y de
acuerdo a los avances tecnoldgicos y a las nuevas tendencias en la actividad sean reformuladas. Con
la finalidad de que esta investigacion sirva de base para tomar decisiones correctas y bien
fundamentadas. La documentacion nos permite ser mucho mas coordinados y evitar improvistos
indeseados.

Realizar un constante monitoreo de los tiempos de produccion y si los equipos, herramientas, todavia
son eficientes en el transcurso del tiempo.

A laempresa Huertosa, que posterior a laimplementacion de los equipos y herramientas en los
procesos productivos, crear una unidad de auditoria interna en la empresa que evalué constantemente

los indices de productividad de la empresa.
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ANEXOS

ANEXO A: DIAGRAMA DE FLUJO PARA ELABORACION DE PULPA DE GUANABANA

RECEPCION

Control de Calidad de MP Y °Brix 12-14

SELECCION
Madurez de fruta, impurezas

Agua + Desinfectante
(por cada 500 litros de
agua 2 Litros de
desinfectante)

PESADO
Rango de error +/-50 g

LAVADO Impurezas
PELADO
DESPULPADO Semillas

HOMOGENIZADO (11-12
°Brix)

ENVASADO (error +/-2 g)

SELLADO

ENFRIAMIENTO
t30 min a T 10°C

CONGELAMIENTO
T -18°C a -20°C




ANEXO B: DIAGRAMA DE FLUJO PARA ELABORACION DE PULPA DE GUAYABA

RECEPCION
Control de Calidad de MP Y °Brix entre 6 y 10

CALMAC|ENAMIEN>

SELECCION
Madurez de fruta, impurezas

|

PESADO
Rango de error +/-50 g

Agua + Desinfectante

(por cada 500 litros de

agua 2 Litros de — LAVADO - Impurezas

desinfectante)

COCCION
t20minaT85°C

Semillas

I
DESPULPADO

HOMOGENIZADO (6-8 °Brix)

I
ENVASADO (error +/-2 g)

SELLADO

ENFRIAMIENTO
t30 min a T 10°C

CONGELAMIENTO
T -18°C a -20°C

C ALMACENAMIENTO )




ANEXO C: DIAGRAMA DE FLUJO PARA ELABORACION DE PULPA DE LIMON

RECEPCION
C. de Calidad de MP Y °Brix entre 6° a 8°

SELECCION
Madurez de fruta, impurezas

|

PESADO
Rango de error +/-50 g

|

Agua + Desinfectante

(por cada 500 litros de
agua 2 Litros de | - LAVADO - Impurezas

desinfectante)

EXTRACCION

DESPULPADO Semillas

HOMOGENIZADO
(6 a 8 °Brix)

|
ENVASADO (error +/-2 g)

SELLADO

CONGELlAMIENTO
T -18°C a -20°C

ALMACENAMIENTO
T-16°Ca-18°C




ANEXO D: TABLA DE ANALISIS DE COSTOS POR FRUTA

Funda polietileno 100,05 10,01
Caja cartén corrugado 0,00 0,00
Cinta térmica 0,00 0,00

283,54

100,1

Produccién en Kg.

COSTO UNITARIO 2,83

Pulpa de Guanabana 1 Kg. Ver arriba

SABOR: FRUTILLA
PRESENTACION Funda Polietileno 1 Kg. Sellado
DATOS:

REQUERIMIENTOS:

EN FRUTA

COSTO
INGREDIENTES % CANTIDAD
PROYECTADO

Frutilla pulpa 100,00% 100,00 105,26

bia segun la fruta.



Funda polietileno
Caja cartdn corrugado

Cinta térmica

Produccion en Kg.

COSTO UNITARIO

Pulpa de Frutilla 1 Kg. Ver arriba

100,00

0,00

0,00

0,00

0,00

10,00

192,16

100,0

SABOR:
PRESENTACION
DATOS:

REQUERIMIENTOS:

MELON

Funda Polietileno 1 Kg. Sellado

EN FRUTA

COSTO
INGREDIENTES % CANTIDAD

PROYECTADO
Mel6n pulpa 94,90% 100,00 141,67
Azlcar 5,00% 5,27 421
Sorbato 0,10% 0,105 0,74




Funda polietileno 105,37 10,54
Caja carton corrugado 0,00 0,00

Cinta térmica 0,00 0,00

223,24

Producci6n en Kg.

105,4

COSTO UNITARIO

Pulpa de Melén 1 Kg. Ver arriba

SABOR: PAPAYA
PRESENTACION Funda Polietileno 1 Kg. Sellado
DATOS:

REQUERIMIENTOS:

EN FRUTA

COSTO
INGREDIENTES % CANTIDAD
PROYECTADO

Papaya pulpa 100,00% 305,00 381,25




Funda polietileno 305,00 30,50
Caja carton corrugado 0,00 0,00

Cinta térmica 0,00 0,00

594,84

Producci6n en Kg.

305,0

COSTO UNITARIO

Pulpa de Papaya 1 Kg. Ver arriba

SABOR: TAMARINDO
PRESENTACION Funda Polietileno 1 Kg. Sellado
DATOS: Rendimiento

REQUERIMIENTOS:

EN FRUTA

COSTO
INGREDIENTES % CANTIDAD
PROYECTADO

Tamarindo pulpa 100,00% 100,00 114,89




Funda polietileno 100,00 10,00
Caja carton corrugado 0,00 0,00

Cinta térmica 0,00 0,00

176,24

Produccion en Kg.

100,0

COSTO UNITARIO

Pulpa de Tamarindo 1 Kg. Ver arriba

SABOR: MARACUYA
PRESENTACION Funda Polietileno 1 Kg. Sellado
DATOS:

REQUERIMIENTOS:

EN FRUTA

COSTO
INGREDIENTES % CANTIDAD
PROYECTADO

Maracuya pulpa 100,00% 100,00 157,14




Funda polietileno 100,00 10,00
Caja carton corrugado 0,00 0,00

Cinta térmica 0,00 0,00

243,33

Producci6n en Kg.

100,0

COSTO UNITARIO

Pulpa de Maracuya 1 Kg. Ver arriba

SABOR: PINA
PRESENTACION Funda Polietileno 1 Kg. Sellado
DATOS:

REQUERIMIENTOS:

EN FRUTA

COSTO
INGREDIENTES % CANTIDAD
PROYECTADO

Pifia pulpa 100,00% 8,00 8,14




Funda polietileno 8,00 0,80
Caja carton corrugado 0,00 0,00

Cinta térmica 0,00 0,00

12,27

Producci6n en Kg.

8,0

COSTO UNITARIO

Pulpa de Pifia 1 Kg. Ver arriba

SABOR: NARANJILLA
PRESENTACION Funda Polietileno 1 Kg. Sellado
DATOS:

REQUERIMIENTOS:

EN FRUTA

COSTO
INGREDIENTES % CANTIDAD

PROYECTADO
Naranjilla pulpa 100,00% 8,00 7,53

142,00




Funda polietileno
Caja cartén corrugado

Cinta térmica

Producci6n en Kg.

COSTO UNITARIO

8,00 0,80
0,00 0,00
0,00 0,00

13,26

8,0

Pulpa de Naranjilla 1 Kg. Ver arriba

SABOR:
PRESENTACION
DATOS:

REQUERIMIENTOS:

MANGO

Funda Polietileno 1 Kg. Sellado

EN FRUTA

COSTO
INGREDIENTES % CANTIDAD

PROYECTADO
Mango pulpa 99,95% 440,00 692,59

Ac. Ascorbico

0,05% 0,220 1,60




Funda polietileno 440,22 44,02

Caja cartdn corrugado 0,00 0,00

Cinta térmica 0,00 0,00

1024,37

Produccion en Kg. 440,2

COSTO UNITARIO 2,33

Pulpa de Mango 1 Kg. Ver arriba

SABOR: TOMATE DE ARBOL
PRESENTACION Funda Polietileno 1 Kg. Sellado
DATOS:

REQUERIMIENTOS:

EN FRUTA

COSTO
INGREDIENTES % CANTIDAD
PROYECTADO

Tomate pulpa 100,00% 463,00 578,75




Funda polietileno 463,00
Caja cartdn corrugado 0,00
Cinta térmica 0,00

Produccion en Kg.

COSTO UNITARIO

46,30

0,00

0,00

991,62

463,0

Pulpa de Tomate de Arbol 1 Kg. Ver arriba

SABOR: MANZANA
PRESENTACION
DATOS:

REQUERIMIENTOS:

Funda Polietileno 1 Kg. Sellado

EN FRUTA

COSTO
INGREDIENTES % CANTIDAD

PROYECTADO
Manzana pulpa 100,00% 1000,00 500,00




Funda polietileno

Caja cartdn corrugado

Cinta térmica

Produccion en Kg.

COSTO UNITARIO

Pulpa de Manzana 1 Kg. Ver arriba

1000,00

0,00

0,00

100,00
0,00

0,00

890,19

1000,0

SABOR:
PRESENTACION
DATOS:
REQUERIMIENTOS:

EN FRUTA

INGREDIENTES

SANDIA

Funda Polietileno 1 Kg. Sellado

%

C
CANTIDAD

OSTO
PROYECTADO

Sandia

100,00%

135,00

163,64




Funda polietileno 135,00 13,50
Caja carton corrugado 0,00 0,00

Cinta térmica 0,00 0,00

253,67

Produccion en Kg. 135,0

COSTO UNITARIO

Pulpa de Sandia 1 Kg. Ver arriba

SABOR: GUAYABA
PRESENTACION Funda Polietileno 1 Kg. Sellado
DATOS:

REQUERIMIENTOS:

EN FRUTA

COSTO
INGREDIENTES % CANTIDAD
PROYECTADO

Guayaba 100,00% 335,00 gl s




Funda polietileno 335,00 33,50
Caja cartén corrugado 0,00 0,00

Cinta térmica 0,00 0,00

431,17

Producci6n en Kg.

335,0

COSTO UNITARIO

Pulpa de Guayaba 1 Kg. Ver arriba

SABOR: NARANJA
PRESENTACION Funda Polietileno 1 Kg. Sellado
DATOS:

REQUERIMIENTOS:

EN FRUTA

COSTO
INGREDIENTES % CANTIDAD
PROYECTADO




Naranja 100,00% 660,00 953,33

Funda polietileno 660,00 66,00
Caja carton corrugado 0,00 0,00
Cinta térmica 0,00 0,00

1451,47

Produccion en Kg. 660,0

COSTO UNITARIO

Pulpa de Naranja 1 Kg. Ver arriba

SABOR: LIMON
PRESENTACION Funda Polietileno 1 Kg. Sellado
DATOS:

REQUERIMIENTOS:

EN FRUTA

COSTO
INGREDIENTES % CANTIDAD
PROYECTADO

Limon 100,00% 100,00 171,88




Funda polietileno

Caja cartdn corrugado

Cinta térmica

Produccion en Kg.

COSTO UNITARIO

Pulpa de Limén 1 Kg. Ver arriba

100,00

0,00

0,00

10,00
0,00

0,00

265,20

100,0

SABOR:
PRESENTACION
DATOS:
REQUERIMIENTOS:

EN FRUTA

INGREDIENTES

TAXO

Funda Polietileno 1 Kg. Sellado

%

C
CANTIDAD

OSTO
PROYECTADO

Taxo

100,00%

100,00

150,00




Funda polietileno

Caja cartdn corrugado

Cinta térmica

Produccion en Kg.

COSTO UNITARIO

100,00 10,00
0,00 0,00
0,00 0,00

247,06

100,0

Pulpa de Taxo 1 Kg. Ver arriba

SABOR:
PRESENTACION
DATOS:

REQUERIMIENTOS:

COCO

Funda Polietileno 1 Kg. Sellado

EN FRUTA

COSTO
INGREDIENTES % CANTIDAD

PROYECTADO
COCO 94,04% 205,000 199,31
AZUCAR 1,38% 3,000 2,40




AGUA

Funda polietileno
Caja carton corrugado

Cinta térmica

Produccion en Kg.

COSTO UNITARIO

4,59% 10,000 0,00

218,000 21,80
0,000 0,00

0,000 0,00

289,85

218,0

Pulpa de Coco 1 Kg. Ver arriba

SABOR:
PRESENTACION

DATOS:

REQUERIMIENTOS:

EN FRUTA

INGREDIENTES

DURAZNO

Funda Polietileno 1 Kg. Sellado

COSTO
% CANTIDAD
PROYECTADO




DURAZNO PULPA 100,00% 190,00 244,29

AGUA

Funda polietileno 190,00 19,00
Caja carton corrugado 0,00 0,00
Cinta térmica 0,00 0,00

357,71

Produccion en Kg. 190,0

COSTO UNITARIO

Pulpa de Durazno 1 Kg. Ver arriba

SABOR: BABACO
PRESENTACION Funda Polietileno 1 Kg. Sellado
DATOS:




EN FRUTA

COSTO
INGREDIENTES % CANTIDAD

PROYECTADO
BABACO 100,00% 104,00 173,33

Funda polietileno 104,00 10,40
Caja cartén corrugado 0,00 0,00
Cinta térmica 0,00 0,00

257,46

Producci6n en Kg. 104,0

COSTO UNITARIO

Pulpa de BABACO 1 Kg. Ver arriba

SABOR: ARAZA
PRESENTACION Funda Polietileno 1 Kg. Sellado

DATOS:




REQUERIMIENTOS:

EN FRUTA

COSTO
INGREDIENTES % CANTIDAD

PROYECTADO
ARAZA 99,99% 213,00 175,07
ACIDO ASCORBICO 0,01% 0,02 0,16

Funda polietileno 213,02 21,30
Caja carton corrugado 0,00 0,00
Cinta térmica 0,00 0,00

285,43

Producci6n en Kg. 213,0

COSTO UNITARIO

Pulpa de ARAZA 1 Kg. Ver arriba




SABOR:
PRESENTACION
DATOS:

REQUERIMIENTOS:

MANDARINA

Funda Polietileno 1 Kg. Sellado

EN FRUTA

COSTO
INGREDIENTES % CANTIDAD

PROYECTADO
MANDARINA 100,00% 137,00 197,89
ACIDO ASCORBICO 0,00% 0,00 0,00

Funda polietileno

Caja carton corrugado

Cinta térmica

Produccion en Kg.

COSTO UNITARIO

137,00 13,70
0,00 0,00
0,00 0,00

301,29

137,0




Pulpa de MANDARINA 1 Kg. Ver

arriba

SABOR: FRAMBUESA
PRESENTACION Funda Polietileno 1 Kg. Sellado
DATOS:

REQUERIMIENTOS:

EN FRUTA

COSTO
INGREDIENTES % CANTIDAD

PROYECTADO
FRAMBUESA 100,00% 200,00 909,09
ACIDO ASCORBICO 0,00% 0,00 0,00

Funda polietileno 200,00 20,00
Caja carton corrugado 0,00 0,00
Cinta térmica 0,00 0,00

1190,46

Produccion en Kg. 200,0




COSTO UNITARIO 5,95

Pulpa de MANDARINA 1 Kg. Ver

arriba

SABOR: UVILLA

PRESENTACION Funda Polietileno 1 Kg. Sellado
DATOS:

REQUERIMIENTOS:

EN FRUTA

COSTO
INGREDIENTES % CANTIDAD

PROYECTADO
UVILLA 100,00% 100,00 160,00

0,00

Funda polietileno 100,00 10,00

Caja cartén corrugado 0,00 0,00



Cinta térmica

0,00

267,81

Produccién en Kg. 100,0

COSTO UNITARIO

Pulpa de UVILLA 1 Kg. Ver arriba

SABOR: TORONJA
PRESENTACION Funda Polietileno 1 Kg. Sellado
DATOS:

REQUERIMIENTOS:

EN FRUTA
OSTO
INGREDIENTES % CANTIDAD
PROYECTADO
Toronja 99,50% 119,00 255,00

Acido citrico 0,50% 0,60 1,15




Funda polietileno 119,60 11,96
Caja cartdn corrugado 0,00 0,00

Cinta térmica 0,00 0,00

376,66

Produccion en Kg. 119,6

COSTO UNITARIO

Pulpa de Toronja 1 Kg. Ver arriba

ANEXO F: BALANZA A IMPLEMENTARSE

Balanza a implementarse




ANEXO G: ORDENES DE PRODUCCION

ALIMENTOS DEL HUERTO S.A. HUERTOSA
RESUMEN DE PRODUCTO TERMINADO DICIEMBRE 2018

PULPA DE MORA PULPA DE MORA 1LT PULPA MORA COLAGE 500GR_|PULPA MORA 500GR
o.p CANT. VALOR | OP | CANT. VALOR o.p CANT. VALOR | OP | CANT. VALOR
11552] 59,000 12569| 11553 404,000 894,73| 11554]  853,000]  970,51[11555] 270,000 312,76

59,000 125,69 404,000 894,73 853,000] 970,51 270,000 312,76
125,69 894,73 970,51 312,76
131,21

MERMELADA MORA 290 MERMELADA PIRA PULPA PIRA 1KL PULPA PINA 500GR
o.p CANT. VALOR | OP | CANT. VALOR o.p CANT VALOR | OP | CANT. VALOR
11560 143,000 34,50 11561 30,000 63,36

143,000 34,50 30,000 63,36 0,000 0,00 0,000 0,00
34,50 63,36 0,00 0,00
58,55 121,53

PULPA MANZANA 500GR MERMELADA MANZANA 600GR_[PULPA GUANABANA PULPA GUANAB 1KL
o.p CANT. VALOR | OP | CANT VALOR 0.p CANT. VALOR | 0P | CANT. VALOR
11562| 72,000 6,0 11563 35,000] 11848

72,000 6,0 0,000 0,00 35,000] 11848 0,000 0,00
6,00 0,00 118,48 0,00
32,08
PULPA GUANABANA 75 GR FUN__| GUANABANA DESPEPADA PULPA NARANJILLA PULPA NARANJILLA 1KL
o.p CANT. VALOR | OP | CANT. VALOR o.p CANT VALOR | OP | CANT. VALOR
11566| 430,000 1.394,36
0,000 0,00 430,000 1.394,36 0,000 0,00 0,000 0,00
0,00 1.394,36 0,00 0,00

PULPA FRUTILLA 1KL PULPA FRUTILLA 500GR PULPA FRUTILLA colag500 Pulpa frutilla 100vasos
o.p CANT. VALOR oP | CANT. VALOR o.p CANT VALOR | OP [ CANT. VALOR
11571 113,000 278,45

113,000 278,45 0,000 0,00 0,000 0,00 0,000 0,00
278,45 0,00 0,00 0,00

PULPA MARACUYA 50 GR VASO _|MARACUYA PEPA MERMELADA GUAYABA MERMELADA GUAYABA 290
o.p CANT. VALOR | OP | CANT. VALOR o.p CANT. VALOR | OP | CANT. VALOR
11577| 240,000 24,380| 11578] 620,000 2.327,83 11579]  204,000] 4283311580 67,000 4,81

240,000 24,38 620,000 2.327,83 204,000 428,33 67,000 4,81
24,38 2.327,83 428,33 4,81
56,04 57,51 34,32

PULPA TAMARINDO COLAG PUL TAMARINDO 100 FUN PULPA NARANJA 500 GR PULPA NARANJA 100G FUN
o.p CANT. VALOR | OP | CANT. VALOR o.p CANT. VALOR | OP | CANT. VALOR
11585 173,000 226,550] 11586] 1.000,000 278,06

173,000 226,55 1.000,000 278,06 0,000 0,00 0,000 0,00
226,55 278,06 0,00 0,00




PULPA MORA 100 GR PULPA MORA 100 GR FUNDA PULPA MORA 50 GR funda PULPA MORA 75GR MERM MORA
OP [ CANT. VALOR oP CANT. VALOR op CANT. VALOR [ OP [ CANT. | VALOR | OP | CANT. [ VALOR
11556 355,000 107,85| 11557] 2.012,000 497,60 11558 818,000 3345 11559 15,000 23,69
355,000 107,85 2,012,000 497,60 818,000 33,45 0,000 0,00 15,000 23,69
107,85 497,60 3345 0,00 23,69
4942 66,46 15,34
PULPA PINA 100 GR FUNDA MERMELADA PINA 290 GR PINA PICADA PULPA MANZANA PULPA MANZANA 1KL
OP [ CANT. VALOR oP CANT. VALOR oP CANT. VALOR [ OP [ CANT. | VALOR | OP | CANT. [ VALOR
0,000 0,00 0,000 0,00 0,000 0,00 0,000 0,00 0,000 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
PULPA GUANABANA 500GR PULPA GUANABANACOLAG500GR PULPA GUANA 100GR PULPA GUANABA 100GR FUN PULPA GUANABA 50 GR FUN
OP [ CANT. VALOR oP CANT. VALOR op CANT. VALOR [ OP [ CANT. | VALOR | OP | CANT. [ VALOR
11564| 502,000 943,15] 11565 182,000 55,56
502,000 943,15 182,000 55,56 0,000 0,00 0,000 0,00 0,000 0,00
943,15 55,56 0,00 0,00 0,00
274,09
PULPA NARANJILLA 500 PULPA NARANJILLA COLAG 500 _|PULPA NARANJILLA 100fun MERMELADA FRUTILLA MERMELADA FRUTILLA 290
OP [ CANT. VALOR oP CANT. VALOR oP CANT. VALOR [ OP [ CANT. | VALOR | OP | CANT. [ VALOR
11567 286,000 472,00] 11568| 2.533,000 528,60( 11569 15,000 481] 11570 141,000 1442
0,000 0,00 286,000 472,00 2,533,000 528,60 15,000 481 141,000 1442
0,00 472,00 528,60 481 1442
33,05 90,35
PULPA FRUTILLA 100 FUN PULPA MARACUYA PULPA MARACUYA 1KL PUL MAR. 500GR PULPA MARACUYA 500 COLA
0P | CANT. VALOR o.p CANT. VALOR o.p CANT. VALOR [ OP | CANT. [ VALOR [ OP [ CANT. [ VALOR
11572| 460,000 14401] 11573 80,000 2404 11574) 150,000 7589] 11575 380,000)  101,76| 11576] 161,000 68,62
460,000 144,01 80,000 24,04 150,000 75,89 380,000{ 101,76 161,000 68,62
14401 24,04 75,89 101,76 68,62
337,95 657,13 919,98 466,05
PULPA GUAYABA 1 KL PULPA GUAYABA 500 GR PULPA TAMARINDO PULPA TAMARINDO 1 KL PULPA TAMARINDO 500
OP [ CANT. VALOR oP CANT. VALOR oP CANT. VALOR [ O.P [ CANT. | VALOR | OP | CANT. [ VALOR
11581 520,000 864,04| 11582 93,000 86,03 11583 405,000) 920,22| 11584] 300,000 347,01
520,000 864,04 93,000 86,03 0,000 0,00 405,000{ 920,22 300,000 347,01
864,04 86,03 0,00 920,22 347,01
PULPA TOMATE 1kI PULPA TOMATE 500gr PULPA TOMATE 100 GR FUNDA _ |PULPA TOMATE 50 GR FUNDAPULPA MANGO GRANEL
0P | CANT. VALOR o.p CANT. VALOR o.p CANT. VALOR [ OP | CANT. [ VALOR [ OP [ CANT. [ VALOR
11587| 550,000]  1.068,64
0,000 0,00 0,000 0,00 0,000 0,00 0,000 0,00 550,000{  1.068,64
0,00 0,00 0,00 0,00 1.068,64




. LIMON PULPA LIMON 1 KL PULPA LIMON 100GR FUNDA PULPA MELON 1KL
CANT. VALOR o.P CANT. VALOR o.P CANT. VALOR 0o.P CANT. VALOR
62,000 112,74
62,000 112,74 0,000 0,00 0,000 0,00 0,000 0,00
112,74 0,00 0,00 0,00
72,18
ZRUTILLA 500GR ALOE GUANABANA 500GR ALOE NARANJILLA 500GR ALOE MORA 500GR
CANT. VALOR o.P CANT. VALOR o.P CANT. VALOR O.P CANT. VALOR
11591 376,000 708,46| 11593 395,000 500,59 11592 167,000 185,00
0,000 0,00 376,000 708,46 395,000 500,59 167,000 185,00
0,00 708,46 500,59 185,00
. COCO 500GR PULPA COCO 100GR PULPA TAXO 1KL PULPA TAXO 500GR
CANT. VALOR o.P CANT. VALOR oP CANT. VALOR o.P CANT. VALOR
11596 720,000 318,25
0,000 0,00 720,000 318,25 0,000 0,00 0,000 0,00
0,00 318,25 0,00 0,00
. FRAM 1KL MAQUILA PULPA ARAZA 1KL PULPA ARAZA GRANEL PULPA ARAZA 100GR FUN
CANT. VALOR o.P CANT. VALOR o.P CANT. VALOR o.P CANT. VALOR
200,000 14,42
200,000 14,42 0,000 0,00 0,000 0,00 0,000 0,00
14,42 0,00 0,00 0,00
L MOJITO GRANEL COCTEL MOJITO 480GR COCTEL TROPICAL GRANEL COCTEL TROPICAL 480
CANT. VALOR o.P CANT. VALOR o.P CANT. VALOR o.P CANT. VALOR
35,000 87,18] 11604 255,000 123,40| 11605 12,600 4,81
35,000 87,18 255,000 123,40 12,600 4,81 0,000 0,00
87,18 123,40 4,81 0,00
61,50 300,11 39,22
= FRUILLA GR SIROPE MORA SIROPE MORA 480 MAQUILA DURAZNO
CANT. VALOR O.P CANT. VALOR O.P CANT. VALOR O.P CANT. VALOR
11610 34,000 39,97[ 11611 60,000 29,76 11606 140,000 25,94
0,000 0,00 34,000 39,97 60,000 29,76 140,000 25,94
0,00 39,97 29,76 25,94
38,910 15,26
'NO ALMIBAR MAQ PULPA FRUTILLA 500GR PULPA FRUTILLA 100GR V PULPA MARACUYA 1 KL
CANT. VALOR o.P CANT. VALOR O.P CANT. VALOR O.P CANT. VALOR
0,000 0,00 0,000 0,00 0,000 0,00 0,000 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00
. NARANJA 1 KL PULPA NARANJA 500GR PULPA NARANJA 100GR PULPA TOMATE 1KL
CANT. VALOR Oo.P CANT. VALOR O.P CANT. VALOR O.P CANT. VALOR
0,000 0,00 0,000 0,00 0,000 0,00 0,000 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00
. COCO1KL [PULPA COCO 500GR [PULPA cOCO100 vV [PULPA DURAZNO 1KL |
[ eant. | valorR | oP | caAaNT. | valorR | op | caNT. | vAalorR | opP | caANT. | vAlOR |




ALIMENTOS DEL HUERTO S.A. HUERTOSA
RESUMEN DE PRODUCTO TERMINADO ENERO 2019

PULPA DE MORA PULPADE MORA 1LT PULPA MORA COLAGE 500GR_|PULPA MORA 500GR
O.P CANT. VALOR O.P CANT. VALOR o.p CANT. VALOR | O.P CANT. VALOR
11614 205,000 327,36| 11615 1.220,000 2.033,32| 11616 330,000 326,19]11617 950,000 821,17
205,000 327,36 1.220,000 2.033,32 330,000 326,19 950,000 821,17
327,36 2.033,32 326,19 821,17
MERMELADA MORA 290 Pulpa pifia granel PULPA PINA 1KL PULPA PINA 500GR
O.P CANT. VALOR Oo.P CANT. VALOR O.P CANT VALOR | O.P CANT. VALOR
11620{ 50,000 68,.24| 11621 470,000 624,78|11622 355,000 243,11
0,000 0,00 50,000 68,24 470,000 624,78 355,000 243,11
0,00 68,24 624,78 243,11
9,56
PULPA MANZANA 500GR MERMELADA MANZANA 600GR_|PULPA GUANABANA PULPA GUANAB 1KL
Oo.P CANT. VALOR Oo.P CANT VALOR o.P CANT. VALOR | OP CANT. VALOR
11625 420,000 229,61 11626 75,000 16,75)11627| 1.055,000 1.300,09
420,000 229,61 0,000 0,00 75,000 16,75 1.055,000 1.300,09
229,61 0,00 16,75 1.300,09
222,36 2.041,40
PULPA GUANABANA 75 GR FUN | GUANABANA DESPEPADA PULPA NARANJILLA PULPA NARANJILLA 1KL
O.P CANT. VALOR Oo.P CANT. VALOR 0.P CANT VALOR | O.P CANT. VALOR
11631| 2.204,000 5.685,71
0,000 0,00 2.204,000 5.685,71 0,000 0,00 0,000 0,00
0,00 5.685,71 0,00 0,00
PULPA FRUTILLA 1KL PULPA FRUTILLA 500GR PULPA FRUTILLA colag500 Pulpa frutilla 100vasos
O.P CANT. VALOR O.P CANT. VALOR o.pP CANT VALOR | OP CANT. VALOR
11635 693,000 1.267,92| 11636] 420,000 389,76 11637 156,000 31,87
693,000 1.267,92 420,000 389,76 156,000 31,87 0,000 0,00
1.267,92 389,76 31,87 0,00
134,32
PULPA MARACUYA 100 GFUNDA |MARACUYA PEPA MERMELADA GUAYABA MERMELADA GUAYABA 290
O.P CANT. VALOR Oo.P CANT. VALOR O.P CANT. VALOR | O.P CANT. VALOR
11642| 2.000,000 332,050
2.000,000 332,05 0,000 0,00 0,000 0,00 0,000 0,00
332,05 0,00 0,00 0,00

242,58




PULPA MORA 100 GR PULPA MORA 100 GRFUNDA  [PULPA MORA 50 GR funda PULPA MORA 75GR MERM MORA
OP | CANT. | VALOR | OP | CANT. VALOR [ OP [ CANT. VALOR | OP | CANT. | VALOR | OP [ CANT. | VALOR
11618| 160,000 3710[ 11619] 8050000 132816
160,000 3710 80500000 132816 0,000 000 0,000 000 0,000 0,00
3710 1.328,16 0,00 0,00 0,00
328,18
PULPA PINA 100 GR Vaso PULPA PINA 100 GR FUNDA PINA PICADA PULPA MANZANA PULPA MANZANA 1KL
OP | CANT. | VALOR | OP | CANT. VALOR [ OP [ CANT. VALOR | OP | CANT. | VALOR | OP [ CANT. | VALOR
11623| 160,000 26,72 11624| 70,000 8787
160,000 26,72 0,000 0,00 70,000 8787 0,000 0,00 0,000 0,00
26,72 000 8787 0,00 0,00
PULPA GUANABANA 500GR _[PULPA GUANABANACOLAG500GR PULPA GUANA 100GR PULPA GUANABA 100GR FUN PULPA GUANABA 50 GR FUN
OP | CANT. | VALOR | OP | CANT. VALOR [ OP [ CANT. VALOR | OP | CANT. | VALOR [ OP [ CANT. | VALOR
11628| 600,000 91367 11629] 155,000 3187 11630] 5.500,000] 639,96
600,000 91367 155,000 3187 0,000 0,00 5500,000] 639,96 0,000 0,00
91367 3187 0,00 639,96 0,00
239,11 1.042,12
PULPA NARANJILLA 500 PULPA NARANJILLA COLAG 500 _[PULPA NARANJILLA 100fun MERMELADA FRUTILLA PULPA FRUTILLA GRANEL
OP | CANT. | VALOR | OP | CANT. VALOR [ OP [ CANT. VALOR | OP | CANT. | VALOR | OP [ CANT. | VALOR
11632 350,000 371,98 11633 1.935,000 435,74 11634|  75000] 13528
350,000 371,98 0,000 0,00 1.935,000 435,74 0,000 0,00 75000[ 13528
371,98 0,00 435,74 0,00 135,28
PULPA FRUTILLA 100 FUN PULPA MARACUYA PULPA MARACUYA 1KL PUL MAR. 500GR PULPA MARACUYA 500 COLA
OP | CANT. | VALOR | OP | CANT. VALOR [ OP [ CANT. VALOR | OP | CANT. | VALOR | OP [ CANT. | VALOR
11638| 2.100,000 52540 11639] 175,000 42452| 11640  744000]  1.829,63| 11641) 1360,000] 1.74322
2.100,000 52540 175,000 424,52 744000 182963 1.360,000{ 1.74322 0,000 0,00
52540 42452 1.829,63 174322 0,00
3030
PULPA GUAYABA 1 KL PULPA GUAYABA 500 GR PULPA TAMARNDO PULPATAMARNDO 1 KL |PULPA TAMARINDO 500
OP | CANT. | VALOR | OP | CANT. VALOR [ OP [ CANT. VALOR | OP | CANT. | VALOR | OP [ CANT. | VALOR
11643 590,000 763,88 11644 60,000 3972
500,000 763,88 60,000 30,72 0,000 000 0,000 0,00 0,000 0,00
763,88 3972 0,00 0,00 0,00




 NARANJA 100G FUN PULPA TOMATE 1Kl PULPA TOMATE 500gr PULPA TOMATE 100 GR FUNDA
CANT. VALOR o.P CANT. VALOR o.pP CANT. VALOR O.P CANT. VALOR
1.960,000 491,98| 11648 290,000 631,78| 11649 362,000 405,51 11650| 1.010,000 249,07
1.960,000 491,98 290,000 631,78 362,000 405,51 1.010,000 249,07
491,98 631,78 405,51 249,07
. LIMON PULPA LIMON 1 KL PULPA LIMON 100GR FUNDA PULPA MELON 1KL
CANT. VALOR o.P CANT. VALOR o.P CANT. VALOR O.P CANT. VALOR
11654| 446,000 887,52
0,000 0,00 446,000 887,52 0,000 0,00 0,000 0,00
0,00 887,52 0,00 0,00
=RUTILLA 500GR ALOE GUANABANA 500GR ALOE NARANJILLA 500GR ALOE MORA 500GR
CANT. VALOR o.P CANT. VALOR o.P CANT. VALOR 0.P CANT. VALOR
0,000 0,00 0,000 0,00 0,000 0,00 0,000 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00
. COCO 500GR PULPA COCO 100GR PULPA TAXO 1KL PULPA TAXO 500GR
CANT. VALOR 0.P CANT. VALOR 0.P CANT. VALOR O.P CANT. VALOR
300,000 395,98) 11656) 780,000 236,73
300,000 395,98 780,000 236,73 0,000 0,00 0,000 0,00
395,98 236,73 0,00 0,00
 FRAMBUESA 500GR PULPA FRAM 1KL MAQUILA PULPA ARAZA GRANEL PULPA ARAZA 100GR FUN
CANT. VALOR 0P CANT. VALOR 0P CANT. VALOR O.P CANT. VALOR
90,000 327,99] 11660) 297,000 26,13
90,000 327,99 297,000 26,13 0,000 0,00 0,000 0,00
327,99 26,13 0,00 0,00
L MOJITO GRANEL COCTEL MOJITO 480GR COCTEL TROPICAL GRANEL COCTEL TROPICAL 480
CANT. VALOR o.P CANT. VALOR o.P CANT. VALOR O.P CANT. VALOR
0,000 0,00 0,000 0,00 0,000 0,00 0,000 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00




ALIMENTOS DEL HUERTO S.A. HUERTOSA
RESUMEN DE PRODUCTO TERMINADO FEBRERO 2019

PULPA DE MORA PULPADEMORA 1LT PULPA MORA COLAGE 500GR |PULPA MORA 500GR
OP CANT. VALOR O.P CANT. VALOR OP CANT. VALOR [ OP CANT. VALOR
11668| 858,000 1.604,07| 11669 325,000{  35057]|11670| 920,000 886,11
0,000 0,00 858,000 1.604,07 325,000 350,57 920,000 886,11
0,00 1.604,07 350,57 886,11
MERMELADA MORA 290 Pulpa pifia granel PULPA PINA 1KL PULPA PINA 500GR
OP CANT. VALOR O.P CANT. VALOR O.P CANT VALOR [ OP CANT. VALOR
11673 100,000 163,45 11674 230,000 367,12| 11675 360,000 293,19
0,000 0,00 100,000 163,45 230,000{ 367,12 360,000 293,19
0,00 163,45 367,12 293,19
34,29 21,59
PULPA MANZANA 500GR MERMELADA MANZANA 600GR [PULPA GUANABANA PULPA GUANAB 1KL
OP CANT. VALOR O.P CANT VALOR OP CANT. VALOR [ OP CANT. VALOR
11677| 350,000 193,53 11678 40,000 8,61{11679] 573,000 253,76
350,000 193,53 0,000 0,00 40,000 8,61 573,000 253,76
193,53 0,00 8,61 253,76
116,86 1.710,46
PULPA GUANABANA 50gr vasos | GUANABANA DESPEPADA PULPA NARANJILLA PULPA NARANJILLA 1KL
OP CANT. VALOR O.P CANT. VALOR OP CANT VALOR [ OP CANT. VALOR
11683| 700,000 21,26] 11684| 890,000 2.319,30] 11685 40,000 92,71)11686] 425,000 1.024,72
700,000 21,26 890,000 2.319,30 40,000 92,71 425,000 1.024,72
21,26 2.319,30 92,71 1.024,72
103,58 24,74
PULPA FRUTILLA 1KL PULPA FRUTILLA 500GR PULPA FRUTILLA colag500 Pulpa frutilla 100vasos
OP CANT. VALOR OP CANT. VALOR OP CANT VALOR [ OP CANT. VALOR
11691| 506,000 964,09] 11692 600,000 597,89] 11693 305,000{ 346,95
506,000 964,09 600,000 597,39 305,000] 346,95 0,000 0,00
964,09 597,89 346,95 0,00
PULPA MARACUYA 100 GFUNDA |Pulpa mar 50 gr vas MERMELADA GUAYABA Pulpa guayaba granel
OP CANT. VALOR O.P CANT. VALOR O.P CANT. VALOR [ OP CANT. VALOR
11699( 1.540,000 66,230] 11700{ 270,000 8,28 11701 120,000 132,32
1.540,000 66,23 270,000 8,28 0,000 0,00 120,000 132,32
66,23 8,28 0,00 132,32
380,91 32,58




PULPA MORA 100 GR PULPA MORA 100 GR FUNDA PULPA MORA 50 GR funda PULPA MORA 50gr vasos MERM MORA
0.P CANT. VALOR 0O.P CANT. VALOR 0.p CANT. VALOR O.P | CANT. | VALOR | OP CANT. VALOR
11671] 4.000,000 908,10 11672 725,000 83,70
0,000 0,00 4.000,000 908,10 0,000 0,00 725,000 83,70 0,000 0,00
0,00 908,10 0,00 83,70 0,00
PULPA PINA 100 GR Vaso PULPA PINA 100 GR FUNDA PINA PICADA PULPA MANZANA PULPA MANZANA 1KL
opP CANT. VALOR o.p CANT. VALOR opP CANT. VALOR OP | CANT. | VALOR | OP CANT. VALOR
11676| 2.000,000 413,82
0,000 0,00 2.000,000 413,82 0,000 0,00 0,000 0,00 0,000 0,00
0,00 413,82 0,00 0,00 0,00
253
PULPA GUANABANA 500GR PULPA GUANABANACOLAG500GR PULPA GUANA 100GR PULPA GUANABA 100GR FUN PULPA GUANABA 50 GR FUN
opP CANT. VALOR o.p CANT. VALOR opP CANT. VALOR OP | CANT. | VALOR | OP CANT. VALOR
11680| 180,000 68,07| 11681 302,000 11191 11682 2.000,000 125,75
180,000 68,07 302,000 11191 0,000 0,00 2.000,000 12575 0,000 0,00
68,07 111,91 0,00 125,75 0,00
265,60 427,62 589,63
PULPA NARANJILLA 500 PULPA NARANJILLA COLAG 500 _[PULPA NARANJILLA 100fun Pulpa naraniilla 50 gr vas PULPA FRUTILLA GRANEL
opP CANT. VALOR o.p CANT. VALOR opP CANT. VALOR OP | CANT. | VALOR | OP CANT. VALOR
11687) 120,000 151/46| 11688 150,000 210,12| 11689| 2.000,000 52140] 11690 760,000 20,70
120,000 151,46 150,000 210,12 2.000,000 521,40 760,000 20,70 0,000 0,00
151 46 210,12 521,40 20,70 0,00
4,98 74,18
PULPA FRUTILLA 100 FUN PULPA MARACUYA PULPA MARACUYA 1KL PUL MAR. 500GR PULPA MARACUYA 500 COLA
opP CANT. VALOR o.p CANT. VALOR opP CANT. VALOR OP | CANT. | VALOR | OP CANT. VALOR
11694| 2.120,000 564,97 11695 195,000 494,74| 11696 392,000 1.008,31| 11697) 1.030,000/ 1.377,43| 11698| 160,000 56,01
2.120,000 564,97 195,000 494,74 392,000 1.008,31 1.030,000{ 1.377.43 160,000 56,01
564,97 494,74 1.008,31 1.377,43 56,01
7,06 187,95
PULPA GUAYABA 1 KL PULPA GUAYABA 500 GR PULPA TAMARINDO PULPA TAMARINDO 1 KL PULPA TAMARINDO 500
0P CANT. VALOR o.p CANT. VALOR 0P CANT. VALOR OP | CANT. | VALOR | OP CANT. VALOR
11702) 380,000 462,77] 11703 180,000 128,57 11704| 636,000 1.237,33| 11705| 180,000 189,53
380,000 462,77 180,000 128,57 0,000 0,00 636,000] 1.237,33 180,000 189,53
462,77 128,57 0,00 1.237,33 189,53
PULPA TOMATE 1Kkl PULPA TOMATE 500gr PULPA TOMATE 100 GR PULPA TOMATE 100gr fun PULPA MANGO GRANEL
opP CANT. VALOR o.p CANT. VALOR opP CANT. VALOR OP | CANT. | VALOR | OP CANT. VALOR
11708] 465,000 1.078,72| 11709 172,000 177,04] 11710 100,000 35,05 11711) 1.000,000] 263,160
465,000 1.078,72 172,000 177,04 100,000 35,05 1.000,000 263,16 0,000 0,00
1.078,72 177,04 35,05 263,16 0,00
23,02 587
PULPA LIMON 1 KL PULPA LIMON 100GR FUNDA PULPA MELON 1KL PULPA MELON 500 PULPA PAPAYA 1 KL
opP CANT. VALOR o.p CANT. VALOR 0P CANT. VALOR OP | CANT. | VALOR | OP CANT. VALOR
11714 262,000 571,82| 11715 560,000 133,29 11716] 116,000 8,28
262,000 57182 560,000 133,29 0,000 0,00 116,000 828 0,000 0,00
571,82 133,29 0,00 8,28 0,00
43,73 219,02



ANEXO G: CUADROS DE PRODUCCION

DICIEMBRE DEL 2018

PULPA DE MORA
PULPA DEPINA

PULPA DE GUANABANA
PULPA DE MANZANA
PULPA DE NARANIJILLA
PULPA DE FRUTILLA
PULPA DE MARACUYA
PULPA DE GUAYABA
PULPA DE NARANJA
PULPA TOMATE DE ARBOL
PULPA DE MANGO
PULPA DE LIMON
PULPA DE COCO

PULPA DE DURAZNO
PULPA DE FRANBRUEZA
PULPA TAMARINDO
TOTAL

ENERO DEL 2018
PRODUCTO

PULPA DE MORA

PULPA DEPINA

PULPA DE GUANABANA
PULPA DE MANZANA
PULPA DE NARANJILLA
PULPA DE FRUTILLA
PULPA DE MARACUYA
PULPA DE GUAYABA
PULPA DE NARANJA
PULPA TOMATE DE ARBOL
PULPA DE MANGO

PULPA DE LIMON

PULPA DE COCO

PULPA DE DURAZNO
PULPA DE FRANBRUEZA
TOTAL

1242,9
763,5
1343,5
36
1513,9
447
360
686,5
391
572
1084,4
62

222
223
262
741,5

2816,9
1058,06
3151,51

6,09

900,58

844,09

698,07
1082,39

992,34
1286,36
4446,39

112,74

714,23

509,61

347,22
1771,84

PRODUCCION KG COSTO S

2583
918,28
2872,5

210
368,5
1191
1624
740

391

572
1730,22
446
228

223

432
14529,5

4545,94
1058,06
5204,89
229,61
807,72
2214,95
3904,9
935,92
992,34
1286,36
3927,56
887,52
632,71
509,61
1010,18

28148,27

3,19
2,25
3,63
1,34
2,45
2,94
3,68
1,86
3,35
3,08
3,01

3,4
2,62
2,85
6,91
2,68

PVPKGS
3,19
2,25
3,63
1,34
2,45
2,94
3,68
1,86
3,35
3,08
3,01

3,4
2,62
2,85
6,91

3964,851
1717,875
4876,905
48,24
3709,055
1314,18
1324,8
1276,89
1309,85
1761,76
3264,044
210,8
581,64
635,55
1810,42
1987,22

INGRESO $
8235,77
2066, 13

10427,175
281,4
902,825
3501,54
5976, 32
1376,4
1309, 85
1761,76
5207,9622
1516,4
597,36
635,55
2985,12
46785,5622



PRODUCTO
PULPA DE MORA

PULPA DEPINA

PULPA DE MANZANA

PULPA DE GUANABANA
PULPA DE NARANJILLA
PULPA DE FRUTILLA

PULPA DE MARACUYA

PULPA DE GUAYABA

PULPA DE TAMARINDO
PULPA DE NARANJA

PULPA DE TOMATE DE ARBOL
PULPA DE MANGO

PULPA DE LIMON

PULPA DE MELON

TOTAL

MARZO DEL 2019
PRODUCTO

PULPA DE MORA

PULPA DEPINA

PULPA DE GUANABANA
PULPA DE MANZANA
PULPA DE NARANJILLA
PULPA DE FRUTILLA
PULPA DE MARACUYA
PULPA DE GUAYABA
PULPA DE NARANJA
PULPA TOMATE DE ARBOL
PULPA DE MANGO

PULPA DE LIMON

PULPA DE COCO

PULPA DE DURAZNO
PULPA DE FRANBRUEZA
TOTAL

PRODUCCION KG COSTO

2025,75
710

175
1479
836
1170,5
1154,5
470

726

591
1201
650

318

58
11564,75

3832,55
1237,58
193,53
1975,11
1928,4
2473,9
2516,26
591,34
1426,86
1691,97
2363,97
1089,34
705,11
8,28
22034,2

PRODUCCION KG COSTO

3228,75
954,375
3590,625
262,5
460,625
1488,75
2030

925
488,75
715
2481,25
557,5
285
278,75
415
18161,875

4624,48
1058,06
5842,74
229,61
807,72
2214,95
3904,9
935,92
992,34
1286,36
4349,12
887,52
632,71
509,61
889,29
29165,33

3,19
2,25
1,34
3,63
2,45
2,94
3,68
1,86
2,68
2,45
3,08
3,01

3,4
2,98

3,19
2,25
3,63
1,34
2,45
2,94
3,68
1,86
3,35
3,08
3,01

3,4
2,62
2,85
6,91

INGRESO $
6462,1425
1597,5
234,5
5368,77
2048,2
3441,27
4248,56
874,2
1945,68
1447,95
3699,08
1956,5
1081,2
172,84

INGRESO $
10299,7125
2147,34375
13033,9688

351,75
1128,53125
4376,925
7470,4
1720,5
1637,3125
2202,2
7468,5625
1895,5
746,7
794,4375
2867,65



ABRIL DEL 2019
PRODUCTO

PULPA DE MORA
PULPA DEPINA

PULPA DE MANZANA
PULPA DE GUANABANA
PULPA DE NARANJILLA
PULPA DE FRUTILLA
PULPA DE MARACUYA
PULPA DE TAMARINDO
PULPA DE NARANJA
PULPA DE TOMATE DE ARBOL
PULPA DE MANGO
PULPA DE LIMON
PULPA DE MELON
PULPA DE GUAYABA
PULPA DE FRANBRUEZA
TOTAL

MAYO DEL 2019
PRODUCTO

PULPA DE MORA

PULPA DEPINA

PULPA DE GUANABANA
PULPA DE MANZANA
PULPA DE NARANJILLA
PULPA DE FRUTILLA
PULPA DE MARACUYA
PULPA DE GUAYABA
PULPA DE NARANJA
PULPA TOMATE DE ARBOL
PULPA DE MANGO

PULPA DE LIMON

PULPA DE COCO

PULPA DE DURAZNO
PULPA DE FRANBRUEZA
TOTAL

PRODUCCION KG COSTO $

2329,6125
816,5
201,25
1700,85
961,4
1346,075
1327,675
834,9
679,65
1381,15
747,5
365,7

66,7

540,5
1156,47
14455,9325

3832,55
1237,58
193,53
1975,11
1928,4
2473,9
2516,26
1426,86
1691,97
2363,97
1089,34
705,11
8,28
591,34
1616,73
23650,93

PRODUCCION KG COSTO $

2583
1918,28
918,72
1210
368
1191
1624
2380
391
572
1985
446
228
223
432
16470

4545,94
1558
1058,06
980
807,72
2214,95
3904,9
935,92
992,34
1043,92
4349,12
887,52
632,71
509,28
1010,18
25430,56

PVPKGS

3,19
2,25
1,34
3,63
2,45
2,94
3,68
2,68
3,35
3,08
3,01

3,4
2,98
1,86
6,91

PVPKGS

3,19
2,25
3,63
1,34
2,45
2,94
3,68
1,86
3,35
3,08
3,01

3,4
2,62
2,85
6,91

INGRESO $
7431,46388
1837,125
269,675
6174,0855
2355,43
3957,4605
4885,844
2237,532
2276,8275
4253,942
2248,975
1243,38
198,766
1005,33
7991,2077

INGRESO $
8235,77
4316,13

3334,9536
1621,4
901,6
3501,54
5976, 32
4426,8
1309, 85
1761,76
5974,85
1516,4
597,36
635,55
2985,12



