


PROPUESTA PARA REDUCCION DE DEVOLUCIONES MEDIANTE LA
CONSERVACION DE LA INOCUIDAD DE CARNES FRIAS ZENU

EMERSON ARLEY MONTOYA

INSTITUCION UNIVERITARIA PASCUAL BRAVO
TECNOLOGIA EN PRODUCCION INDUSTRIAL
FACULTAD DE PRODUCCION Y DISENO
MEDELLIN
2016



PROPUESTA PARA REDUCCION DE DEVOLUCIONES MEDIANTE LA
CONSERVACION DE LA INOCUIDAD DE CARNES FRIAS ZENU

EMERSON ARLEY MONTOYA

Trabajo presentado y dirigido para obtener el titulo de Tecndlogo en Produccién
Industrial

Asesor
Yesid Alejandro Ochoa Tabares
Ingeniero en Instrumentacion y Control

INSTITUCION UNIVERSITARIA PASCUAL BRAVO
FACULTAD DE PRODUCCION Y DISENO
TECNOLOGIA EN PRODUCCION INDUSTRIAL
MEDELLIN
2016



Nota de Aceptacion:

Firma del presidente del jurado

Firma del jurado

Firma del jurado

Medellin, 25 de mayo de 2016



Para mi hija Valery Montoya Guarin, mi madre Claudia Montoya Q.E.P.D, mi padre
Arley Serna, mi abuela Luz Marina Ruiz, mi novia Laura Jiménez y mi tia Lina
Restrepo porque son por quienes me inspiro y existo.

EMERSON ARLEY MONTOYA



AGRADECIMIENTOS

El autor expresa un gran agradecimiento a:

Banesa Osorio Castafio. Economista, Asesora Metodoldgica.

Yesid Alejandro Ochoa Tabres. Ingeniero Instrumentista, Asesor Proyecto.

Jhon Fredy Alvarez. Ingeniero Logistica, Facilitador trabajo de grado.



CONTENIDO

INTRODUCCION

1

11

1.2

2.1

2.2

3.1

3.2

5

5.1

5.1.1

5.1.2

5.1.3

5.1.4

PROBLEMA DE INVESTIGACION
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

FORMULACION DEL PROBLEMA

DELIMITACION
DELIMITACION ESPACIAL

DELIMITACION TEMPORAL

OBJETIVOS
OBJETIVO GENERAL

OBJETIVOS ESPECIFICOS

JUSTIFICACION

MARCO DE REFERENCIA
MARCO CONTEXTUAL
Historia.
Vision.
Mision.

Manuales.

Pag.

17

18

18

18

19

19

19

20

20

20

21

22

22

22

25

25

25



5.15 Procesos de Produccion. 26

5.1.6 Linea Etica. 27
5.1.7 Marcas. 27
5.1.8 Ubicacion. 29
5.2 MARCO TEORICO 30
5.2.1 ¢, Qué es la Logistica? 31
5.2.2 Tipos de Logistica. 32
5.2.3 Logistica de Distribucion. 33
524 Logistica y Transporte. 33
5.2.5 Transporte de carga refrigerada. 35
5.2.6 Clasificacion de los equipos para carga refrigerada en transporte
terrestre 38
5.2.7 Analisis DOFA para la industria y comercializacion de carnes frias en
Antioquia. 40
5.2.8 Manipulacion de Alimentos. 43
5.2.9 Caracteristicas y clasificacion de la manipulacién de alimentos. 44
5.2.10 Buenas Préacticas de Manufactura (BPM). 45
5.2.11 ¢, Qué es un alimento perecedero? 46
5.2.12 Clasificacion de alimentos perecederos. a7
5.2.13 Alteracion de los alimentos. a7
5.2.14 ¢,Qué es la cadena de frio? 47
5.2.15 ¢, Qué es logistica en la cadena de frio? 48
5.2.16 ¢ Para qué conservar el frio? 49



5.2.17 Efectos de la ruptura de la cadena de frio. 49
5.2.18 Factores claves de éxito dentro de la logistica para la cadena de
frio. 53
5.2.19 Cadena de frio en Colombia 53
5.2.20 Microrganismos. 55
5.2.21 Lista de chequeo. 55
6 DISENO METODOLOGICO 60
6.1 TIPO DE INVESTIGACION Y ENFOQUE METODOLOGICO 60
6.2 METODO DE INVESTIGACION 60
6.3 TECNICAS E INSTRUMENTOS PARA LA RECOLECCION DE LA
INFORMACION 61
6.3.1 Fuentes de informacion. 61
6.3.2 Técnicas para recoleccion de informacion. 61
6.3.3 Instrumentos para registro de informacion. 62
6.3.4 Variables e Indicadores 68
7 RECURSOS DEL PROYECTO 69
8 CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES 70
9 RESULTADOS 71
10 CONCLUSIONES 90
11 RECOMENDACIONES 91



12

BIBLIOGRAFIA

92



LISTA DE TABLAS

Pag.
Tabla 1. Microorganismos que afectan a los alimentos.............ccccccceeeieeieeenenennns 51
Tabla 2. Lista de chequeo para visita al area de logistica y transporte................ 63
Tabla 3. Formato de estudio de tiempos entrega y transporte. ............ccceeeeeeeeens 64
Tabla 4.Encuesta sobre conceptos basicos de alimentos frios. ...........cceeeeeeens 65
Tabla 5. Prueba conocimiento de la cadena de frio. ... 66
Tabla 6. Matriz de andlisis DOFA rompimiento cadena de frio. ...............cceeeees 67
Tabla 7. Variables e indicadores ... 68
Tabla 8. Recursos del ProyeCtO..........coovvviiiiiiiie e e e 69
Tabla 9. Cronograma de activVidades............coevieeeiiiiiiiiiiiie e 70
Tabla 10. Respuesta correcta prueba de conocimiento. .............c.uvvveiieeeeeeeennnnnn, 80
Tabla 11. Respuesta a la matriz de analisis DOFA...........cccccciiiie e, 87

10



[lustracion 1.

[lustracion 2.

[lustracion 3.

[lustracion 4.

[lustracion 5.

[lustracion 6.

[lustracion 7.

[lustracion 8.

[lustracién 9.

[lustracién 10.

llustraciéon 11.

[lustraciéon 12.

llustraciéon 13.

llustracién 14.

llustracion 15.

llustracion 16.

llustracion 17.

llustracion 18.

llustracion 19.

llustracion 20.

LISTA DE ILUSTRACIONES

Industrias de Alimentos Zendu.

Carnes frias

Congelados.

Equipo trabajo cargacoop

Valores corporativos cargacoop
Diagrama esquematico marco teorico.
Esquema tipo investigacion.

Area de despacho

Manifiesto de carga ruta 1.

Manifiesto de carga ruta 2.
Almacenamiento transporte ruta 2.
Devoluciones 18 de mayo 2016
Carta autorizacion propuesta.
Resultados inspeccion y observacion.
Resultados estudios de tiempos 1.
Resultados estudio de tiempos 2
Resultado preguntal.

Resultado pregunta 2.

Resultado pregunta 3.

Resultado pregunta 4.

11

Pag.

19

26

26

29

30

31

60

71

72

73

74

74

75

76

77

78

81

81

82

82



llustracion 21. Resultado pregunta 5.
llustracion 22. Resultado pregunta 6.
llustracion 23.Resultado pregunta 7.
llustracion 24. Resultado pregunta 8.

llustracion 25. Resultado pregunta 9.

llustracion 26. Resultado pregunta 10.

12

83

83

84

84

85

85



GLOSARIO

ALIMENTOS ALTAMENTE PERECEDEROS: son aquellos que al contacto con el
aire se descomponen rapidamente, debido a su alto contenido de agua y
nutrientes; representan el maximo riesgo de intoxicaciones. Ejemplo: Carnes rojas,
Pescado, Pollo, Lacteos, etc.

ALIMENTOS POCO PERECEDEROS: son aquellos que por su naturaleza ofrecen
bajo riesgo de descomposicion al contacto con el aire. Ejemplo: azucar, frijol,
harina, entre otros

ALIMENTOS SEMI - PERECEDEROS: son aquellos que al contacto con el aire se
descomponen mas lentamente por tener menor cantidad de agua y nutrientes; y
haber pasado por un proceso productivo previo. Ejemplo: confites, pan, galletas,
entre otros.

CONGELACION: la congelacion de alimentos es una forma de conservacion que
se basa en la solidificacion del agua contenida en éstos. Por ello uno de los
factores a tener en cuenta en el proceso de congelacion es el contenido de agua
del producto

DESCOMPOSICION: cuando los microorganismos crecen y se multiplican dentro
de los alimentos y lo transforman cambiando su olor, sabor y color.

DEVOLUCION: proceso mediante el cual un cliente que ha comprado una
mercancia previamente la devuelve a la tienda y, a cambio, recibe efectivo por
devolucion o, en algunos casos, otro articulo (igual o diferente, pero de valor
equivalente) o un crédito para usar en la tienda. Muchos minoristas aceptan
devoluciones siempre que el cliente tenga un recibo, ticket o factura como prueba
de la compra, y siempre que se cumplan ciertos requisitos que dependen de las
politicas del minorista; entre estos encontramos normalmente exigencias como
gue la mercancia esté en buenas condiciones (para revenderse), que no haya
pasado mas de una cierta cantidad de tiempo después de haber realizado la
compra o bien que se proporcione la identificacion de compra y de articulo.

INOCUIDAD: es un concepto que se refiere a la existencia y control de peligros
asociados a los productos destinados para el consumo humano a través de la
ingestion como pueden ser alimentos y medicinas a fin de que no provoquen dafios
a la salud del consumidor; aunque el concepto es mas conocido para los alimentos
conociéndose como inocuidad alimentaria, también aplica para la fabricacion de
medicamentos ingerirles que requieren medidas mas extremas de inocuidad.

ITEM: articulo, objeto o aspecto a evaluar de algo que se desea analizar.

13



LOGISTICA: la logistica es definida por la RAE como el conjunto de medios y
métodos necesarios para llevar a cabo la organizacién de una empresa, 0 de un
servicio, especialmente de distribucion. En el &mbito empresarial existen multiples
definiciones del término logistica, que ha evolucionado desde la logistica
militar hasta el concepto contemporaneo del arte y la técnica que se ocupa de la
organizacion de los flujos de mercancias, energia e informacion.

MICROORGANISMOS: un microbio también llamado microorganismo, es un ser
Vivo, 0 un sistema biologico, que solo puede visualizarse con el microscopio. La
ciencia que estudia los microorganismos es la microbiologia.

NORMALIZAR: ejercer unas normas o reglas por las cuales se regird un proceso
o0 actividad para que siempre se haga de la misma manera.

PRE-ENFRIAMIENTO: la eliminacién del calor de un producto en grado tal que se
alcance la temperatura recomendada para su transporte en poco tiempo (24 horas
0, en productos muy perecederos, en 2-3 horas.

PRODUCTO PERECEDERO: aquellos que han sido sometidos a un proceso
adecuado de refrigeracion, congelacién o ultra congelacién, buscando evitar el
crecimiento de micro-organismos, reducir la emision de calor y vapor de agua, y el
desprendimiento de gas carbonico y oxigeno. Ejemplo: flores, frutas, verduras,
carnes crudas y embutidas, leche, helados, 6rganos humanos, entre otros. Estos
se clasifican en altamente, sema y poco perecederos.

SENSIBILIZACION: dar a conocer y hacer entender un poco a una poblacion los

riesgos que ocasiona el mal manejo de algun tipo de producto o el mal accionar a
la hora de realizar un proceso.

14



RESUMEN

En este trabajo se presenta los resultados que arrojo el diagnoéstico sobre el
manejo de la cadena de frio durante el transporte y entrega de los alimentos en
Industrias Carnicas Zenu. Se eligié uno de los transportadores con el fin de realizar
un recorrido para identificar las posibles causas del rompimiento de la cadena de
frio, sea por mal transporte o por falta de conocimiento de parte de los clientes,
siendo esta Ultima la causa que mas afecta causando finalmente un nimero mas
alto en devoluciones para la compainia.

Luego de identificar las principales causas del rompimiento de cadena de frio y
aumento de devoluciones en la empresa, se realiz6 un manual de sugerencias que
estd compuesto por recomendaciones tanto para el transportador, es decir, el
trabajador interno, como para los clientes quienes a su vez tercerizan el producto.

Palabras clave: Inocuidad, Devoluciones, Cadena de frio
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ABSTRACT

In this work one presents the results that the diagnosis threw on the managing of
the cold chain during the transport and delivery of the food in Industrias Céarnicas
Zenu.

He was elected one of the carriers in order to realize a tour to identify the possible
reasons of the breach of the cold chain, be for transport or for lack of knowledge
on behalf of the clients, being the latter the reason that more cause finally a higher
number in returns for the company.

After identifying the principal reasons of the breach of cold chain and increase of
returns in the company, a manual of suggestions was realized for the internal
worker. Is composed by recommendations so much for the carrier, that is to say,
since for the clients who in turn tercerizan the product.

Key words: Innocuousness, Returns, Cold chain.
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INTRODUCCION

Coémo muy bien se sabe los embutidos o carnes frias se han vuelto parte esencial
de nuestras vidas, llegando a ser un item o articulo casi infaltable en la canasta
familiar. Por lo anteriormente mencionado, por la importancia de la inocuidad y el
buen estado de los alimentos que consumimos nos vemos en la tarea de fortalecer
los fundamentos y criterios con los cuales manejan los alimentos los
transportadores y clientes (ej. tiendas, supermercado, autoservicios, entre otros.)
del negocio carnico. Esta intervencién, se realizara en la parte de logistica exterior,
dado que en logistica de produccion sabemos lo celosos y meticulosos que es
Industrias alimenticias Zenu gracias a sus certificaciones y una gran labor de los
colaboradores del negocio céarnico.
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1 PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Se observa detalladamente que, las devoluciones en mal estado en el negocio
carnico han aumentado considerablemente, debido a la ruptura de la cadena de
frio y al mal manejo que en muchas ocasiones le da el cliente al producto; por lo
tanto, se vio la tarea de realizar una campafa en la cual se concientice un poco
mas al cliente o tendero en la importancia de conservar la inocuidad del alimento
ya que el no hacerlo podria traernos problemas como acciones o reprimendas
legales y demas.

En el centro de distribucién de la industria de alimentos Zenu, se presentan a diario
gran cantidad de devoluciones por el mal estado de algunas carnes frias o
embutidos por los malos manejos de la cadena de frio debido en su mayoria al
manejo que el cliente (ej. tiendas ,supermercados, autoservicios) le da al producto,
generando para la empresa una suma considerable de dinero, en segundo lugar o
segunda amenaza que tiene dicho producto es que en ocasiones los
transportadores no le brindan el debido cuidado o normas de calidad como lo son
la cadena de frio .Es por esto, que proponemos una mejora de concientizacion
hacia los clientes y transportadores de la industria de alimentos Zenu para que
entre todos ayudemos a conservar la inocuidad del alimento y reducir asi las
devoluciones en mal estado.

1.2 FORMULACION DEL PROBLEMA

¢, Qué tipo de propuesta para la reduccion de devoluciones es la adecuada y
efectiva que permita reducir las devoluciones en mal estado por medio de la
conservacion de la inocuidad y en quienes se debe enfatizar?
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2 DELIMITACION

2.1 DELIMITACION ESPACIAL

El proyecto se desarrollé en Industrias de Alimentos Zenu en el area de Logistica,

la cual estd ubicada en la carrera 64 C n°104-03 de la ciudad de Medellin
(Antioquia).

llustracién 1. Industrias de Alimentos Zenu.

2.2  DELIMITACION TEMPORAL

El proyecto se realizo en el primer semestre académico de 2016
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3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GENERAL

Proponer un plan de mejora para la disminucién de devoluciones de carnes frias,
producto del rompimiento de la cadena de frio en Industrias Alimenticias Zenu

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Realizar un diagndstico sobre el manejo de cadena de frio durante el
transporte y entrega final de los alimentos de Industrias Zendu.

e I|dentificar y definir el talento humano, recurso técnico y locativo con
que cuenta la empresa.

e Reducir el rompimiento de la cadena de frio mediante la creacion de
un manual como propuesta de mejora.
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4 JUSTIFICACION

Se realiza esta investigacion ya que en alimentos carnicos Zenu como en otras
compainiias alimenticias se estan presentando problemas con los productos a la
hora de ser transportados y entregados a los clientes finales, esto conlleva a un
rompimiento de la cadena de frio por falta de capacitacion del personal y del mismo
cliente.

Al proponer esta mejora en la compafia buscamos fortalecer aquellas debilidades
gue se tienen en la parte Logistica y de distribucion de los productos, esto
mediante una serie de capacitaciones y de seguimientos que se realizaran desde
los aspectos internos y externos de la compaifiia, es decir, personal y clientes.

Ejecutando este plan de mejoramiento en alimentos carnicos Zenu se obtendrian
resultados positivos y satisfactorios tanto para la compafiia como para sus clientes
o0 consumidores, creando asi una estrecha relacion comercial entre proveedor y
cliente ( beneficio por beneficio)
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5 MARCO DE REFERENCIA

51 MARCO CONTEXTUAL

5.1.1 Historia. La historia de Zenu es el resultado de éxito, tenacidad, dedicacion
y desarrollo empresarial, que nos convierten hoy por hoy en un referente de
crecimiento para la industria de alimentos del pais.

Zenu surge en Colombia, en los afios 50, época en la que el proceso de las carnes
se limitaba al corte y expendio y en la que solo existian en el mercado pequefias
fabricas artesanales productoras de chorizo y que se iniciaban timidamente en la
produccion de las salchichas.

Para 1959 y con gran aceptacion por sus productos se consolida la Empresa al
presentar al mercado un sistema de llave para abrir los enlatados de forma mas
facil y segura.

En 1960 Productos Zenu es adquirida por un monto de $ 3.400.000 por la empresa
Noel. Venta que en un afio mas tarde y gracias a la demanda creciente de sus
productos se ve reflejado en la modernizacién de los equipos, aumento de los
operarios y mayor exigencia en los controles de calidad, cualidad que caracteriza
hasta hoy cada uno de los procesos de la Compainiia.

En 1967 se inaugura en la ciudad de Medellin, el primer centro de degustacion
abierto al publico, con el objetivo de presentar al consumidor la variedad de sus
productos, presentaciones, ademas de capacitarlos en el tema de nutricion.

El 19 de Septiembre de 1973 Zenu recibe la licencia sanitaria de funcionamiento
para vender sus productos embutidos y enlatados de carne en todo el territorio
nacional y con destino de exportacion.

En 1988 por decreto del Gobierno Nacional y bajo la presidencia del Doctor Virgilio
Barco Vargas, se le concede a Zenu en la categoria de Gran Industria el Premio
Nacional de la Calidad. Estimulo que destaca a la Organizacion en su desarrollo
tecnoldgico e industrial.
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En 1990, Zenu e instala el ahumadero continuo Atmos que sirve para el
procesamiento continuo de Salchichas, mejorando de esta forma el nivel de
produccion.

En 1998 ingresa a Jamones el concepto de embutido por Torre Prensa que
anteriormente se hacia en molde individual y se fusiona la operacién del Centro de
Distribucion Nacional con el Centro de Distribucion Regional que dependia del
proceso comercial en conjunto se conformo todo el proceso comercial; en conjunto
se conformo todo el proceso logistico bajo la direccion de la Gerencia de Logistica.

En el 2001, Zenu incursiona con una linea de comidas rapidas congeladas llamada
Sofia Express que permite satisfacer las necesidades alimenticas de
consumidores cuyo ritmo de vida no da tiempo para la preparacion de alimentos.
Lanza su linea de carnes bajas en grasa denominada Pietran cuya materia prima
es pierna de cerdo, res o pollo completa. Hoy esta marca es una de las mas
renocidas entre los consumidores y tiene 25% reducido en sodio.

En el afilo 2005 se construye e instala el aplicador de caramelo para mejorar el
proceso de aplicacién del mismo en diferentes roductos de temporada. Asi mismo
se invierte en instalacion de tunel Cryovac para empague al vacio de especiales y
algunos productos de liena como los Jamones y Cabanos. Se crea un moderno
centro de Investigacion y Desarrollo del Negocio Carnico, conformado por un
equipo de 1 investigadores y representando una inversion de 6.200 milloes de
pesos, este conto con el apoyo de Colciencias que mas tarde lo escalfonaria en la
categoria D, convirtiendolo en una de las dos empresas que reciben dicho
reconocimiento en Colombia.

En el afio 2007 se instala una Sala Blanca para empague de Jamones con ciertas
caracteristicas asociadas a los hospitales con el fin de garantizar la inocuidad de
los alimentos, se adeuca la Cava 00 y se reestructura el almacen.

En 2008 se convierte en la unica marca de Carnes Frias en Colombia que cumple
con las normas ISO 9001/08. Esto significa que tiene in Sistema de Calidad
certificado por ICONTEC, el cual esta supervisado por la Superintendencia de
Industria y Comercio de Colombia y por el Deutschen Akkreditierungs Rat de
Alemania para la Certificacion de Sistema de Calidad.

De las 50 personas que dieron inicios a la produccion de las primeras carnes
enlatadas a finales de los afios cincuenta, se ha pasado a mas de 2500
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colaboradores, que disfrutan de los beneficios laborales y sociales que brinda la
Empresa.

En la actualidad Zenu, es ejemplo de organizacion empresarial y esta integrada
por diferentes empresas que la abastecen de todos los insumos necesarios para
la elaboracion de los productos que ofrece el mercado. Las materias primas que
se utilizan en las plantas de producion, son carnes de cerdo que proviene de
granjas propias, carne de res seleccionada cuidadosamente lo que permite lograr
en ellas un buen nivel de trazabilidad y pollos de las mejores granjas del pais.

Es asi como Zenu ha deleitado por afios a sus consumidores ofreciendoles
productos de excelente sabor y calidad, por eso continua trabajando con el
desarrollo de nuevos productos para generar: nutricion, placer y bienestar,
consignas que estuvieron siempre en la mente de nuestros fundadores.

En aras a seguir mejorando y aportando al aparato productivo nacional, se adapta
el TLC sobre las carnes frias, siendo aun mas especificos, las carnes frias cuentan
con restricciones zoo Y fitosanitarias similares a la de la carne sin ningun tipo de
proceso, esto debido a su contenido de carne de res. Sin embargo, la temperatura
y la presion que exige el proceso de transformacion a las cuales son sometidas las
carnes frias, tiene reconocimiento mundial y garantizan la inocuidad de los
productos. El gobierno estadounidense se comprometio a realizar visitas con su
comité de funcionarios del Servicio de Sanidad de Alimentos y de Inspeccion
(FSIS), “para definir los pasos conducentes a la evaluacidon de riesgo
correspondiente, previa al reconocimiento de la Zona Libre de Aftosa en nuestro
pais”.

No obstante, las empresas del sector, se podrian ver beneficiadas con el Tratado
de Libre Comercio, debido a la posibilidad de importar bienes de capital con mayor
facilidad, esto brindara la posibilidad que la tecnologia esté mas a la vanguardia,
sin decir que esta atrasada, y esto se vera reflejado en la eficiencia de los procesos
y la innovacion de nuevos productos. Por el otro lado, tenemos todos los insumos,
gue se podria llegar a pensar que entrarian al pais mas barato.

Siendo mas especificos en el rubro de suministros, tenemos la carne de res como
materia prima principal, que segun el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural,
el TLC, se convierte en una posibilidad para que las carnes industriales de
Colombia salgan al mercado estadounidense a precios mejores que los que se
manejan en el mercado interno. Claro estd que esto repercutiria en los precios
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internos, al tener incentivos los productores para sacar sus carnes, se podria llegar
a un desabastecimiento interno, haciendo presion para el alza de los precios.

La posibilidad de conquistar nuevos mercados, como lo es el estadounidense, es
un gran reto con cualquier producto, aunque Colombia sélo registra, durante los
ultimos afios minimas exportaciones de embutidos, como se puede ver en el anexo
F, siempre esta latente la posibilidad y el querer aumentar esta cifra. Sin embargo
las posibilidades de exportacion parecen a veces remotas debido al poco
reconocimiento de la carne colombiana como carne de calidad y al
desconocimiento existente del mercado americano. Hay que tener en cuenta la
cultura y los gustos, es decir, realizar un estudio de mercado, ya que el existente
parece ser ambiguo.

Las importaciones de embutidos, al contrario de las exportaciones, se vienen
realizando desde la década de los noventa. Entre el 2000 y 2005 no se registran
grandes variaciones, el monto en dolares se ha mantenido practicamente entre
US$ 250 y US$ 350 miles, no obstante, se evidencia una leve disminucion durante
este periodo.

5.1.2 Vision. Juntos lograremos triplicar nuestro negocio de alimentos para el
2015, proporcionando calidad de vida consumidor con productos que satisfagan
sus aspiraciones de bienestar, nutricion y placer.

5.1.3 Mision. La mision de nuestra empresa es la creciente creacion de valor,
logrando un destacado retorno de las inversiones, superior al costo del capital
empleado. En nuestros negocios de alimentos, buscamos siempre mejorar la
calidad de vida del consumidor y el progreso de nuestra gente. Buscamos el
crecimiento con marcas lideres, servicio superior y una excelente distribucion
nacional e internacional. Gestionamos nuestras actividades comprometidas con el
Desarrollo Sostenible, con el mejor talento humano: innovacion sobresaliente y un
comportamiento corporativo ejemplar.

5.1.4 Manuales. En industrias Alimentos Zenu se tiene un sistema de gestion de
la calidad orientado a producir alimentos seguros y de calidad, consistente con la
legislacion sanitaria nacional, las normas tecnicas relativas a nuestros productos
productos y la seguridad y salud de nuestros empleados, al tiempo que operamos
sosteniblemente en el entorno.
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5.1.5 Procesos de Produccion. En Industrias Alimentos ZenU se cuenta con 3
procesos de produccién los cuales son:

e Carnes frias. Las carnes frias son alimentos que ya estan listos para comer.
Algunos son cocidos; otros, curados y otros, ahumados, pero todos han sido
sometidos previamente a un proceso de conservacion.

[lustracién 2. Carnes frias

Fuente: (http://www.industriadealimentoszenu.com.co, 2015)

e Congelados. La conservacion de alimentos mediante congelacion se
produce debido a diferentes mecanismos. La reduccion de la temperatura
del producto a niveles por debajo de 0°C produce un descenso significativo
en la velocidad de crecimiento de microorganismos.

llustracién 3. Congelados.

Fuente: (http://www.industriadealimentoszenu.com.co, 2015)
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e Enlatados. Los alimentos enlatados ofrecen muchas ventajas, son
nutritivos, duraderos y se pueden consumir fuera de temporada, ademas las
latas que se utilizan permiten conservarlos sin ningan riesgo.

llustracion 3. Enlatados

Fuente: (http://www.industriadealimentoszenu.com.co, 2015)

5.1.6 Linea Etica. Es un conjunto de mecanismos y herramientas de
comunicacion, creados para complementar la tencion de reportes de actividades
gue sean contrarias a la ley y al Codigo de Buen Gobierno.

Este medio nos ayduara a fortalecer la filosofia de transparencia en Zenu y
contribuira al mejoramiento de la comunicacion con nuestros publicos.

Te invitamos a utilizarla para dar a conocer situaciones irregulares que afecten los
interes de la Empresa o de terceros, de forma confidencial.

Linea Telefonica 01800518188

Correo Electronico lineaetica@zenu.com.co

5.1.7 Marcas. Las marcas de Industrias de Alimentos Zen( son:

e Pietran
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llustracion 4. Logo Pietran

Fuente: (http://www.industriadealimentoszenu.com.co, 2015).

e Ranchera

llustracion 5. Logo Ranchera
= TA NCH E IR/~
Fuente: (http://www.industriadealimentoszenu.com.co, 2015)

e Sofia

llustracion 6. Logo Sofia

Fuente: (http://www.industriadealimentoszenu.com.co, 2015)

e Zenu
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llustracion 7. Logo Zenu

Aliméntalos con Confianzal

Fuente: (http://www.industriadealimentoszenu.com.co, 2015)

5.1.8 Ubicacion. Para atender nuestros clientes y consumidores nacionales,
Industria de Alimentos Zenu S.A.S. cuenta con una estructurada red de distribucion
para el territorio Colombiano, con presencia en 14 ciudades, zonas estratégicas
en la dinamica comercial de nuestro pais.

PRINCIPAL - Agencia Medellin
Direccion: Carrera 64 C No. 104-3
Teléfono: 4) 4 70 52 22

E-mail: servicioalcliente@negociocarnico.com.co

Ademas, industrias alimenticias zenu cuenta para el transporte de sus productos
frios con la empresa Cargacoop, que es una entidad del sector solidario,
especializada en servicios de transporte, de &mbito nacional y es vigilada por la
superintendencia de puertos y transportes.

llustracion 4. Equipo trabajo Cargacoop
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Se tiene entonces, que su compromiso organizacional es garantizar a los clientes
la distribucion y entrega acordada, adecuada, completa, oportuna y segura de sus
productos, a través de la prevencion de riesgos de contaminacion, contrabando y
actividades ilicitas, para asi satisfacer a los empleados y asociados incrementando
sus beneficios.

llustracién 5. Valores corporativos Cargacoop
\
& -

dedicada a ofrecer
errestre de cargaa
S de mercan ":f' .

VISION

Para el aiio 2016 en Carga
Cooperativa pionera en la
transporte terrestre de cargam
tienda y a nivel Regiona

5.2 MARCO TEORICO

El siguiente diagrama esquematico representa el contenido de la teoria que
soporta este trabajo, tal como se indica a continuacion:
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llustracion 6. Diagrama esquematico marco teorico.

=
E
=
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=

—

-
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5.2.1 ¢Qué es la Logistica? Para el 2011, el Consejo de Profesionales de la
Gerencia de la Cadena de Suministro (CPGCS) define también la logistica como:

[La] parte de la gerencia de la cadena de suministro que
planifica, implementa y controla los flujos de distribucion —ya
sea hacia el cliente o hacia el proveedor- para que sean
eficientes y eficaces, asi como el almacenamiento de
productos, los servicios y la informacion relacionada entre el
punto de partida y el punto de consumo, todo esto a fin de
responder a las exigencias de los clientes. La gerencia
logistica cumple con una funcion integrada que coordina y
optimiza todas las actividades logisticas, y que también
integra las actividades logisticas en otras funciones, como
es el caso del mercadeo, las ventas, la fabricacion, las
finanzas y la tecnologia de la informacion. (USAID, 2011)

En otras palabras, son aquellas actividades logisticas que forman parte del
componente operativo de la gerencia de la cadena de suministro; este componente
incluye la cuantificacion, la adquisicion, la administracién de los inventarios, el
transporte y la gestion del flete, asi como la recoleccion de datos y el reporte de la
informacion.
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5.2.2 Tipos de Logistica. En el mundo encontramos diversidades

de

logisticas que se estdn creando para el mejoramiento continuo

de nuestros procesos, como lo indica Gomez (2011).

Logistica de aprovisionamiento: Conjunto de las actividades que tienen
como objetivo asegurar las entregas deseadas por la empresa de
las referencias y las cantidades deseadas de primeras materias,
productos semiacabados, equipamientos... en las mejores condiciones de
coste. La realizacion de este proceso implica la definicibn de una politica
de aprovisionamiento (método de gestion de los aprovisionamientos, los
lead time de entrega, gestidn del transporte upstream, establecimiento de
red de proveedores, un sistema de informacion).

Logistica de distribucién: Conjunto de las actividades que tienen como
objetivo asegurar las entregas deseadas por el cliente yo el consumidor final
de las cantidades deseadas de productos acabados en las
mejores condiciones de coste. La realizacion de este proceso implica la
definicion de una politica de distribucion (método de gestion de las
existencias de productos acabados, los lead times de entrega, gestion del
transporte downstream, subcontratacion a prestadores de servicios
logisticos)

Logistica de produccion: Conjunto de las actividades que tienen como
objetivo asegurar la disposicion las entregas deseadas por las diferentes
unidades de produccion de las referencias y las cantidades deseadas de
primeras materias e incurre de produccion en las mejores condiciones
de coste. La realizacion de este proceso implica la definicién de reglas de
gestion (modelo de pilotaje de los flujos, la gestion de las existencias de
incurre de produccién, sistema de escolta y de manutencién, gestion del
transporte entre las ubicaciones de almacenamiento y las lineas de
produccion.

Logistica Inversa: Proceso que tiene para objeto de asegurar las vueltas
de mercancias que son pedidas por los clientes por causa de errores o por
causa de problema; técnicas que implican reparacion; establecido por
la empresa para asegurar el reciclaje, la eliminacién o la valorizacion (y
sobre el mercado de la ocasion, por ejemplo para ciertos productos
manufacturados).
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5.2.3 Logistica de Distribucién. Riveros (2013, pag. 4), sostuvo que “a lo largo
del sistema logistico de cualquier empresa se desea cumplir la demanda en
términos de nivel, localizacion y temporalidad, y al mismo tiempo coordinar de
forma Optima el producto, el cliente y el canal de distribucion sin perder de vista
aspectos como la rentabilidad intentando siempre minimizar los costos”. Las
principales labores que se manejan en la logistica de distribuciébn son las
siguientes:

Manejo de inventarios.

e Suministro de pedidos (facturacion).

e Transporte (primario o secundario)

e Logistica inversa (devoluciones)

e Servicio al cliente

5.2.4 Logisticay Transporte. El transporte terrestre de alimentos perecederos
exige estrictas medidas de control de temperaturas y adecuacion de normas para
los vehiculos que han de ser utilizados, con el fin de preservar la inocuidad y
calidad del producto que llegara al consumidor final.

El Ministerio de Transporte a través de la resolucién 002505 de 2004, reglamenta
las condiciones que deben cumplir los vehiculos para transportar alimentos
perecederos, tales como: carne fresca, pescado fresco y todo producto que
requiera condiciones especiales de refrigeraciéon o congelamiento, asi:

Las partes interiores de la unidad de transporte, incluyendo
techo y piso deben ser herméticas, asi como los dispositivos
de cierre de los vehiculos y de ventilacion y circulacion
interna de aire, deben estar fabricadas con materiales
resistentes a la corrosion, impermeables, con disefios y
formas que no permitan el almacenamiento de residuos y
gue sean féaciles de limpiar, lavar y desinfectar.
Adicionalmente las superficies deben permitir una adecuada
circulacién de aire.
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La unidad de transporte debe tener aislamiento térmico
revestido en su totalidad para reducir la absorcién de calor

Las puertas deben ser herméticas, de modo que una vez
dentro, la carga quede aislada del exterior.

El disefio de la unidad de transporte debe permitir la
evacuacion de las aguas de lavado. En caso que la unidad
de transporte tenga orificios para drenaje, estos deben
permanecer cerrados mientras la unidad contenga el
alimento.

Toda unidad de transporte en donde se movilicen alimentos
refrigerados o congelados debe estar equipada con un
adecuado sistema de monitoreo de temperatura de facil
lectura y ubicado en un lugar visible, donde se pueda
verificar la temperatura requerida y la temperatura real del
aire interno, desde el momento en que se cierran las puertas
de la unidad de transporte.

En el caso de unidades de transporte sin unidad de frio se
debe contar con un sistema de monitoreo sencillo vy
apropiado para las condiciones de entrega del producto.
Este sistema puede ser un termémetro de punzén para
alimentos, debidamente calibrado, cintas indicadoras de
temperatura o termografos desechables, entre otros.

La unidad de transporte destinada a contener los productos
objeto de esta reglamentacién debe estar libre de cualquier
tipo de instalacién o accesorio que no tenga relacién con la
carga o sistema de enfriamiento de los productos, en el caso
de los cilindros para el almacenamiento de gas natural
comprimido vehicular, estos deben estar completamente
aislados del habitdculo de carga, estar equipados con
dispositivos de venteo que eviten el ingreso de combustible
al interior de la unidad de transporte y lo envie al exterior del
vehiculo en una eventual fuga, los cuales deberan cumplir
los reglamentos técnicos expedidos por la autoridad
competente, que apliquen para vehiculos que operen con
GNV. En el caso de camiones no debe existir comunicacion
entre la unidad de carga y la cabina del conductor.
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El transporte de alimentos definidos en esta Resolucion se
podré realizar en vehiculos tipo isotermo que garanticen la
temperatura exigida de transporte, de tal forma que
conserven sus caracteristicas de inocuidad. (Http:
/Iwww.procolombia.co/sites/all/modules/custom/mccann/mc
cann_ruta_exportadora/files/06-cartilla-cadena-frio.pdf,
2014)

5.2.5 Transporte de carga refrigerada. Los siguientes aspectos son de suma
importancia a tener en cuenta en el momento de transportar carga refrigerada:

e Pre-enfriar la carga que se va a transportar. No usar el vehiculo como
método de pre-enfriamiento. El contenedor mantiene la temperatura de la
carga, NO la disminuye.

e Revisar con anterioridad el contenedor para garantizar tanto las
condiciones de aseo (olores, residuos toxicos, insectos) como las
mecanicas (sistema de control de temperatura).

e Impedir la entrada de insectos al contenedor. Cuando la contenedorizacion
se realiza en horas de la noche, los insectos atraidos por la luz pueden
entrar al contenedor y causar problemas posteriores.

e Pre-enfriar el contenedor a la temperatura recomendada de transporte.

e Evitar que los pallets estén en contacto directo con las paredes del
contenedor, para no interferir con la circulacion del aire frio.

e Ubicar las cargas retiradas de las puertas traseras, de modo que la
circulacion del aire pueda llegar al extremo trasero de la carga.

e Cubrir la mayor parte de la superficie del suelo, para forzar mas al flujo de
aire frio a pasar por las cajas y el producto en su direccion vertical.
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Revisar las fugas que se pueden presentar en las paredes y puertas
danadas.

Asegurar la carga en la parte trasera por medio de zunchos o trabas.

Para este tipo de movilizacién de carga se utilizan los contenedores y
remolques refrigerados y contenedores aislantes (sistema Con-Air). El
contenedor refrigerado genera condiciones de almacenamiento a baja
temperatura, con un rango entre - 25° C. y 25° C. mediante una unidad de
refrigeracion propia ubicada en la parte inferior o delantera.

Cargar con rampas.

Despachos mixtos, colocar los productos en el orden en que van a ser
entregados.

Asegurarse que el conductor del vehiculo tiene la capacitacién necesaria
para el manejo de este tipo de carga.

Para vehiculos con equipo de frio, no se debe obstruir o bloquear la salida
de aire del evaporador

Disponer la carga de manera que el aire pueda regresar al evaporador,
evitar los puntos calientes dentro del vehiculo.

Utilizar cortinas plasticas para evitar la introduccion de aire del medio
ambiente al vehiculo.

Tanto el equipo de frio como el furgdbn deben tener un mantenimiento
preventivo adecuado, para garantizar las condiciones de temperatura que
se desea y sea mas productivo el transporte. Las puertas del vehiculo
deben estar cerradas el mayor tiempo posible.
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Evitar la combinacién de productos no compatibles por su carga térmica y
por sus condiciones organolépticas.

No utilizar envolturas plasticas en las estibas de productos frescos, esto
impide que la circulacion de aire alcance la carga.

Para importaciones de productos perecederos en contenedores
refrigerados, algunas empresas utilizan varias formas de transporte hasta
las plantas:

Transporte del contenedor hasta el destino, con retorno vacio del mismo.
Este método genera altos costos e ineficiencia en el transporte.

Transbordo de los productos a un vehiculo con equipo de frio sin alquiler de
contenedores. Este método es el de mayor riesgo, por la ruptura de la
cadena de frio; sin embargo existe una solucion adecuada a esta
necesidad, y es el “transfer conteiner”, este es un contenedor que sirve de
‘puente” o antecamara para hacer el transbordo de un contenedor
refrigerado a un vehiculo refrigerado. Esto garantiza la temperatura de los
productos que se importan.

Fuente: Presentacion Héctor Navarro

llustracién 10. Cargue y descargue:

30 Palets en 45 min.

. | descargue y ubicacion.
.
- I
;l= = .
_ L S B

Fuente:(http://www.procolombia.co/sites/all/modules/custom/mccann/mccann_rut
a_exportadora/files/06-cartilla-cadena-frio.pdf,2015).

Los vehiculos deben pre-enfriarse antes de ser cargados.
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e El cargue y descargue debe hacerse con la mayor celeridad posible, y los
recorridos entre el cuarto frio y el vehiculo deben ser muy cortos.

e Debe verificarse la temperatura del producto y el vehiculo antes de cargar
y descargar.

llustracién 11. Cargue y descargue.

a1

—_ T - 2
Fuente:(http://www.procolombia.co/sites/all/modules/custom/mccann/mccann_rut
a_exportadora/files/06-cartilla-cadena-frio.pdf,2015).

5.2.6 Clasificacion de los equipos para carga refrigerada en transporte
terrestre: Para este tipo de transporte de perecederos, se debe utilizar vehiculos
isotermos, refrigerantes, que conserven la temperatura adecuada para el producto
a transportar:

e Vehiculo isotermo: Vehiculo en que la unidad de transporte esta
construida con paredes aislantes, incluyendo puertas, piso y techo, y que
permiten limitar los intercambios de calor entre el interior y el exterior de la
unidad de transporte. No tienen equipo de produccién de frio
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[lustracion 12. Vehiculo Isotermo

Vehiculo isotermo

Fuente:(http://www.procolombia.co/sites/all/modules/custom/mccann/mccann_rut
a_exportadora/files/06-cartilla-cadena-frio.pdf,2015).

e Vehiculo refrigerante o refrigerado: Vehiculo isotermo con una fuente de
frio no mecanica (depdsitos de hielo seco o humedo, 0 agente criogénico),
la cual permite reducir la temperatura del interior de la unidad de transporte
o contenedor a —20° C y de mantenerla inclusive, para una temperatura
ambiental exterior media de 30 ° C. Este tipo de vehiculo es idéneo para el
transporte de mercancias perecederas tales como carne o fruta

llustracién 13. Vehiculo Refrigerante o refrigerado

Vehiculo refrigerado

Fuente:(http://www.procolombia.co/sites/all/modules/custom/mccann/mccann_rut
a_exportadora/files/06-cartilla-cadena-frio.pdf,2015).

e Equipos con placas Eutécticas: este sistema permite pre-enfriar la cajay
congelar los tubos eutécticos en las horas de la noche con el uso de
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corriente eléctrica. La duracion de la temperatura oscila entre 8 y 12 horas
aproximadamente.

llustracion 14. Vehiculo con placas eutécticas.

UL

Con placas eutécticas

Fuente:(http://www.procolombia.co/sites/all/modules/custom/mccann/mccann_rut
a_exportadora/files/06-cartilla-cadena-frio.pdf,2015).

e Vehiculos con equipo de frio: Son los que disponen de un equipo
autonomo de produccion de frio; se clasifican en modelos de velocidad
variable (dependen del funcionamiento del motor del vehiculo) y velocidad
constante (son independientes y funcionan con combustible)

llustracion 15. Vehiculo con equipo de frio.

Vehiculo con equipo de frio

Fuente:(http://www.procolombia.co/sites/all/modules/custom/mccann/mccann_rut
a_exportadora/files/06-cartilla-cadena-frio.pdf,2015).

5.2.7 Analisis DOFA para la industria y comercializacion de carnes frias en
Antioquia. Con el fin de sintetizar y puntualizar ain mas el andlisis de
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competitividad, y la situacion frente al TLC, se recurre a la clasica herramienta de
la matriz DOFA, que consiste basicamente en determinar las debilidades,
oportunidades, fortalezas y amenazas del subsector como lo indica Armel &
Renddn (2006).

5.2.7.1 Debilidades.

e No existen instituciones que investiguen, diagnostiquen y promocionen todo
lo relacionado con el subsector de las carnes frias. Siendo evidente esta
ausencia entre el proveedor y la industria transformadora.

e No existen convenios entre el sector educativo y el subsector de las carnes
frias para la capacitacién de los operarios.

¢ No existe algun tipo de agremiacion entre Zenu, como empresa lider, y las
demas empresas medianas, como lo son COMESTIBLES DAN,
CARNELLY y COLANTA. Que son las empresas que sobre salen en la
region de Antioquia.

e Frente al TLC:

1. El montaje de una red de comercializacion internacional es muy
costosa, por el ciclo de vida de los productos carnicos refrigerados
gue oscila entre 35y 45 dias.

2. Aunque la red de comercializacion es costosa, para los Estados
Unidos de América cabe la posibilidad de exportar hacia Colombia
una vez firmado el tratado, sin embargo, Colombia debe de esperar
que USA lo reconozca como una zona libre de aftosa, y solo se
comprometieron a realizar la visita antes que finalice el 2006.
(www.tlc.gov.co, 2006)
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5.2.7.2 Oportunidades.

e Debido a los cambios culturales que se viven en Colombia, como la
necesidad que ha visto la mujer de realizar cada vez mas facil los alimentos,
las carnes frias se han convertido en una muy buena opcién, esto hace que
haya un creciente y potencial mercado.

e Frente al TLC:

1. Las empresas locales tendran la oportunidad de realizar inversiones
directas en los Estados Unidos de América.

2. Las empresas locales podran realizar importaciones de bienes de
capital mas facilmente, como también de insumos.

5.2.7.3 Fortalezas.

La mano de obra que se emplea y se necesita al interior de las
empresas no es escasa.

e Tiene gran potencial en cuanto a los proveedores de la principal
materia prima, carne de res.

e Antioquia tiene la mayor capacidad instalada de produccion.

e Las empresas entrevistadas, tiene una produccién con excelente
calidad, y su proceso productivo muy limpio, en el sentido
ambiental.

e Por estar las carnes frias sometidas, dentro de su proceso
productivo, a temperaturas y presiones muy elevadas, garantiza
la inocuidad del producto.
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e Las empresas entrevistadas, tiene una plataforma para el servicio
al cliente, que permite dar garantia a los productos, esto es
encadenamiento productivo entre los eslabones de industria y
comercializacion.

5.2.7.4 Amenazas.

e Frente al TLC:

1. La posibilidad que empresas lideres en USA entren a nuestro
pais a realizar inversidbn extranjera o con la intencion de
comprar empresas del sector, quitandoles participacién a los
empresarios antioquefos.

2. Encarecimiento de la carne de res, dado que existe la
posibilidad que los proveedores de esta materia prima la
exporten.

3. Dado la posibilidad de encarecimiento de la carne de res, se
enfrentaria con el riesgo de cambiar este tipo de carne por otras
fuentes proteinitas (pollo y cerdo).

5.2.8 Manipulacién de Alimentos. La manipulacién de alimentos son las
actividades que realiza el debido manipulador que produce, transporta, cosecha,
comercializa, cocina y sirve los alimentos; este a su vez, esta relacionado
directamente con la higiene y la buena calidad de los mismos, de lo contrario las
personas o consumidores finales correrian el riesgo de enfermarse por falta de
buenas practicas e higiene. La higiene de los alimentos es una responsabilidad de
todas aquellas personas que estan relacionadas directa o indirectamente con los
alimentos. En industrias de Alimentos Zenu son muy cautelosos y rigurosos en
este tipo de practicas ya que todo el proceso es muy artesanal.
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5.2.9 Caracteristicas y clasificacion de la manipulaciéon de alimentos. En
Zenu se pueden identificar dos tipos de manipuladores, estos son:

e Manipuladores de alto riesgo, son los que tienen contacto directo con
los alimentos que no sufren un tratamiento antes de llegar al cliente
o consumidor. Intervienen en la elaboracion de los alimentos.

e Los de bajo riesgo, estos mantienen contacto con el alimento que
sufrird un proceso de elaboracion posterior antes de llegar al
consumidor.

José Armendariz Sanz en su libro Seguridad e Higiene de Alimentos se refiere a
estos de la siguiente forma:

La seguridad alimentaria y la proteccibn de los
consumidores son el objetivo principal de las actuales
normas de higiene. El sector de la Hosteleria ocupa un nivel
intermedio entre los productores y/o proveedores y el
consumidor final; ademas, queda afectado por las fases de
transporte, recepcion, almacenamiento, procesado y
servicio al consumidor, por lo que esta actividad debe
disponer de medidas de control para cada una de estas con
el objetivo de minimizar el riesgo de alteracién de los
alimentos y garantizar la seguridad alimentaria.

Por otro lado, la conducta de respeto medioambiental es un
aspecto que cala cada dia mas en los consumidores y en
las empresas, razén por cual la adecuada gestion de los
recursos o de los residuos es otro de los retos a los que
cualquier empresa ha de enfrentarse. Las industrias de
alimentacion estan a la cabeza en lo que a gestion de
residuos se refiere; por ello, una correcta gestion de estos
permite minimizar su incidencia medioambiental.
(Armendériz, 2012)

En Industrias Zenu se realizan los procesos de la forma mas adecuada posible,
obviamente rigiéndose bajo las leyes y normas indicadas para una buena
manipulacion de alimentos. Por lo tanto se puede hacer la siguiente clasificacion
de manipulacion alli existente:
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e Manipulacion higiénica de alimentos: La proteccion adecuada que le dan
a los alimentos para evitar una posible contaminacion. Esta proteccion esta
ligada en las normas y estandares que rigen la proteccion de los alimentos
gue pueden cambiar su comportamiento debido a lo complejo que son. De
igual manera, cuando estos estan ubicados o expuestos a las temperaturas
inadecuadas, malas condiciones higiénicas, entre otros.

e Manipulacion higiénica en la reaccién de los alimentos: Las personas
gue reciben o interactian con los alimentos, es decir, que tienen un contacto
directo con el proceso en Zend, requieren de un control continuo de sus
practicas y un chequeo por medio de controles de calidad y condiciones
higiénicas de los alimentos; alli le dan prioridad a los alimentos
perecederos. Una vez que se reciben los alimentos perecederos se procede
con los alimentos semiperecederos, que son los que pueden guardarse con
cierta seguridad en periodos mas largos sin que se observen cambios o
dafios en su presentacion.

e Manipulacién higiénica en los almacenes de los alimentos. La funcion
principal y basica del Almacén en Zenu es mantener los alimentos en las
mejores condiciones de conservacion; para que esto sea posible es
necesario que todas las areas que conforman un almacén estén
debidamente en condiciones adecuadas en cuanto a control higiénico y de
calidad. Las otras areas del almacén como lo son las cavas de refrigeracion
y congelacion deben mantener su temperatura recomendable de mas de
18°C para los congeladores y de 7°C para los refrigeradores.

5.2.10Buenas Practicas de Manufactura (BPM). Son un conjunto de
procedimientos operacionales o herramienta fundamental para la obtencion de
productos inocuos, es decir cero contaminaciones, para ello, se deben de tener
ciertas practicas adecuadas de forma sanitaria y con una buena higiene.

Tiene que ver con el desarrollo y cumplimiento de nuevos habitos de Higiene y de
Manipulacion, tanto por el personal involucrado en los procesos, como en las
instalaciones donde se efectla el proceso, en los equipos que se utilizan para
hacer un producto, en la seleccién de los proveedores.

En Menu, se rigen bajo el Decreto 3075 de 1997donde hay unos principios basicos,
los cuales tienen el objetivo de garantizar que los productos se fabriquen en
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condiciones sanitarias adecuadas y al mismo tiempo disminuyen los riesgos que
conllevaria no tenerlas.

Cuéles son los beneficios de implementar BPM?

1. Proporciona evidencia de una manipulacion segura y eficiente de los
alimentos.

2. Crece la conciencia del trabajo con Calidad entre los empleados, asi
como su nivel de capacitacion.

3. Reduccion de reclamos, devoluciones, reproceso y rechazos.

4. Disminucion en los costos y ahorro de recursos.

5. Aumento de la competitividad y de la productividad de la empresa.

6. Posicionamiento de la empresa.

7. Fideliza a los cliente.

8. Indispensable para comercializar en el TLC.

Qué tipo de empresas pueden implementar BPM? El sistema puede ser
implementado por organizaciones de todos los tamafios e
independientemente del tipo de alimento producido en sus actividades;
como tal, su interpretaciéon debe ser proporcional a las circunstancias y
necesidades de cada organizacion en particular.

5.2.11:Qué es un alimento perecedero? De acuerdo a Navarro (2013), son
aquellos que han sido sometidos a un proceso adecuado de refrigeracion,
congelacion o ultra congelacion, buscando evitar el crecimiento de micro-
organismos, reducir la emision de calor y vapor de agua, y el desprendimiento de

46



gas carbonico y oxigeno. Ejemplo: Flores, Frutas, Verduras, Carnes crudas y
embutidas, Leche, Helados, 6rganos humanos, etc.

5.2.12 Clasificacion de alimentos perecederos. Los alimentos perecederos se
clasifican en:

Alimentos Altamente Perecederos: Son aquellos que al contacto con el
aire se descomponen rapidamente, debido a su alto contenido de agua y
nutrientes; representan el maximo riesgo de intoxicaciones. Ejemplo:
Carnes rojas, Pescado, Pollo, Lacteos, etc.

Alimentos Semi - Perecederos: Son aquellos que al contacto con el aire
se descomponen mas lentamente por tener menor cantidad de agua y
nutrientes; y haber pasado por un proceso productivo previo. Ejemplo:
Confites, Pan, Galletas, etc.

Alimentos Poco Perecederos: Son aguellos que por su naturaleza ofrecen
bajo riesgo de descomposicién al contacto con el aire. Ejemplo: Azlcar,
Frijol, Harina, etc.

5.2.13 Alteracion de los alimentos. Los alimentos pueden presentar alteracion

por:

Contaminacién: Cuando los microrganismos llegan al alimento a través del
aire, los insectos, el polvo, las manos sucias, etc. y no alteran las
condiciones organolépticas de los productos.

Descomposicién: Cuando los microrganismos crecen y se multiplican
dentro de los alimentos y lo transforman cambiando su olor, sabor y color.

5.2.14 ;Qué es la cadena de frio? Es el proceso de garantizar el mantenimiento
de la temperatura de los productos perecederos a lo largo de fases sucesivas, de
acuerdo a las caracteristicas de cada producto
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[lustracion 8. Cadena de frio
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Fuente:(https://www.google.com.co/search?q=cadena+de+frio&biw=1280&bih=9
19&source=Inms&tbm=isch&sa=X&ved=0CAYQ_AUo0AWoVChMI5-
nt4avFyAIVWAMNCHhOTDQI6&dpr=1#tbm=isch&g=grafica+cadena+de+frio+alime
ntos&imgrc=_,2015)

[lustracion 9. Cadena de abastecimiento
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Fuente:(https://www.google.com.co/search?q=cadena+de+frio&biw=1280&bih=9
19&source=Inms&tbm=isch&sa=X&ved=0CAYQ_AUo0AWoVChMI5-
nt4avFyAlIVwAMNChOTDQI6&dpr=1#tbm=isch&g=grafica+cadena+de+frio+alime
ntos&imgrc=_,2015)

[ CADENA DE ABASTECIMIENTO

5.2.15¢Qué es logisticaen la cadena de frio? Son las actividades logisticas que
garantizan las temperaturas de la cadena frio de los productos perecederos de
acuerdo a sus caracteristicas dentro de la cadena de abastecimiento (desde la
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materia prima, almacenamiento, transporte y comercializacién hasta el consumidor
final) que garantizan.

5.2.16 ¢ Para qué conservar el frio?

e Segun datos de la Organizacion para la Agricultura y Alimentacion, FAO,
la produccién mundial global anual de productos perecederos se estima
en 630 millones de toneladas, de los cuales cerca del 10% son objeto
de comercio mundial, un 30% se pierden durante su produccion primaria
y un 60% se consumen dentro del pais que los produce.

e (Cada afo en Colombia y en el mundo se aumentan las victimas por
intoxicacion, debido al consumo de alimentos contaminados.

e Dos razones mas que suficientes para buscar la manera de conservar
el frio en los alimentos y los productos que lo requieren.

5.2.17 Efectos de la ruptura de la cadena de frio. En funcién del contenido de
agua y del porcentaje de acidos y azucares, los alimentos pueden clasificarse de
acuerdo a la facilidad de descomposicién en: alimentos estables o no perecederos,
alimentos semi perecederos y alimentos perecederos. Las causas principales de
la descomposicién de los alimentos son: la accién de los microorganismos, la
accion de las enzimas, las reacciones quimicas y la degradacion fisica.

La conservacion de alimentos por refrigeracibn es uno de los métodos mas
antiguos utilizados por el hombre. Posteriormente se consiguioé bajar aiun mas la
temperatura lograndose la congelacion de los mismos. Los productos congelados
se deben almacenar en freezer a una temperatura entre -6°C y -18°C y aquellos
productos que requieren refrigeracion estaran ubicados en heladeras entre 0°C y
4°C.

La congelacion al igual que la refrigeracion, utiliza el descenso de temperatura
para prolongar el periodo de conservacion de los alimentos. Aunque las
temperaturas empleadas en la congelacion, son mucho mas bajas que las usadas
en refrigeracion, la diferencia esencial entre ambos métodos es la formacion de
cristales de hielo en el interior de los alimentos.
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La proliferacion bacteriana proviene de lo que llevan los propios productos en
forma natural y del desarrollo de gérmenes patégenos inoculados inevitablemente
durante la elaboracion y/o acondicionamiento de los mismos. El arma mas efectiva
para prevenir las intoxicaciones alimentarias es mantener todos los alimentos a la
temperatura correcta, tanto durante su preparacion como en la conservacion hasta
el momento del consumo.

El error que se comete con mayor frecuencia es el de dejar los alimentos en la
zona de peligro, temperaturas entre 7°C y 65°C. Por debajo de los 7°C cesa el
crecimiento de la mayoria de los microorganismos, pero no se destruyen por lo
qgue al sacar un alimento del freezer las bacterias existentes comenzaran a
reproducirse y por consiguiente a alterar el mismo. Ningln microorganismo puede
desarrollarse a una temperatura inferior a -10°C por lo tanto, el usual
almacenamiento de los productos congelados a -18°C, impide toda actividad
microbiana; ademas la velocidad de la mayoria de las reacciones quimicas queda
notablemente reducida y las reacciones metabdlicas celulares se paralizan
completamente. La transicién agua-hielo, en la congelacién, tiene la ventaja de fijar
la estructura del tejido y aislar el agua bajo la forma de cristales de hielo.

Por el contrario, la formacion de estos cristales de hielo tiene el inconveniente de
originar, frecuentemente, un deterioro mecanico de la textura del tejido animal o
vegetal. Cuando se realizan operaciones de traslado de productos congelados o
refrigerados sin el cuidado adecuado, se produce lo que se conoce con el nombre
de Ruptura de la Cadena de Frio, esto es la interrupcion del frio que mantiene a
estos alimentos en estado de conservacion.

Al descender la temperatura de los productos a valores ligeramente inferiores a
0°C, los cristales de hielo se agrandan; se favorece el desarrollo de
microorganismos psicroéfilos debido a que el exudado se enriguece en compuestos
nutritivos. Cada especie bacteriana prolifera Unicamente entre ciertos limites de
temperatura y tiene, para su desarrollo, una temperatura Optima. Por eso la
temperatura de almacenamiento va a tener una influencia considerable sobre la
alteracion que pueda padecer un alimento. En general teniendo en cuenta la
temperatura a la cual proliferan, se distinguen tres grupos de microorganismos que
afectan a los alimentos:
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Tabla 1. Microorganismos que afectan a los alimentos.

MICROORGANISMO TEMPERATURA DE DESARROLLO (°C)
Minima Optima Maxima
PSICROFILOS -15 +10 +20 aprox.
MESOFILOS +5a+10 +30 a +40 +50 aprox.
TERMOFILOS +40) +50 a +55 +65

En cada grupo se encuentran especies para las cuales el caracter termofilo,
mesofilo o psicrofilo es estricto y otras para lo que es facultativo; asimismo los
limites de temperatura son mas o menos amplios; ciertos Streptococcus se
desarrollan entre 0 y 30°C.

Estos datos son suficientes para confirmar que las posibles alteraciones
bacterianas que pudieran presentarse van a variar segun la temperatura de
almacenamiento. En el caso de productos almacenados en frigorificos, se observa
una proliferacion de psicroéfilos, especialmente de los géneros Streptococcus,
Pseudomonas y Achromobacter; igualmente, numerosos mohos se acomodan a
temperaturas muy bajas y proliferan rapidamente entre -5 y +5°C. Los termdfilos
se encuentran sobre todo entre los Bacillus y los Clostridium, esporulados dotados
frecuentemente de una fuerte resistencia al calor; tienen importancia especial para
las conservas. La velocidad de congelacion influira sobre la calidad del producto
descongelado.

Cuando la congelacion es lenta, hay una cristalizacion extracelular y la célula se
deshidrata progresivamente por ésmosis. Cuando la congelacion es rapida, se
produce la cristalizacion intracelular que destruye el citoplasma y los organulos
celulares.

Una congelacion lenta conduce a la formacion de cristales mas gruesos, que
dilaceran los tejidos vegetales y animales. En este caso, durante el proceso de
descongelacion, las carnes y los vegetales estaran blandos perderan gran parte
de su jugo, de su gusto y de su textura. Esta liberacion de nutrientes conjuntamente
con la variacion de temperatura provoca un medio de cultivo propicio para el
desarrollo y reproduccion de los microorganismos que se encontraban inactivados
a causa de las bajas temperaturas. También se activan reacciones enzimaticas
provocando la alteracion y deterioro de los mismos. Si las condiciones son
favorables, algunas bacterias se duplican en 20 minutos; un solo germen puede
dar asi origen en 7 horas a mas de 2 millones de bacterias.
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Los platos preparados congelados deben tener un cuidado especial debido a que
estos productos presentan el riesgo adicional de una manipulacion excesiva
durante su preparacion.

Resumiendo lo expresado y tomando el caso particular de “envios a domicilio” de
productos alimenticios refrigerados y congelados, es de fundamental importancia
el mantenimiento de la cadena de frio desde la gondola hasta el freezer o heladera
del cliente ya que si aumenta la temperatura del alimento se puede activar el
desarrollo bacteriano y las reacciones de descomposicion y por consiguiente el
alimento se contamina provocando un riesgo su consumo.

Cualquier Ruptura en la Cadena de Frio, tanto durante las operaciones de
transporte, manipulacion o almacenamiento (incluyendo en este ultimo punto la
exhibicion en el punto de venta) acarrea perjuicios econémicos, afecta la calidad
del producto y lo coloca fuera de las normas sanitarias establecidas.

Cuando la temperatura disminuye, se reduce de forma considerable la velocidad
de crecimiento de la mayoria de los microorganismos hasta detenerla, asi como
de las reacciones enziméticas, por lo que el alimento prolonga considerablemente
Su conservacion y disminuye su riesgo microbiolégico.

e Entre -4°C y -7°C se inhibe el crecimiento de los microorganismos
patdgenos. Estos microorganismos son peligrosos para la salud ya que son
productores de enfermedades a través de infecciones o de toxinas que
pueden provocar intoxicaciones.

e A -10°C se inhibe el crecimiento de los microorganismos alterantes
responsables de la degradacion de los alimentos.

e« A -18°C se inhiben todas las reacciones responsables del pardeamiento de
los alimentos. Esta temperatura es la fijada como estandar de congelacion
para la cadena de frio internacional.

e« A -70°C se anulan todas las reacciones enzimaticas, por lo que en teoria el
alimento se conservaria indefinidamente.
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5.2.18 Factores claves de éxito dentro de la logistica para la cadena de frio.
Los factores claves de éxito estan determinados por el impacto y la influencia que
puedan tener dentro de los procesos de la Cadena de abastecimiento y la Cadena
de frio. Entre los principales factores claves se encuentran:

e +Medicién permanente y control de la Temperatura.

e Almacenamiento y transporte.

e +Tecnologia de Informacion.

¢ <Reglamentacion Legal.

e +Capacitacion e informacion.

e +Operadores Logisticos

5.2.19 Cadena de frio en Colombia

llustracién 16. Cadena de frios en Colombia

VeENEZOUELA

Fuente: (http://www.colombiatrade.com.co/sites/default/files/conferencia_logistica
_en_la_cadena_de_frio_proexport_2013.pdf,2015)
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De acuerdo a un estudio realizado por la Universidad Nacional de Colombia y el
Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, se establecid el estado actual de
la cadena de frio en el pais asi:

e EXxisten vacios legales para el control y seguimiento en el expendio y
comercializacién de productos perecederos.

e Es deficiente la supervision y vigilancia por parte de las autoridades de
salud y los proveedores en los puntos de venta, sobre el manejo final de los
productos que requieren temperatura controlada.

e Las temperaturas de refrigeracion y congelacién encontrada en los centros
de produccion y los medios de transporte, es medianamente adecuada,
depende mucho de la capacidad instalada y del tipo de empresa que haga
la fabricacion y comercializacion.

e Existen deficiencias técnicas y de control en los equipos de frio en las areas
de comercializacion a nivel nacional.

e El personal destinado a la manipulacion y control de la cadena de Frio es
escaso y poco idoneo.

e Lacargay descarga de los productos es inadecuada, debido a los reducidos
espacios de las camaras de refrigeracion y el tamafio de las puertas de
muelles y vehiculos.

e Es poca o nula la sinergia entre empresas de sectores afines que manejen
perecederos, para minimizar costos de operacion, por el temor generalizado
de ruptura de la cadena de frio.

e Hay pocos operadores logisticos integrales en el manejo de la cadena de
frio para productos alimenticios, algunos lo hacen en productos
farmacéuticos.
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e Son altos los costos de operacion en todos los eslabones de la cadena de
frio (Almacenamiento, transporte, comercio exterior, distribucion, etc.)

e Poco conocimiento del consumidor acerca de la mejor manera de manipular
los productos perecederos que adquiere.

e Faltan estadisticas y trabajos de investigacion que permitan definir
estrategias de negocio en la cadena de Frio.

e Existe una iniciativa por parte del Departamento de Agricultura de los
EE.UU. para la creacion de la Asociacion Colombiana de la Cadena de Frio,
la cual busca aplicar en las empresas Colombianas las mejores practicas
mundiales en el manejo de productos perecederos.

5.2.20 Microrganismos. Segun Navarro (2013, pag.4), son seres vivos que no
pueden ser vistos a simple vista. Hay algunos microrganismos que se utilizan para
elaborar alimentos como el Kumis, Yogurty el Queso, y otras que producen toxinas
gue causan enfermedades y la muerte. La mayoria de los microrganismos mueren
cuando son expuestos a temperaturas superiores a los 70°C, mientras que cuando
hay exposicibn a temperaturas bajas no mueren, sino que solo detienen su
crecimiento. Pueden multiplicarse mas rapidamente y descomponer un alimento,
haciéndolo no apto para el consumo humano, si cuenta con las condiciones de:
Humedad, Nutrientes, Calor y Tiempo. Las bacterias se reproducen
exponencialmente a gran velocidad. Una sola bacteria se duplica en 15 minutos,
en 6 horas hay 16 millones de ellos. La contaminacion de alimentos es la culpable
de 150 mil muertes cada afio, segun la Organizacion Panamericana de la Salud.

5.2.21 Lista de chequeo. Es de vital importancia entender que es una lista de
chequeo y cudl es su aplicabilidad. Existen muchos formatos de listas de chequeo
para diversas actividades o equipos, sin que esto quiera decir que podemos tomar
una de estas y aplicarla en un equipo o actividad similar, ya que, esto es un error.
Nos podemos basar en el modelo, pero nuestra lista de chequeo debe ser
particular. (Manzera, 2009).
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5.2.21.1

¢,Como hacer una lista de chequeo?

Paso 1. Debemos definir primero quien la elaborara (debe ser una
persona idénea) y para que queremos hacer la lista de chequeo, que
buscamos con esto, cudl seria su aplicabilidad. Se debe definir una
Unica actividad o una Unica maquina, a fin que la lista de chequeo no
sea extensa, no es aconsejable tener listas de chequeo con mas de
10 o 12 items. Una vez definido esto, podemos buscar modelos,
analizarlos y escoger el que mas nos convenga o hacer un hibrido
de estos segun el caso.

Paso 2: Observar el proceso, actividad o equipo, en su normal
desempefio e ir detectando y registrando los peligros que se van
presentando. Esta observacion es necesario hacerla durante toda la
actividad y operacion e incluso en dias diferentes ya que las
condiciones varian muchas veces de un dia a otro.

Paso 3: El trabajador que opera la maquina, equipo, herramienta o
gue realiza una actividad especifica, posee experiencia importante
gue debemos aprovechar. Por lo tanto es necesario preguntarle
sobre los peligros que él detecta e igualmente comentarle sobre los
peligros que quien esta elaborando la lista de chequeo ha detectado
para tener su opinion.

Paso 4: El supervisor es una persona que igualmente conoce los
procesos y las dificultades que se presentan en ellos, por eso es
necesario obtener toda la informacion posible, mediante preguntas
al respecto.

Paso 5: Analizar toda la informacién e ir haciendo un listado
describiendo los items que conformaran la lista de chequeo.

Paso 6: Filtrar la lista donde aparecen los items descritos, es decir,
anular aquellas que se han repetido o unir en una varias que no se
requiere que aparezcan individualmente.
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o Paso 7: Establecer el formato que queremos utilizar y hacer un
pequefio manual de instrucciones. Es necesario que se disponga de
un encabezado, donde aparezca el nombre de la empresa, seccidn
de trabajo. Maquina, equipo, herramienta o actividad (una sola por
lista de chequeo). Fecha, responsable. La lista de chequeo como tal
debera contener al menos un niumero consecutivo para los items a
evaluar que no sean mas de 12, descripcion del item, evaluacién del
item que no implique célculos sino que sea algo de facil aplicacién
como por ejemplo decir si es aceptable o no aceptable la condicion
evaluada. Observaciones y recomendaciones. Se puede
adicionalmente establecer indices comparativos entre las
condiciones aceptables y no aceptables.

o Paso 8: Realizar una prueba piloto con el formato y manual de
instrucciones, siendo aplicada por diferentes trabajadores.

o Paso 9: Realizar retroalimentacién de toda la informacion, a fin de
hacer ajustes de forma y contenido.

o Paso 10: Normalizar el formato a utilizar y aplicarlo de acuerdo con
el cronograma que se establezca.

o Paso 11: Realizar retro alimentacion periddica.

5.2.21.2 Ejemplo de lista de chequeo. En 2009, Manzera plantea un
ejemplo a continuacion, una lista de chequeo para un montacargas. Se debe
entender que es referente Unica y exclusivamente al montacargas como tal y no a
Su operacion o mantenimiento, para lo cual se deberian hacer dos listas de
chequeo adicionales y especificas.
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llustracion 17. Lista de chequeo

INSPECCIOM CHECK LIST MONTACARGAS

AREA: FECHA: I REALIZADA POR:
Y CHECHK LIST MONTACARGAS A | H& MNE OBSERVACIONES RECOMENDACIONES
1 Protectores v sistemas de seguidad. x
2 Exctirbor x
3 Liartas (Bande de rodess, presion) X
L Silla v smortiguscion sila. X
5 Luces i
& Mandos de sendicio. H
v Ezpeios. H
a8 Fugas del sistema hidradico X
a kiveles diversos. *
10 | Embrague. x
11 Fimcion y estado del estado de Horguillaz. L

it - i - Condiciones Aceptables 42%

Condici NO Aceptabl 5 %

A = Aceptable NA = No aceptable NE = No existe
Fuente:(http://es.slideshare.net/manceramr/listas-de-chequeo,2015)

llustracién 18. Ejemplo de chequeo.

- =y
GRAFICO CHECK LIST MONTACARGA

B0 %0
S0 % 1
407 1
0%
20%% 4
10%% 4
0%

Cnndicinnes LAneptahlas Cnndicinnes PO
Aceptables
M i’

Fuente: (http://es.slideshare.net/manceramr/listas-de-chequeo,2015)

La lista de chequeo se puede tener en un formato de Excel a fin que en una
segunda hoja de calculo se establezcan indices comparativos como se ilustra con
el gréfico siguiente. La lista de chequeo es una herramienta de gran importancia,
gue en una empresa que esta desarrollando o tiene implementado un sistema de
gestion en seguridad y salud ocupacional, le va a servir para detectar peligros
antes de iniciar una labor, actualizar el panorama de peligros, materia prima para
elaborar o ajustar procedimientos seguros. (Universidad nacional abierta y a
distancia)
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llustracion 19. Revision del chequeo

Medidasa | Preguntas si | No | +/- Objetivo de la lista:

considerar | sugeridas Medidas a considerar Observaciones
Preguntas sugeridas (Desarrollo de la pregunta
general)
Si I I No | I Parcialmente l

Subpreguntas sugeridas (Desarrollo de las
subpreguntas que se despliegan de la pregunta
general)

Si | |No | [Parcialmente |

Cuadro 11 Ejemplo de listas de chequeo A

Cuadro 12 Ejemplo de listas de Chequeo B.

Fuente: Realizado con base en (SAyDS, 2007) Fuente: Realizado con base en (GTZ/PREMAnet, 2007)
Fuente: (http://es.slideshare.net/manceramr/listas-de-chequeo,2015)
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6 DISENO METODOLOGICO
6.1  TIPO DE INVESTIGACION Y ENFOQUE METODOLOGICO

El tipo de investigacion es descriptiva, ya que se definen caracteristicas de un
problema determinado para este caso las devoluciones que se presentan de
carnes frias en Alimentos Zenu, debido al rompimiento de la cadena de frio en la
entrega del producto al distribuidor final.

llustracion 7. Esquema para una investigacion descriptiva
Infograma 7.2. Esquema para una investigacion descriptiva

Definicion de los

( eventos
Evento o eventos
a describir
Analisis

y conclusiones

Construccion de
."nSfrU"‘v»?htos

! Recoleccion
.4 de datos

Fuente: Hurtado de barrera (2010)

El enfoque metodoldgico es Mixto, detallando la situacién y a su vez estableciendo
unos parametros medibles, es decir, un pequefio analisis estadistico de un
indicador como lo son el porcentaje de devoluciones y la toma de tiempos del
proceso.

6.2 METODO DE INVESTIGACION

e Etapa 1. Realizar una visita inicial en la empresa, para dar a conocer
nuestro objetivo con el proyecto. De esta forma, se podra identificar en que
parte se enfocara los conocimientos y capacidades para realizar la
propuesta de mejora.
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Etapa 2. Realizar un diagnoéstico de como se encuentra el area afectada en
la cual se basa el proyecto, en este caso, una inspeccion mediante un
estudio de tiempos y un recorrido con uno de los trabajadores, para
identificar asi las posibles causas y amenazas.

Etapa 3. Mediante una entrevista a algunos de los trabajadores, se
identifica si tiene conocimiento de como debe de ser el conducto regular y
las condiciones de transporte de carnes frias, para analizar si este hace
parte del problema identificado.

Etapa 4. Aplicar pruebas de conocimiento a cada uno de los tenderos del
recorrido o poblacién objetivo de la ruta que se elige para analizar, asi se
identifica si tienen conocimiento de las condiciones y del manejo que se
debe de tener con los alimentos frios y contemplar si son los causantes de
tantas devoluciones por medio del rompimiento del frio.

6.3 TECNIQAS E INSTRUMENTOS PARA LA RECOLECCION DE LA
INFORMACION
6.3.1 Fuentes de informacién.

e Primarias: Como principal fuente de informacion se tiene la visita al
proceso de transporte y entrega de los productos, es decir, una observacién
no asistida técnicamente.

e Secundarias: Se acude a libros y a sitios web que posibilitan la informacion
del area que deseamos enfocarnos.

6.3.2 Técnicas pararecoleccion de informacion.

Etapa 1. Observacion no asistida técnicamente; se realiza una visita al area
de logistica y transporte para determinar e identificar mediante una
observacion las posibles causas por las que se presentan tantas
devoluciones de alimentos frios.
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6.3.3

Etapa 2. Se realiza una entrevista a uno de los trabajadores de la empresa
con el fin de determinar su conocimiento en cuanto a los comportamientos
adecuados con el manejo de los productos, y asi mismo identificar si hace
parte del problema.

Etapa 3. Se realiza una prueba de conocimiento al sector que requiere de
los productos, es decir, tenderos, minoristas o mayoristas, con el fin de
identificar su nivel de conocimiento en cuanto a los buenos y malos manejos
de los alimentos.

Etapa 4. Se realiza una revision documental y un analisis en matriz DOFA,
donde estaran plasmados todos los resultados de nuestro estudio y las
ideas de propuesta de mejora que planteamos.

Instrumentos para registro de informacion.

Etapa 1. Lista de chequeo para visita al area de logistica y transporte.
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Tabla 2. Lista de chequeo para visita al area de logistica y transporte

= -4

Greaoe

PASCUAL BRAVO

INSTITUCION UNIVERSITARIA

INSTITUCION UNIVERSITARIA

AREA LOGISTICA

INDUSTRIAS ALIMENTICIAS ZENU.

PASCUAL BRAVO
i @ |

TECNOLOGIA. INNOVACION
CULTURA ¥ VDA

Version 1

INSTRUMENTO PROPUESTO PARA
LOGISTICA

LISTA DE CHEQUEO

AREA:
REALIZADO POR:

INSTRUCCIONES:

FECHA:

A continuacion serealiza una lista de chuequeo analizada desde diferentes areas del proceso de

logistica y transporte de alimentos. Primero leer el aspecto a identificar y posteriormente sefialar si
se cumple o no con sus respectiva observacion. Por ultimo, serealiza una sumatoria de los
resultados positivos y de los negativos.

eviten perdida de tiempo

AREA ITEM CRITERIO A VERIFICAR SI [NO[N/A OBSERVACIONES
1 El carro tiene las temperaturas
adecuadas
> Es el carro adecuado segun la
clasificacion
3 Numero de trabajadores adecuado
en la hora de salida
a Las partes interiores de la unidad
son hermeticas
DESPACHO Y 5 Puertas hermeticas para que la
CONDICIONES carga quede aislada del exterior
DEL CARRO El disefio de la unidad de transporte
6 permite la evacuaciédn de las aguas
de lavado.
Sistema de monitoreo de
7 temperatura de facil lecturay
ubicado en un lugar visible
Dispositivos de venteo que eviten
8 el ingreso de combustible al interior
de la unidad
° Fecha de vencimiento bien
establecida o aun vigente
10
Tienen el vacio adecuado
PRODUCTO Y 11 La temperatura con la cual tienen
contacto es la adecuada
SuUs .
Se encuentran ubicados donde
CONDICIONES 12
corresponde
13 Tienen las normas de higiene
adecuadas
14 Estan ubicados estrategicamente
para mayor conservacion
Tienen conocimiento de los
15 productos y su importancia de
mantener el frio
Conocen los tiempos de recorrido,
PERSONAL Y 16 carg?ydescarjg? de mercancia
maximos y minimos
CONOCIMIENTO "
17 Conocen las consecuencias de la
perdida del frio
Tienen la ruta establecida
18 estrategicamente de tal forma que

TOTALES

CONDICIONES ACEPTABLES %
CONDICIONES NO ACEPTABLES %

ELABORADO POR:

REVISADO POR:

AVALADO POR:
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e Etapa 1. Formato de Estudio de Tiempos entrega y transporte

Tabla 3. Formato de estudio de tiempos entrega y transporte.

Zend g
T\ INSTITUCION UNIVERSITARIA
Crcs(ooR ESTUDIO DE TIEMPOS 2 | (&) pASCUAL BRAVD
oo ¢ TR 80 i
VERSION: 01
DEPTO: | LOGISTICA Y TRANSPORTE |SECCION: |ESTUDIO: | TIEMPOS ENTREGA Y TRANSPORTE NUMERO 2
OPERACION: |ENTREGA PRODUCTOS |ESTUDIO NUMERO: | 2{HOJA NUMERO: | 1
INSTALACION/MAQUINA: CARRO DE TRANSPORTE HORA INICIO: 7.00a. m.
HERRAMIENTA / CALIBRADORES: | CRONOMETRO HORA FINAL: 12:00p. m.
TIEMPO TRANSCURRIDO (EN " ): |18.000"
PRODUCTO/PIEZA: PLANO: TRABAJADORES: | KEVIN AGUDELO
MATERIAL: CALIDAD: OBSERVADO POR: |
CONDICIONES DE TRABAJO ; FECHA: | 19 DE MAYO DE 2016
TRANSPORTE DE ANTERIORA PUERTA ABIERTA 1RA PUERTA ABIERTA 2DA
ELEMENTOS SIGUIENTE VEZ ENTREGA VEZ
1 T.ENSDOS T.EN SDOS T.ENSDOS T.ENSDOS
2 T.EN SDOS T.ENSDOS T.EN SDOS T.EN SDOS
3 T.ENSDOS T.ENSDOS T.ENSDOS T.ENSDOS
4 T.EN SDOS T.ENSDOS T.EN SDOS T.EN SDOS
5 T.ENSDOS T.EN SDOS T.ENSDOS T.ENSDOS
TOTAL POR ELEMENTOS 0 0 0 0
TOTAL
0
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e Etapa 2. Encuesta trabajador sobre conceptos basicos

Tabla 4.Encuesta sobre conceptos basicos de alimentos frios.

e rmET
ENCUESTA SOBRE CONCEPTOS INSTITUCION UNIVERSITARIA
( ( [ =) BASICOS DE ALIMENTOS FRIOS PASCUAL BRAVO
S @ | FEmmyon
VERSION: O1
NOMBRE EDAD CARGO
FECHA
TRABAJADOR
INSTRUCCIONES Responda las siguientes preguntas segln su conocimiento
PROBLEMA DEL CONTEXTO ROMPIMIENTO DE CADENA DE FRIO
Preguntas que abordan diferente niveles de
. Respuestas
dominio.
éQue es la cadena de frio?
éPara que conservar el frio?
éQué efectos puede ocasionar la ruptura del
frio?
éQué es un alimento perecedero?
éCOmo se clasifican los alimentos perecederos?
éCree usted que le pueden dar hongos a los
productos?éCuales conoce?
éQue es Logistica?
éCuales de estos son conceptos de logistica de
distribucion?
éSabe usted cuanto es el tiempo minimo que
puede estar los productos frios fuera de el
enfriador?
éA que temperatura se debe almacenar los
productos frios?
éA que temperatura se debe trasnportar la
carga congelada o refrigerada?
éComo se clasifican los equipos para carga
refrigerada en trasnporte terrestre?
éConoce usted la ley que rige las condiciones
que deben cumplir el transporte de alimentos
perecederos? Argumente
éCual cree usted que pueden ser las cuasas de
tantas devoluciones?
ELABORADO POR: REVISADO POR: AVALUADO POR:
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Etapa 3. Prueba de conocimiento de la cadena de frio.

Tabla 5. Prueba conocimiento de la cadena de frio.

- - g

G < f =

PRUEBA DE CONOCIMIENTO DE LA
CADENA DE FRIO

INSTITUCION UNIVERSITARIA

PASCUAL BRAVO
Y

TECNOLOGIA. INNOVACIGN
CULTURA ¥ ViDA

VERSION: O1

NOMBRE

| EDAD | FECHA

INSTRUCCIONES

Responda las siguientes preguntas marcando con una X o encerrando
con un cirdulo la letra de la opcion correcta y luego justifique.

PROBLEMA DEL
CONTEXTO

ROMPIMIENTO DE CADENA DE FRIO

Preguntas que abordan diferente niveles de
dominio.

Fundamentacion de la prueba

éQue es la cadena de frio?

A-Proceso de garantizar el mantenimiento de la
temperatura de los productos perecederos

B-Es una cadena que sirve como soporte

Explique.

C- Proceso de embalaje y ubicacion de frios

éPara que conservar el frio?

A- Evitar intoxicacion y contaminacion

B-Para que duren mas los productos

Explique.

C- Ninguna de las anteriores

éQué efectos puede ocasionar la ruptura del
frio?

A- Accion de microorganismos y degradacidn fisica.

B- Dolor de cabeza, mareos, nauceas

Explique.

C- Ay Bson verdaderas

éQué es un alimento perecedero?

A-Aquellos que han sido sometidos a un proceso
de refrigeracién para evitar hongos

Explique.

B- Aquellos que no tienen fecha de vencimiento

C- Ay Bson ciertas

éCOmo se clasifican los alimentos
perecederos?

A- Frutas, verduras y granos

B- Perecederos, lacteos y granos

iPorque?

C- Altamente perecederos, semiperecederos y
poco perecederos

éCree usted que le pueden dar hongos a los
productos?

A- No

B- Si

éCudles y/o Por que?

éQue es Logistica?

Actividades logisticas que forman parte del
componente operativo tales como:

Explique.

A-lnventarios, el transporte y flete

B-Costos,ventas, creditos

C-Finanzas, gerencia, administracion

éCuales de estos son conceptos de logistica
de distribucion?

A- Gestion, Vehiculo, Alimento

B- Frio, Temperatura, Ventas

Explique.

C-lnventarios, el transporte y Logistica inversa

éSabe usted a que temperatura debe de A- Si
ubicar los productos? B-No

éCual es?
éSabe usted cuanto es el tiempo minimo que |A- Si
puede estar los productos frios fuera de el B-No

enfriador?

éCuanto es? (En minutos)

ELABORADO POR: REVISADO POR:

AVALUADO POR:
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e Etapa 4. Matriz de analisis, DOFA

Tabla 6. Matriz de analisis DOFA rompimiento cadena de frio.

= 4

‘— r ﬁl

MATRIZ DE ANALISIS DOFA

INSTITUCION UNIVERSITARIA

PASCUAL BRAVO

TECNOLOGIA, INNOVACION
@@ | TRV

VERSION: O1

NOMBRE

EDAD

FECHA

INSTRUCCIONES

En la siguiente matriz se analizan asuntos internos y externos del
proceso de transporte y entrega de mercancia, para identificar
amenazas, oportunidades, debilidades y fortalezas del mismo, y
posteriormente implementar estrategias.

PROBLEMA DEL
CONTEXTO

ROMPIMIENTO DE CADENA DE FRIO

DEBILIDADES

FORTALEZAS

AMENAZAS

OPORTUNIDADES

ELABORADO POR:

REVISADO POR:

AVALUADO POR:
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6.3.4 Variables e Indicadores

Tabla 7. Variables e indicadores

VARIABLE

INDICADOR

DEVOLUCIONES

Devoluciones diarias/entrega totales x 100

SATISFACCION

Reclamos diarios/Reclamos totales x 100

ENTREGA A TIEMPO

Despachos oportunos diarios/niimero total de
despachos x 100

COMERCIALIZACION

Cantidad despachada/cantidad pedidos hechos x 100
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7 RECURSOS DEL PROYECTO

Tabla 8. Recursos del proyecto.

RECURSOS

DESCRPCION / OBSERVACION

PRESUPUESTO

TALENTO
HUMANO

Para la elaboarciond el proyecto, se necesita de
la parte mas vital, la cual es el investigador
Emerson Arley Montoya que realizara la labor de
proponer luego de su trabajo basado en los
conocimientos adquiridos en la .U Pascual
Bravo Marquez en Produccion Industrial. De
igual manera, es necesario laintervencion del
asesor de grado.

Para este tipo de recurso no
hay necesidad de dinero, ya
que el investigador se
encuentra realizando una labor
academicay el asesor la
universidad le concede su pago
normalmente.

TECNICOS
OPERATIVOS
(HERRAMIENTAS
O IMPLEMENTOS
NECESARIOS,
DIGITALES,
SOFTWARE, ETC.)

PC, esta sera la herramienta principal parala
elaboracion del proyecto, ya que alli estara
nuestr trabajo formulado, graficado y analizado
con sus debidos procesos. Especialmente
haremos uso de las herramientas Office para
realizar los intrumentos y presentaciones.

Para poder hacer uso del PC, es necesario tener
acceso a internet, para poder navegar y buscar la
informacion necesariay reforzar

Herramientas de escritura, lapiceros, lapiz,
libretas

Cronometros para toma de tiempos

Memoria USB para guardar la informacion

Celular con camara o una camara digital para
registro de imagenes

Paugete de hojas tamafio carta para los registros
y elaboracion de trabajos

El investigador cuenta con la
herramienta necesaria, por lo
tanto no requiere dinero para

ello

La universidad que es el ugar
donde se realiza la mayor
partte del trabajo cuenta con
red WiFiy en la casa del
investigador tambien, por lo
tanto, no requiere de dinero

S 15.000

El investigador cuenta con la
herramienta necesaria

S 10.000
El investigador cuenta con la
herramienta necesaria

S 10.000

Impresién de los instrumentos y el trabajo final
y quemar el CD S 50.000

COSTOS Se realizan salidas de campo o de investigacion.
OPERATIVOS Transporte S 400.000
Alimentacion S 300.000
TOTAL S 785.000
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8 CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Tabla 9. Cronograma de actividades.

ACTIVIDADES

MES 3

MES 4

Enfoque y diagnostico del proyecto

Adaptacion de la norma tecnica para prsentacion de
trabajos escritos

Correcion de las bases teoricas

Construccion del diseiio metodologico

Elaboracion de los instrumentos a aplicar

Revision del disefio de metodos e instrumentos que se
utilizaran para la recoleccion de informacion

Explicacion de como aplicar los intrumentos
correctamente

Aplicacion de los instrumentos

Analisis de lainformacion, correcion y graficas de
resultados

10

Revision final del trabajo

11

Informe final y presentacion de Prezi
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9 RESULTADOS

Se inicia la toma de tiempos a las 7:30 am, ya que aqui precisamente se inicia el
recorrido a la ruta asignada para el dia 18 de Mayo de 2016 la cual comprendera
sectores de envigado y poblado.

Los tiempos no se pueden tomar cuando cargan el carro, ya que Zenu certifica que
los alimentos salen con las condiciones adecuadas desde la planta de produccién y
area de despacho, por lo tanto, los encargados del transporte y entrega
CARGACOORP, inicia sus labores en el momento en que Zenu termina de llenar.

llustracion 8. Area de despacho

P
Pr *:’:Nr‘

Como estrategia se define que carro lleno carro despachado, es decir no esperar
que terminen de cargar todos para iniciar recorrido, ya que asi minimizamos tiempos
y posibles dafios en los productos, evitando rompimiento del frio.

Esta ruta tiene 51 clientes en total (ver siguiente ilustracion), de los cuales 25
presentan devoluciones, es decir, los tiempos seran mayores alli, ya que no es solo
el proceso de entrega de mercancia sino de recoger aquello productos defectuosos
0 malos.
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llustracién 9. Manifiesto de carga ruta 1.

L A

Enpresa.COOPERATIVA DE TRANSPORTADORES : Placa Vahicuo:  TKHBGY
i Sorvicio: ALFREDO CARDENAS GARZON | Ceduia: 1018039507 Paca: | RuaPl MELOTS
| Enbejador Servic: Cedua: ' Cod Seg-

| Sello os Vehiculo._ 8827

] [
1 ‘uﬂgﬁu’m' > 00 N § W ﬁa"
EhEomEoomeE &

4 3 BT D

¥

==
-

"

g
:

i

i

i
1
Ee
i}

¥
i
:

7.Contst: [ T Canast: | | T.Conaste | | T.Canest [ ] T.Carast: ||
AL g T Ly s, D FE= T TR0 | o s S s e BT
56 PROMBE TRANSITAR POR CARRETER CON LA MERCAMCIA OETALLADIA EN ESE DOCUMENTO ENTRE LAS S0 AU Y A LA EVPRESA TRAKSPORTAGOR A DECLARA.
QU CONOCK ¥ ACEPTA: 118 v ¥ ELAETE ¥ 2 EL CARGUE ¥ EL OESOMROLE 0F Ui
SO ESJSAADOR: VEAIFIGUE UA MERCANGIA RECEION PARA TRANSPORTAR, EN CANTIDAD - o
¥ CALIDAD PARA EVITAR RECLAMACIONES EN LAS ENTREGAS. LA EMPRESA NO SE HACE D€ U EurRESA e L
RESPONSABLE POR FAL TANTES O AVERIAS oy
Incluye Escolla? - il No

Fuente: (Alimentos carnicos s.a.s, 2016).
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llustracion 10. Manifiesto de carga ruta 2.

Alimentos Soo me  Wiwmww
AINICOS nimentos Cimicos SAS.  rmmimns S WANEXORAKEECLCO

N st || P vr_THOSY P MAIBN

Evpress COOPERATVADETRANSPORTADORES
| EnbaaorService: GOMEZ MAZO CARLOS ALBEIRO | Codua,_ 9846282 | | Peca il APl MELOGY
| EmbopdorSenic: Cedula | | Cod. Seg: N
Sellode Veheuk: 052426 [ «
10482159 022UMBO LAS VEGAS Envigado CR 4825 SUR 136 AV LAS VEGAS WIIUME  49BTH0  CREDITO u
1062199 022 JUMBOLAS VEGAS Envigado CRAB 25 SUR 136 AV LAS VEGAS 1210404 2724 CREDITO :
10462203 (46-METRO [TAGUI mgl CL5052 21 1214047 7401538 CREDITO
10462205 UEMETROITAGU! tegl oLB08 2! 861214048 W CREDTO ]
10482220 145-JUMBO SANTAFE MEDELLIN Medetin AK43A7 SUR 170 812134942 40779 CREDITO a
10482209 148JUMBD SANTAFE MEDELUN * Noddlin AK43A7 SUR 170 WIMMs AR CREDITO
000220 VGWMBOSANTAFEMEDEUN ~ Medlin _ MKBATSURIN MMME 839065 CREDITO
TOTALNMEROFACTURAS | 7 | T0TALKG 1483 | VR, TOTAL CONTADO 0
TOTAL NUMERO CAJAS COMPLETAS | TOTAL VOLUNEN 8 | VR.TOTAL CREDITO 11278.572|
TOTAL NUMERO CAUAS REEMPACADAS | TOTAL CANASTAS o [OLICE NWICRER J
TOTAL NUMERO CAUAS il | VALOR FLETE APAGAR 217200
LAUTAS: MELOS3 — it & =
T.Cwase [ TCnsts [ | T.Conaste: | | T.Cnas | T.Cwasty | |
Obsarvaciones g Condiciones
55 PIROMBE TRAWSITAN POR CARRETERA CON LA UERCANCIA DETALLADA EN ESTE DOOUMINTO ERTRE LAS 6100 PU Y LAS 800 AM LA ENPRESA TRAMEPORTADORA DECLARA
CQUECOROCE ¥ ACEPTA 1) EL YALOR COUERCAL DE LA MERCARGA (UI TRANSIONTA 1L COBTODEL SEGURD ¥ BL ALETE. Y, & £ CARILE ¥ £ DRSCANGUL DF (A
MR S/ CUENTA N CASOLE CON' FON ENTIRE L TN OF E5TE DOCUMENTO ¥ EL CONTRATO), PREVALECERA ESE (L TIWO.
SENOR EMBAJADOR: VERIFIQUE LA MERCANGIA RECIBIOA PARA TRANSPORTAR, EN CANTIDAD PR LA NERCANCIA LE S TRATA ESTE DOOMENI0 LA SVPRESA SECOMPRONETE A A N L VPG CON OTROS ARTCULCS:
Y CALIDAD PARA EVITAR RECLAMACIONES EN LAS ENTREGAS. LA EMPRESA NO SE HACE | esteooenn WTEGRALCE. O Y .
RESPONSABLE POR FALTANTES O AVERIAS :“m mfm :lm‘ ‘:u i:n:;:ﬁ-“ e o .:‘mm;vmm -
Inclye Escota? sl No
Fimey .2 i Savion Fars Coordnat gy o Verket Mercariag fmepows e Cag Tewn

Geupo Empresatial Nutresa o\l’%

Fuente: (Alimentos céarnicos s.a.s, 2016)

En la ruta nUmero 2, se presentaron solo 3 lugares a visitar, ya que las demoras alli
son mas prolongadas por ser almacenes de cadena y también se presentan
devoluciones pero el numero es menor a las de tienda a tienda ya que en los
grandes almacenes tienen la capacidad econémica de invertir en mercaderistas y
en personas encargadas de revisar y de realizar comportamientos adecuados con
los productos frios.

Se reparte la ruta estratégicamente, de tal forma que no toque hacer movimientos
o recorridos repetitivos, donde se aumentaria el tiempo total y a la misma el riesgo
de perder el frio recorriendo por muchos lugares con un clima de mas o menos 27°C.
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llustracion 11. Almacenamiento transporte ruta 2.

& 4
==

La ruta en esta ocasion, tiene como objetivo, recorrer 51 lugares, donde 25

presentan una devolucion o cambio representado esto un 51% de clientes de la
zona.

La cantidad de devoluciones para la ruta del 18 de Mayo de 2016 fueron en 25
lugares que sumaron en total 40 productos defectuosos o malos.

llustraciéon 12. evluciones 18 de mayo 2016
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Mientras el recorrido es largo en algunos lugares, se aprovecha el tiempo para
realizar la encuesta a trabajadores y poder identificar su nivel de conocimiento en
cuanto a los comportamientos adecuados de BPM y de cadena de frio.

Se obtiene resultados muy positivos, ya que ellos tienen el conocimiento suficiente
para identificar los momentos adecuados de entrega, los comportamientos de una
buena manipulacién de alimentos, conocimientos técnicos de los productos y sus
condiciones, del mismo vehiculo en que transportan la mercancia y de sus
condiciones fisicas para realizar recorridos. Por lo tanto, esto reduce al maximo que
los productos devueltos se estén presentando por falta de conocimiento de
trabajadores que rompen la cadena en el transporte de la mercancia.

Luego de realizados los instrumentos en la empresa, se llegan a los siguientes
resultados:

e Etapa 1 Presentacion, autorizacion, lista de chequeo y toma de tiempos

llustracién 13. Carta autorizacion propuesta.

Medellin. Mayo 11 de 2016

a de Produccion
CION UNIVERSITARIA PASCUAL BRAVO

na a mi cargo. se presento una propuesta de proyecto
PARA REDUCCION DE DEVOLUCIONES

Nota: Se recibe a conformidad y por escrito la propuesta inicial.

TOBAR SERNA
Jefe de Gestiéon Flumana

Carrera 43D No. 5-113
CALI: Celular: 310

BARRANQUILLA: Télefono: (035) 374 90 3
MONTERIA: Celula
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La lista de chequeo y toma de tiempos se realizé en dos recorridos de entrega de
mercancia el dia 18 y 19 de Mayo de 2016, en los sectores de Envigado, Poblado y
Centro, obteniendo los siguientes resultados:

llustracion 14. Resultados inspeccién y observacion.

Inspeccidn y obervacion

H POSITIVOS
B NEGATIVOS

Se obtienen resultados muy positivos para la empresa ya que queda demostrado
que el 94% de los aspectos calificados fueron analizados y argumentados de buena
manera, es decir, solo un 6% del analisis es negativo, presentandose especialmente
en el desconocimiento que hay de parte de los trabajadores en cuanto a los tiempos
minimos y maximos que pueden estar expuestos los productos en la carga,
recorrido y descarga de los mismos.

Posteriormente se midieron los tiempos en 4 elementos principales del proceso los
cuales son: Tiempo de primer tienda a la siguiente, Tiempo de puerta abierta para
sacar el producto (T1), tiempos en la entrega y revision del producto y por altimo el
tiempo de la puerta abierta para regresar las canastas y los productos devueltos
(T2).
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llustracion 15. Resultados estudios de tiempos 1.

Zerrix

Geealoor R

ESTUDIO DE TIEMPOS 1

INSTITUCION UNIVERSITARIA

PASCUAL BRAVO

SSOPRATIA 54 TAARSFSRTAGORES 5 S @@ | e
VERSION: 01
DEPTO: [ LOGISTICA Y TRANSPORTE [sEccion: [EsTupIO: [ TIEMPOS ENTREGA Y TRANSPORTE NUMERO 1

OPERACION: [ENTREGA PRODUCTOS [ESTUDIO NUMERO: 1[HOJA NUMERO: [ 1
INSTALACION/MAQUINA: CARRO DE TRANSPORTE HORA INICIO: | 7:30a. m.

HERRAMIENTA / CALIBRADORES: CRONOMETRO HORA FINAL: 1:30 p. m.

TIEMPO TRANSCURRIDO ( EN "): 21.600"

PRODUCTO/PIEZA: | [PLano: ] TRABAJADORES: | JHONATAN PEREZ - ALFREDO CARDENAS

MATERIAL: [ [caupaD: | OBSERVADO POR:

CONDICIONES DE TRABAJO : FECHA: 18 DE MAYO DE 2016

PUERTA ABIERTA 1RA
ELEMENTOS | . ¢aNSPORTE TIENDA A TIENDA VEZ ENTREGA PUERTA ABIERTA 2DA VEZ
1 SEG 3| sEG 2 SEG 678 SEG 5
2 SEG 40[  sEG 3 SEG 456 SEG 4
3 SEG 42| seG 4 SEG 857 SEG 3
4 SEG 18] SEG 3 SEG 567 SEG 5
5 SEG 27| seG 2 SEG 478] SEG 4
6 SEG 42| seG 3 SEG 956 SEG 5
7 SEG 24]  SEG 3 SEG 365 SEG 6
8 SEG 62  SEG 4 SEG 846 SEG 4
9 SEG 30 SEG 5 SEG 368 SEG 6
10 SEG 26| SEG 3 SEG 465 SEG 5
11 SEG 42| seG 4 SEG 265 SEG 3
12 SEG 19]  sEG 3 SEG 234 SEG 4
13 SEG 49| seG 4 SEG 424] SEG 5
14 SEG 28] SEG 5 SEG 184 SEG 6
15 SEG 65  SEG 3 SEG 346 SEG 6
16 SEG 27| SEG 4 SEG 254 SEG 5
17 SEG 48] SEG 2 SEG 256 SEG 4
18 SEG 37 seG 3 SEG 187 SEG 45
19 SEG 80|  SEG 4 SEG 123 SEG 4
20 SEG 46| SEG 4 SEG 265 SEG 3
21 SEG 17| sEG 5 SEG 165 SEG 4
22 SEG 23] sEG 3 SEG 572 SEG 5
23 SEG 34 seG 3 SEG 254 SEG 6
24 SEG 53 seG 3 SEG 423 SEG 5
25 SEG 37 seG 4 SEG 167 SEG 4
26 SEG 62[  SEG 5 SEG 342 SEG 3
27 SEG 64|  SEG 2 SEG 265 SEG 5
28 SEG 35 SEG 3 SEG 589 SEG 6
29 SEG so|  seG 4 SEG 476) SEG 4
30 SEG 42| seG 3 SEG 426) SEG 5
31 SEG 14| SEG 4 SEG 267 SEG 7
32 SEG 17| SEG 5 SEG 321 SEG 8
33 SEG 34 sEG 10 SEG 243 SEG 4
34 SEG 23] SEG 3 SEG 257 SEG 5
35 SEG 5| sEG 12 SEG 312 SEG 9
36 SEG 51| SEG 3 SEG 231 SEG 6
37 SEG 34|  seG 4 SEG 231 SEG 7
38 SEG 38  seG 5 SEG 345 SEG 5
39 SEG 65]  SEG 3 SEG 254 SEG 4
40 SEG 45| seG 4 SEG 357 SEG 5
a1 SEG 23] sEG 12 SEG 163 SEG 7
42 SEG 67| SEG 7 SEG 345 SEG 7
43 SEG 37 sEG 5 SEG 245 SEG 6
44 SEG 64|  SEG 3 SEG 263 SEG 5
45 SEG 23] SEG 5 SEG 285 SEG 6
46 SEG so|  seG 6 SEG 254 SEG 6
47 SEG 134 sEG 7 SEG 268 SEG 7
a8 SEG 67|  seG 6 SEG 378 SEG 4
49 SEG 34 seG 2 SEG 479 SEG 7
50 SEG 43 sEG 5 SEG 257 SEG 8
51 SEG 40]  sEG 5 SEG 367 SEG 6
TOTAL POR ELEMENTOS 2008 19 18375 308
TOTAL
21000

1




llustracion 16. Resultados estudio de tiempos 2

Zem= = s c16 s
T INSTITUCION UNIVERSITARIA
GroaGock ESTUDIO DE TIEMPOS 2 |(&) PASCUAL BRAVO
e 90 | T
VERSION: 01
DEPTO: | LOGISTICA Y TRANSPORTE |SECC|ON: |ESTUD|O: | TIEMPOS ENTREGA Y TRANSPORTE NUMERO 2
OPERACION: |ENTREGA PRODUCTOS |ESTUDIO NUMERO: 2|HOJA NUMERO: 1
INSTALACION/MAQUINA: CARRO DE TRANSPORTE HORA INICIO: 7:00a. m.
HERRAMIENTA / CALIBRADORES: | CRONOMETRO HORA FINAL: 12:00 p. m.
TIEMPO TRANSCURRIDO ( EN " ): 18.000"
PRODUCTO/PIEZA: PLANO: TRABAJADORES: | KEVIN AGUDELO
MATERIAL: CALIDAD: OBSERVADO POR:
CONDICIONES DE TRABAJO : FECHA: | 19 DE MAYO DE 2016
TRANSPORTE DE ANTERIOR A PUERTA ABIERTA 1RA PUERTA ABIERTA 2DA
ENTREGA
ELEMENTOS SIGUIENTE VEZ VEZ
1 T. EN SDOS 360| T. EN SDOS 180 T. EN SDOS 1264( T. EN SDOS 236
2 T. EN SDOS 678| T. EN SDOS 345 T. EN SDOS 1256| T. EN SDOS 567
3 T. EN SDOS 456| T. EN SDOS 456 T. EN SDOS 2245| T. EN SDOS 324
4 T. EN SDOS 623| T. EN SDOS 324 T. EN SDOS 3804| T. EN SDOS 250
5 T. EN SDOS 345| T. EN SDOS 534 T. EN SDOS 3568| T. EN SDOS 185
TOTAL POR ELEMENTOS 2462 1839 12137 1562
TOTAL
18000

Cuando iniciamos realizando el recorrido la principal herramienta es la observacion
y acompafados del cronometro para la toma de tiempos.

En las rutas estudiadas se presentaron algunos paros, ya que a la hora de llegada
de entrega de mercancia se encontraban algunos proveedores por delante, lo cual
impedia salir de alli inmediatamente, pero los trabajadores no bajaban los productos
para no poner en riesgo sus condiciones y aun tener la conservacion adecuada. Se
esperaba que los atendieran y realizaba el proceso.

e Etapa 2 Encuesta trabajadores

Para medir el nivel de conocimientos internos de los trabajadores, se realizaron 3
encuestas a 3 empleados y arrojo los siguientes resultados de forma subjetiva y
cualitativa:

Cuando se pregunta sobre el conocimiento de la cadena de frio ellos dicen que es
una cadena de suministro para conservar el frio y el vacio de los productos frios, es
decir, si tienen un enfoque positivo en cuanto a lo que realmente es el significado
del concepto. Llegan a la conclusion de que se conserva el frio para evitar la
descomposicion de los productos y que les produzca algun tipo de hongo o
microorganismo, evitando asi mismo la degradacion fisica.
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Se observa que tienen conocimiento en cuanto a la decisiobn de un producto
perecedero, donde opinan que es la capacidad que tiene el producto de
descomponerse de manera rapida. En cuanto a los conceptos mas técnicos y
tedricos como lo es la logistica, los resultados son positivos ya que se llega a
observar que la definen como el proceso de inventarios, transporte y almacenaje de
los productos.

En cuanto a los tiempos maximos y minimos que deben de tener los productos
presentan un poco de dificultad de dominio del tema, pero tienen claro, que no
pueden ser muy elevados para evitar el rompimiento del frio. Las temperaturas
maximas de transporte la tienen clara y controlada por medio de thermoking y
porque conocen que no los pueden dejar expuestos a la temperatura superior de
6°C maximo.

La dificultad se presenta cuando reponen a si conocen cual es la ley que rige las
condiciones que debe cumplir el transporte de alimentos perecederos y cuales son
estas; ya que la respuesta es no, aunque tienen buenas practicas y los carros las
cumplen por la organizacion de la compaiiia, pero si hay que reforzar un poco ese
conocimiento de empleados.

Cuando la encuesta se enfoca a preguntarles el problema que tenemos como fin,
es decir, en cuanto a las devoluciones, se analiza que sus respuestas coinciden que
esto se debe a la pérdida del vacio de los productos, fecha de vencimiento, o poca
rotacion.

e FEtapa 3 Pruebas de conocimientos

Se implementa la siguiente estrategia con el instrumento adecuado, el cual e sola
prueba de conocimiento a algunos tenderos de la ruta al azar, donde podemos
identificar si son la causa principal de tantas devoluciones de mercancia.
Posteriormente, estos nos arroja los resultados que esperabamos, es decir,
podemos observar que la mayor parte de los establecimientos devuelven su
mercancia por las malas condiciones en que tienen sus productos, por el tiempo
gue pierden para guardarlos permitiendo asi el rompimiento de cadena de frio, por
la falta de conocimiento adecuado en cuanto a almacenaje, temperaturas,
inocuidad y comportamientos con productos frios.

A continuacion se encuentra la prueba con las respuestas correctas, para poder
analizar las respuestas obtenidas:
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Tabla 10. Respuesta correcta prueba de conocimiento.

INSTITUCION UNIVERSITARIA

PRUEBA DE CONOCIMIENTO DE LA CADENA
PASCUAL BRAVO

G ( j =1 DE FRIO
TECNOLOGIA, INNOVACION

COOPERATIVA BE TRANSPORTADORES BE CARGA L . ‘ CULTURA Y VIDA.

VERSION: 01

NOMBRE EDAD FECHA

Responda las siguientes preguntas marcando con una X o encerrando con un circulo la letra de
la opcidn correcta y luego justifique.

INSTRUCCIONES

PROBLEMA DEL
CONTEXTO

ROMPIMIENTO DE CADENA DE FRIO

Fundamentacion de la prueba
Preguntas que abordan diferente niveles de dominio.

A-Proceso de garantizar el mantenimiento de la temperatura de
éQué es la cadena de frio? los productos perecederos

B-Es una cadena que sirve como soporte

Explique. C- Proceso de embalaje y ubicacién de frios

iPara qué conservar el frio? A- Evitar intoxicacién y contaminacién
é ?

B-Para que duren mas los productos

Explique. C- Ninguna de las anteriores

A- Accion de microorganismos y degradacion fisica.

éQué efectos puede ocasionar la ruptura del frio?
B- Dolor de cabeza, mareos, nauceas

Explique. C- Ay Bson verdaderas

A-Aquellos que han sido sometidos a un proceso de

éQué es un alimento perecedero? i = )
refrigeraciéon para evitar hongos

Explique. B- Aquellos que no tienen fecha de vencimiento

C- Ay Bson ciertas

A- Frutas, verduras y granos

éComo se clasifican los alimentos perecederos?
B- Perecederos, lacteos y granos

éPorque? C- Altamente perecederos, semiperecederos y poco
perecederos
éCree usted que le pueden dar hongos a los A- No
productos? B- Si

éCudles y/o Por que?

Actividades logisticas que forman parte del componente

éQue es Logistica? i
operativo tales como:

Explique. A-Inventarios, el transporte y flete

B-Costos,ventas, creditos

C-Finanzas, gerencia, administracion

éCuales de estos son conceptos de logistica de A- Gestion, Vehiculo, Alimento
distribucion? B- Frio, Temperatura, Ventas
Explique. C-Inventarios, el transporte y Logistica inversa

éSabe usted a que temperatura debe de ubicarlos |A-Si

productos? B-No
éCudl es?
A < o ) A-Si
éSabe usted cuanto es el tiempo minimo que puede
estar los productos frios fuera de el enfriador? B-No
éCudnto es? (En minutos)
ELABORADO POR: REVISADO POR: AVALUADO POR:
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Se realizaron 5 pruebas de conocimiento a 5 tenderos o clientes finales de los
productos frios de Zenu, estos se eligieron de las rutas recorridas el 18 y el 19 de
Mayo de 2016. A continuacion se interpretaran cada uno de los resultados de las 10
preguntas formuladas:

llustracion 17. Resultado preguntal.

¢QUE ES LA CADENA DE FRIO?

2;40%

Ha

mb

Se puede observar como las respuestas fueron muy equilibradas ya que los
porcentajes son muy similares De 5 personas encuestadas 2 optaron por la opcién
A equivaliendo asi a un 40%, de igual forma y mismo porcentajes con la opcion C,
mientras que un 20%, es decir, una persona decidié responder que la respuesta
correcta era la B. Se llega a la conclusion que un 60% de los encuestados se
encuentran equivocados con sus respuestas ya que la opcion correcta es la A.

llustracion 18. Resultado pregunta 2.

¢PARA QUE CONSERVAR EL FRIO?

Ha

mb
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Se observa como hay un dominio en las respuestas de opcion B, equivaliendo a un
60%, mientras que el 40% restante decide responder que la opcidn A es la correcta,
es decir, ninguno opta por responder que la C sea correcta. Se concluye que en
esta pregunta el 40% de personas respondieron bien, ya que la opcién A es la
correcta.

llustracién 19. Resultado pregunta 3.

¢QUE EFECTOS PUEDE OCASIONAR LA
RUPTURA DEL FRIO?

mA
HB

mC

El mayor porcentaje se presenta en la respuesta A equivaliendo a un 80% de
personas gue eligen la correcta, el porcentaje restante eligio la C y nadie s encamino
por la opcion B.

llustracion 20. Resultado pregunta 4.

¢QUE ES UN ALIMENTO
PERECEDERO?

HA
HB

uC
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En esta pregunta podemos analizar que hay un porcentaje equilibrado entre la
respuesta B y C con dé a 20%, y el 60% restante eligen la A, siendo esta la opcion

correcta.

llustracién 21. Resultado pregunta 5.

¢COMO SE CLASIFICAN LOS
ALIMENTOS PERECEDEROS?

mA
HB

uC

En esta pregunta también se presenta un alto porcentaje en la opcién correcta a
que es la C con un 60%. El otro 40% se inclina por la opcion B siendo mala y la
opcion A no tuvo ningun porcentaje

llustracion 22. Resultado pregunta 6.

¢CREE USTED QUE LE PUEDEN DAR
HONGOS A LOS PRODUCTOS FRIOS?

HA

HB

5; 100%
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En esta pregunta vemos el dominio de la respuesta de la opcion A, siendo la correcta
con un 100%.

llustracion 23.Resultado pregunta 7.

¢QUE ES LOGISTICA?

HA
HB

mC

Cuando nos enfocamos en la logistica las respuestas no son muy argumentadas y
correctas, para este caso, el 40% tiene la razén en su respuesta siendo la opcién A
la correcta. El otro 60% restante tienen errores y fallas en sus respuestas.

llustracion 24. Resultado pregunta 8.

¢ CUALES DE ESTOS SON CONCEPTOS
DE LOGISTICA DE DISTRIBUCION?

HA
HB

uC
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Podemos observar como 1 sola persona responde la opcion correcta, es decir,
conoce los conceptos de logistica de distribucidén equivaliendo asi a un 20% de la
poblacidon encuestada, ya que el 80% restante estan equivocados.

llustracién 25. Resultado pregunta 9.

¢SABE UD A QUE TEMPERATURA
DEBE DE UBICAR LOS PRODUCTOS?

m S|
mNO

Se observa como hay un dominio de la opcion B con un 80%, es decir, que no tienen
conocimiento de las temperaturas adecuadas, permitiendo asi que sea un riesgo
para el rompimiento del frio.

llustracion 26. Resultado pregunta 10.

¢SABE USTED CUANTO ES EL TIEMPO MINIMO
QUE PUEDE ESTAR LOS PRODUCTOS FRIOS
FUERA DEL ENFRIADOR?

u S|

mNO
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De nuevo se destaca el desconocimiento que tiene el consumidor final, en esta
ocasion en cuanto al tiempo minimo que pueden estar los productos por fuera del
enfriador siendo un 80% de la poblacién que no lo sabe.

o Etapa 4. Matriz de anélisis DOFA
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Tabla 11. Respuesta a la matriz de analisis DOFA

e EE
CA €< j =) MATRIZ DE ANALISIS DOFA

INSTITUCION UNIVERSITARIA
PASCUAL BRAVO

TECNOLOGIA, INNOVACION
e T R ey e @ | TECHSLRG

VERSION: 01

18 de Mayo

NOMBRE Emerson Montoya EDAD 22 FECHA 2016

En la siguiente matriz se analizan asuntos internos y externos del
proceso de transporte y entrega de mercancia, para identificar
amenazas, oportunidades, debilidades y fortalezas del mismo, y
posteriormente implementar estrategias.

INSTRUCCIONES

PROBLEMA DEL
CONTEXTO

ROMPIMIENTO DE CADENA DE FRIO

DEBILIDADES

Falta conocimiento del trabajador en cuanto a los tiempos minimos y maximos permitidos con las
carnes frias fuera del carro

No despachan inmediatamente el carro luego de cargado

No se revisa condiciones de herramientas de frio en los establecimientos

FORTALEZAS

Las capacitaciones que le hacen a los empleados anualmente

Cuentan con todas las reglas y normas regidas en la ley de transportes

Tienen el servicio de mercaderistas siendo estos quienes ubican los productos

Se revisa la temperatura continuamente (termoking)

AMENAZAS

El comerciante no conoce las condiciones adecuadas de almacenaje de carnes frias

Hay zonas de estratos altos donde juzgan la forma de trabajar de los empleados hasta el punto de

Tienen al personal capacitado, pero no a sus clientes

El cliente tiene algo de conocimiento pero por ignorancia realiza las cosas de la forma menos
adecuada

OPORTUNIDADES

Capacitar los comerciantes

Prestar el servicio de mercaderistas a mas usuarios, sin exclusividad de ningun tipo

Capacitar a los empleados en atencion al cliente y practicas de BPM mas continuamente

ELABORADO POR: REVISADO POR: AVALUADO POR:
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Teniendo en cuenta cada una de las etapas anteriormente descritas y luego de
aplicar cada uno de los instrumentos en el estudio o diagnéstico para identificar la
causa de tantas devoluciones de las carnes frias en Zend, se pudo identificar que
la falla se estd presentando en el consumidor final, es decir, el tendero o
comerciante debido a su falta de conocimiento en cuanto a las condiciones y
comportamientos adecuado con carnes frias. En el area de transporte la falta de
conocimiento es menor, ya que ellos tienen diversas pautas que siguen diariamente
y permiten asi las buenas condiciones de los productos.

Debido a esto se decide establecer las siguientes pautas para el comerciante con
el fin de capacitarlo y nivelar sus conocimientos, esto lo dividimos en 3
procedimientos de entrega, asi: antes, durante y después.

e Procedimientos antes de la entrega:

1. Realizar el pedido con anterioridad

2. Planear la recepcion de la mercancia para evitar inconvenientes en
cuanto a tiempo de espera y disminuir posibles retrasos

3. Pedir lo necesario, es decir, no sobrepasar los limites en volimenes
para evitar posibles devoluciones

4. ldentificar cuéles son los productos de mas rotacién para tener un stock
rotativo

5. Revisar si su enfriador o nevera tienen las condiciones adecuadas en
cuanto a temperatura

6. Separar los espacio donde puede clasificar los productos frios con
anticipaciéon

e Procedimientos durante la entrega:
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Recibir los productos en el menor tiempo posible

Revisar detalladamente que los productos tengan las condiciones
adecuadas

Revisar que sea lo que pidié para evitar que se quede con un producto
gue no pidié y posiblemente no tenga rotacion y se pueda perder

Dejar por un momento lo que esté realizando para realizar la debida
recepcion del producto

Procedimientos después de la entrega:

No dejar los productos fuera del enfriador

Empacarlos en su lugar lo antes posible para evitar el rompimiento del
frio

Revisar continuamente las condiciones de los productos

No alterar su posicion, es decir, no sobreponer otros productos encima
de los frios que posibiliten la deformacion

Revisar continuamente los enfriadores y neveras
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10 CONCLUSIONES

Finalmente se concluye que los causantes de las devoluciones de carnes frias Zenu
en su mayoria son los clientes finales o comerciantes finales, quienes debido a sus
malos comportamientos permiten el rompimiento del frio.

En muchos lugares las neveras o enfriadores no tienen la temperatura adecuada
para conservar los productos.

Cuando almacenan los productos, los mezclan con otros que no permiten la
conservacion del frio.

Los tiempos en que los dejan fuera de los enfriadores o neveras son muy amplios,
superiores a los adecuados para la conservacion.

Por mala manipulacion del producto, en ocasiones le causan averias o rotos que
parecen ser superficiales a la vista humana, pero que permiten que por alli se pierda
el vacio y ocasiones el dafio total del producto.

Otra causa de devoluciones de gran porcentaje, es la fecha de vencimientos, pero
esto Ultimo, esta ligado a la falta de rotaciébn de los productos en los
establecimientos, es decir, va sometido a la fuerza de ventas de los productos,
porque las fechas desde Zenu vienen con tiempo suficiente para impedir dafios o
rompimientos de frio.

En muchos lugares hay conocimiento de los comportamientos y condiciones
adecuadas con los productos frios, pero tiene lugar un aspecto negativo de los
comerciantes el cual es La Ignorancia, es decir, saben las consecuencias que
pueden ocasionar el no realizar las cosas como son pero no las practican, a la hora
de analizar porque no lo hacen tienen razones como la supuesta falta de tiempo, se
encuentran ocupados realizando otra labor como atendiendo clientes o hablando
por celular, no realizan inspeccién a sus herramientas de almacenaje, es decir, las
neveras o enfriadores, lo que impide no identificar las malas condiciones que estos
tienen.
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11 RECOMENDACIONES

Hay lugares o zonas donde se pueden entregar 3, 4 o inclusive mas pedidos, por la
cercania de los establecimientos, entonces, el conductor del carro, que también
tiene las capacidades y habilidades de entrega, colaboraria con ello, para disminuir
perdidas de tiempos y agilizar entregas oportunas.

Hay mercaderistas que Zenu contrata como terceros, y este con el fin de prestar el
servicio de organizacion y revision de los productos en los establecimientos, pero
solo les brinda el servicio a quienes tienen una fidelidad con ellos como proveedor,
es decir, cuando llevan mucho tiempo vy cuando se estd hablando de un
supermercado o Almacén de cadena, pero la recomendacion es tratar de capacitar
los establecimientos nuevos de entrada y a los mas pequefios también.

91



12 BIBLIOGRAFIA

Aqual-ice (2016). Efectos de la ruptura de la cadena de frio en alimentos.
Recuperado el 20 de abril de 2016, de Aqual-ice: http://www.aqual-
ice.com/cadena-de-frio-en-alimentos.pdf

Armel & Renddn (2006). La industria y comercializacion de las carnes frias
preparadas con carne bovina en Antioquia frente al TLC. Recuperado el 15
de Abril de 2016, de Universidad EAFIT:
https://repository.eafit.edu.co/bitstream/handle/10784/546/Liliana_ArmelBot
ero_2006.pdf;jsessionid=8530F7F01D98C0D26391F18B3BEE71F5?seque
nce=1

Armendariz (2012). Seguridad e higiene en la manipulacién de alimentos. 2da
Edicion. Recuperado el 16 de Abril de 2016, de Paraninfo:
http://www.paraninfo.es/catalogo/9788497320726/seguridad-e-higiene-en-
la-manipulacion-de-alimentos

Gbémez (5 de enero de 2011). Tipos de logistica. Recuperado el 23 de marzo de
2016, de talento logistico:
http://talentologistico.globered.com/categoria.asp?idcat=42

Navarro (2013). Logistica en la cadena de frio. Recuperado el 17 de Abril de 2016,
de Proexport Colombia:
http://www.colombiatrade.com.co/sites/default/files/conferencia_logistica_en
_la_cadena_de_frio_proexport_2013.pdf

Procolombia (2014). Logistica de perecederos y cadena de frio en Colombia.
Recuperado el 26 de marzo de 2016, de Procolombia:
http://www.procolombia.co/sites/all/modules/custom/mccann/mccann_ruta_
exportadora/files/06-cartilla-cadena-frio.pdf

USAID | Proyecto Deliver (2011). Manual de logistica: Guia practica para la gerencia
de cadenas de suministros de productos de salud. Arlington, Va. Recuperado
el 2 de marzo de 2016, de Consejo de Profesionales de la Gerencia de la

Cadena de Suministro:
http://deliver.jsi.com/divr_content/resources/allpubs/guidelines/LogiHand_E
S.pdf

92



