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PROLOGO

Me complace presentar a la comunidad académica la primera edicion de la
revista Digital Ingenieria e Investigacion del programa de Ingenieria Industrial
Dual. Esta revista tiene como propdésito recopilar y divulgar los mejores
proyectos de aula e investigativos desarrollados por los docentes y estudiantes
del programa en el afio inmediatamente anterior a la publicacion.

Este afio estamos celebrando los 10 afios de creacion del programa de Ingenieria
Industrial Dual, un programa que se ha ido posicionando en la regién por los
buenos resultados de sus estudiantes, docentes y egresados, asi como por el
impacto positivo y permanente que estos ejercen en el medio. De alli la idea de
crear una revista en donde estaran recopilados los mejores proyectos y la cual
servira de guia para los demas miembros de la comunidad.

En esta edicion podran encontrar los mejores proyectos nucleares realizados por
los estudiantes en Contabilidad y costos- Ingenieria de procesos, Produccion -
Sistemas de Manufactura Flexible - Bases de Datos y Disefio de Plantas-
Simulacion- Control Estadistico de la Calidad, asi como un resumen de los
proyectos de investigacion desarrollados por los docentes durante el 2020.

Espero que disfruten la lectura.

Alejandro Medina Contento

Decano Facultad de Ingenierias



Impactos Economicos en el Sector Turistico
del Departamento del Quindio, derivados de la
Pandemia De La Covid-19

El proyecto se realizé con base de diferentes problematicas y factores que se
han presentado a lo largo de los afios, de los cuales se destaca la emergencia
publica y las perturbaciones a nivel economico y social presentadas a finales
del aflo 2019 y que afecta hoy por el Covid-19, puesto que ponen en peligro
tanto la vida de las personas como la subsistencia del turismo.

Este proyecto se realiz6 a partir de diferentes articulos académicos, libros
digitales y los conocimientos adquiridos a lo largo de los cursos. Este proyecto
se realiza con la intencidn de dar una vision de cdmo se encuentra ubicado el
sector turistico con cifras exactas después de la pandemia.

Autores: Laura Sofia Martinez, Santiago Hortua
Asignatura: Economia General - | Semestre
Docentes: Andrés Felipe Aristizabal




ABSTRACT

The current project was carried out based
on different problems and factors that have
arisen over the years, of which the public
emergency and the economic and social
disturbances presented at the end of 2019
stand out and that affect the day today by
Covid-19 since they endanger both
people’'s lives and the subsistence of
tourism.

This project was carried out from different
academic articles, digital books and the
knowledge acquired throughout the
courses. This project is carried out to give
a vision of how the tourism sector is
located with exact figures after the
pandemic.

I. INTRODUCCION

Actualmente el turismo en Colombia se ha
transformado en una industria altamente
globalizada que ha sido la base para la
apertura de mercados internacionales y el
desarrollo de procesos econdémicos,
socioculturales y ambientales del pais pues
ha sido reconocido como una necesidad la
cual genera grandes transformaciones en el
entorno de la comunidad de manera
positiva 0 negativamente, Los posibles
beneficios podrian ser: generacion de
empleo,  diversificacion  econdmica,
fortalecimiento territorial, conciencia de
valor de los recursos; Como impactos

negativos: Aceleracion de migraciones,
escasa participacion comunitaria, pérdida
de identidad cultural y deterioro de los
recursos ambientales.

El turismo propende por una participacion
en la que se encuentra el Estado como
“Mediador” (Ministerio, gobernacion,
alcaldias) diversas empresas “Gestor”
(Hoteleros, agentes de viajes,
comerciantes, Propietarios de
Restaurantes, guias turisticos, recreadores)
y sociedad civil “Comunidad Integrada”
(ONG, organizaciones diversas).
(Fernadndez & Aharon, 1995).

Colombia es un pais muy rico en
biodiversidad la cual puede ser de gran
atraccion turistica, que estd generando
nuevas proyecciones a comparacion de
otros paises, sin embargo existen
consideraciones que se deben tener en
cuenta como son los estandares de calidad
turistica ;El turismo de Calidad se traduce
en un alto nivel de satisfaccion de los
clientes, en la proteccion del medio
ambiente y de la cultura de la zona de
emplazamiento con el uso de herramientas
que impulsen a los empresarios a seguir un
cierto estandar de salud, higiene,
comodidad, servicios y seguridad. (ILPES,
2003).

La actividad turistica en el departamento
del Quindio siendo Uno de los mas



pequefios de Colombia, ha logrado un
buen posicionamiento en los Gltimos afios
convirtiéndose en el mejor a nivel nacional
y declarado patrimonio por la UNESCO,
como  Paisaje  Cultural  Cafetero,
especialmente en épocas de temporada
alta. EI Quindio Una region localizada en
las montanfas de la cordillera cuenta con 12
municipios y su capital central es armenia;
dispone de una de las mejores
infraestructuras viales del pais facilitando
la  llegada desde los departamentos
limitrofes de Tolima, Risaralda y Valle del
Cauca; pero no solo es atraido por su
ubicacion sino por el trato de tan excelente
calidad que le brindan los quindianos a los
turistas ofreciendo cada vez mas y mejores
servicios Con los recursos naturales y
preservando  la historia cultural del
departamento por medio de la
arquitectura de los pueblos, de los museos
y de los nuevos lugares que van naciendo
como atractivo y como una forma de
mantener viva la memoria.

Il. MARCO CONCEPTUAL

Covid-19: Es una enfermedad infecciosa
causada por un coronavirus recientemente
descubierto.

Pandemia: Enfermedad epidémica que se
extiende a muchos paises o que ataca a casi
todos los individuos de una localidad o
region

Turismo: Es un fenomeno social que
consiste en el desplazamiento voluntario y
temporal de individuos o grupos de
personas que, fundamentalmente por

motivos de recreacion descanso, cultura o
salud, se trasladan de su lugar de
residencia habitual a otro, en el que se
ejercen ninguna actividad lucrativa ni
remunerada, generando multiples
interrelaciones de importancia social,
economica y cultural. (De la Torre, 1992,
p18).

Sector Turismo: Es el conjunto de
unidades de produccion en diferentes
industrias que producen bienes y servicios
de consumo demandados por los
visitantes. Estas industrias se denominan
las industrias turisticas debido a que la
adquisicion por parte de visitantes
representa una porcion tan significativa de
su oferta que, en ausencia de éstos, dicha
produccion se veria reducida de manera
significativa. (OMT, 2015, Parr. 23)

I1l.  MARCO TEORICO

A. Cultura e historia

En el siglo XIX el Quindio hizo parte de
los territorios cobijados por el fendmeno
de la colonizacién antioquefia, legado que
se advierte en la actualidad, debido a las
costumbres, la rutina de sus pobladores y
la arquitectura de los pueblos. El Quindio
perteneci0 hasta 1.908 al denominado
estado soberano del Cauca y luego se
integro al Viejo Caldas.

Y fue en 1966 que el departamento se cred
como tal, siendo Armenia erigida su
capital. Desde entonces, el Quindio ha
gozado de plena autonomia en su
desarrollo social y econémico,
convirtiéndose en atractivo para turistas e
inversionistas.



Los antecedentes de la existencia del
departamento se remontan al tiempo
anterior a la conquista, cuando la region
era habitada, entre otros, por grupos
indigenas ansermas, pijaos, paucuras Yy
carrazos; pero especialmente por los
quimbayas, reconocidos 'y diestros
orfebres que alcanzaron un alto nivel de
desarrollo artistico y cultural, y cuya obra
es un invaluable legado que hoy en dia
caracteriza a la regioén por todo lo que
representa; para el Quindio y para el pais.
Antes de la llegada de los conquistadores
espafoles. En memoria de dicha raza se
custodian hoy tesoros y lugares que
prueban su existencia y demuestran cuan
avanzada fue su cultura como el Museo del
Oro Quimbaya en Armenia.

La cultura cafetera es un concepto que
tom6 mas valor con el auge del turismo,
pero que inicid desde que se sembraron las
primeras semillas de cafeto hasta cuando
surgié la bonanza cafetera. Luego vino una
crisis del sector que obligd a muchos
campesinos a replantearse  nuevas
alternativas. Y fue asi como se habilitaron
las primeras fincas para incentivar la
actividad turistica y el conocimiento de
toda esa tradicion que precede a la raza
quindiana.

llustracion 1. Quindio

lustracion 2. Turismo Quindio

B. Aplicaciones PIB (Quindio)

llustracion 3. Datos generales

Es posible evidenciar que en el
departamento del Quindio el turismo ha
cobrado un gran peso en su economia y
desarrollo social, haciendo que este desde
el 2005 wvenga cobrando mayor
participacion en el PIB del departamento




generando un crecimiento promedio de 0.2
a 0.3 puntos porcentuales por afio. pero
como este, siendo uno de los fuertes del
departamento se enfrenta a una
emergencia sanitaria que hoy no solo
afecta a Colombia si no al mundo entero
como lo es la COVID-19 una situacion que
no solo restringe la afluencia del sector
turismo si no también la de todos los
sectores econdmicos, esta situacion nos
permite el cuestionamiento, de como  un
sector en el cual es necesaria la movilidad
y el aglomeramiento de las personas
puede ingeniar estrategias para evitar estas
situaciones y garantizar la seguridad de las
personas.

Para poder conocer como hoy el
departamento del Quindio afronta esta
situacion y de qué manera pretenden
mantener el crecimiento este sector y de
esta manera que este siga teniendo la
misma a 0 una mayor participacion en el
PIB es necesario conocer como este se
venia comportando antes de que la
COVID-19 hiciera parte de la normalidad
(Departamento Administrativo Nacional
de Estadistica DANE, 2011)

Municipios visitados durante estadia de
turistas

Dic 2019 - Ene Dic 2018 - Ene Dic 2017 -Ene | Dic 2016 - Ene
2020 2019 2018 2017
Salento 28% 21% 32% 28%
Filandia 18% 12% 1% 1%
Armenia 17% 21% 24% 40%
Montenegro 13% 16% 14% 12%
Quimbaya 9% 10% 10% 17%
Calarca 5% % 3% 2%
Circasia 4% 6% 3%
La Tebaida 2% 3% 1%
Pijao 1% 1% 1%
Buenavista 1% 2% 1%

MUNICIPIO

Génova 1% 1% 0%

Cérdoba 0% 1%

lustracion 4. Tabla municipios visitados

Municipios como Salento y Filandia han
cobrado gran popularidad (llustracién 4) y
su nmero de visitantes por afio han venido
creciendo de manera considerables de lo
que se puede evidenciar el interés de estos
para los turistas, pero también se puede ver
que el nimero de visitantes de Armenia ha
venido con un comportamiento inverso al
de los dos municipios antes mencionados.

Comparativo historico del lugar de
procedencia de los turistas Nacionales
Internacionales

= Nacionales = Extranjeros

91% 91% 93% 89%

‘ ‘ ‘ ‘ i

FIN DE ANO 2019- FIN DE ANO 2018 - FIN DE ANO 2017 - FIN DE ANO 2016 -

2019 2018 2017

CUNDINAMARCA 29%
ANTIOQUIA s 20%
VALLE DE CAUCA e 20%
RISARALDA mssss 10%
CALDAS wsm 5%
TOLIMA wm 3%

CAUCA mm 3%
NARINO m 2%
HUILA = 2%
META = 1%
SANTANDER = 1%
NORTE DE SANTANDER » 1%
ATLANTICO 1 1%
TULUA 1 1%
1

BOYACA 1%



Cantidad de noches que pasaron en el

departamento y municipio de hospedaje

ESPANA 4%
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llustracion 5. Comparativo histérico

Aunque desde el 2016-2020 se ha
manejado un porcentaje promedio del 9%
de visitantes del extranjero, el
departamento del Quindio ha venido
adquiriendo una popularidad entre turistas
nacionales e internacionales la cual ha sido
dada por la voz a voz de las personas que
ya visitaron el departamento o lo quieren
visitar, pero esto no cambia que la
tendencia de visitantes del departamento
es de turistas nacionales.

Tipo de hospedaje que utilizaron

31%

29%
27%
10%
I -
|

CASA DE HOTEL RURAL HOTEL FINCA OTRO
FAMILIARES URBANO
¥Y/0 AMIGOS

CASA

El departamento del Quindio cuenta con
una gran popularidad por sus distintos
tipos de hospedaje como lo son glamping
y ecohoteles  los cuales suelen ser lo mas
buscados por los turistas, pese a contar con
una gran variedad en sus tipos de
hospedaje el turista que visita el
departamento casi siempre cuenta  con
un nucleo familiar que lo acoge y le brinda
hospedaje. Pese a tener gran variedad de
sitios turisticos ~ como lo son el parque
del cafe, arrieros, etc., a diferencia de los
departamentos costeros no se cuenta con
unos dias extensos en los que el turista
circula por nuestro departamento.

El departamento del Quindio hoy se
encuentra en proceso de reactivar este
sector del turismo el cual es fundamental,
se han presentado las aperturas graduales
de los parques como el parque del café,
arrieros e inframundo, Cafés bares los
cuales son muy populares en el
departamento y alojamientos como
glamping y ecohoteles  , todo esto con
una nueva estrategia, la cual ha sido
manejada con las reservas y un porcentaje



menor de flujo de huéspedes en el caso de
hoteles y en cafés bares y restaurantes, se
ha manejado el distanciamiento entre
mesas contando con limite de 4 personas
por cada una y la implementacion de todos
los protocolos de bioseguridad, el uso de
aplicaciones para pedir los productos al
hogar como lo son Rappi y Ifood han
cobrado un gran valor para afrontar esta
nueva realidad de consumo, se espera que
con esto el departamento pueda seguir
contando con una gran participacion de
este sector en el PIB departamental y que
el desarrollo y avance de la regién no se
vea frenado.

C. Estructura del sector turismo

Prestadores de servicios turisticos

Otros

2

total

213

Cuadro 1. prestadores turismo (Registro
Nacional de Turismo 2020)

Agencias de viajes

NOMBRE MUNICIPIO

Enlaces viajes y turismo

LTDA Armenia
Colombia tour Armenia
viajes Armenia LTDA Armenia
viajes VAT Armenia
viajes aeromundo LTDA | Armenia
viajes C.0.G Armenia
Cafe y turismo LTDA Armenia
Agrotour Armenia
Palma de cera viajes Armenia
Viajes travel & travel Armenia
Agroturismo y paisaje Armenia
Viajes y destinos Armenia
Comfenalco Quindio Armenia

7 municipios
tipo de empresa 29
Hotel urbano 17
Hotel campestre 18
finca- hotel 86
Agencia de viajes 18
Agencia operadora 3
Operador congresos 8
Guia turistico 14
finca tradicional 86
Chalet casa
campestre 10

Cuadro 2. Agencia de viajes




Operadores de congresos Y ferias

NOMBRE MUNICIPIO
Congresos y
agroturismo Armenia
Cémara de comercio
de Armenia Armenia
Conexpo S. A Armenia
Portales de café Quimbaya
Primera clase Armenia
Londofio Lopez Armenia
Multieventos Armenia
Turismo café y
paisaje Armenia

ACTIVIDAD MUNICIPIO
Balsaje rio la vieja | Quimbaya
Kayaking rio
barragan Barragan
Balsaje ruta
alterna La Tebaida
Parapentismo Armenia
Expediciones Salento
Canopo Alcalé

Cuadro 3. Operadores de congresos y

Parques y atractivos tematicos

NOMBRE MUNICIPIO
Parque nacional del café M/negro
Panaca Quimbaya
Granja de mama luld Quimbaya
Jardin botanico del Quindio | Calarca
Museo Quimbaya Armenia
Parque de la vida Armenia
Parque de la biodiversidad | Armenia
Parque nacional de la
acuicultura Armenia

Cuadro 4. Parques y atractivos tematicos

Actividades recreativas

Cuadro 5. Actividades recreativas

D. COVID 19 y su impacto en el
turismo

El impacto del COVID-19 sobre la
economia mundial se ve reflejado
principalmente en el turismo, la camara de
comercio decide aplicar Encuestas a través
de la herramienta formularios de Google
en el departamento del Quindio a 307
empresarios del sector que desarrollan
alguna de las siguientes actividades

- Agencias de viaje

-Arrendadores de vehiculos para turismo
nacional e internacional



-Empresa de tiempo compartido y
multipropiedad

-Alojamiento turistico
-Guia de turismo Operadores de
-congresos, ferias y convenciones

-Parques tematicos

Los resultados obtenidos en la encuesta
evidencian el gran impacto que ha tenido
la actual crisis sobre el sector turistico, 95
empresarios encuestados del sector, que
corresponden al 31,7% del total de
encuestados, contestd que piensa cerrar
permanente. De esta proporcion de
empresarios que piensa cerrar
permanentemente, 65 empresarios
(69,2%) pertenecen al sector de
establecimientos de alojamiento turistico.
Por su parte, el 91% de los encuestados
manifestd que solo podia sostener su
ndémina por un maximo de 4 semanas. En
cuanto a capacidad financiera, el 61,8% de
los empresarios del sector turistico expresd
no poder hacer frente a sus obligaciones
por mas de un mes. En relacién con el
personal contratado, 52 empresarios
(17%) contestaron que se vieron forzados
a realizar terminacion de contratos. De
estos, el 66% correspondia a empleos
permanentes . La expectativa total de
ingresos entre los 304 empresarios
encuestados para la temporada de Semana
Santa del afio 2020 era $4.540.080.000. El
89% de los encuestados presentd
cancelaciones entre el 80-100% de las
reservas en su establecimiento (camara de
comercio de armenia y del Quindio, 2020)

[1]

Financieras %
Operacionales 2%
Laborales 18%
Monetarios 10%

Sociales %

Todas las

) %
anteriores 3

Planes de reactivacion del turismo

Protocolos de bioseguridad:
-Reapertura de parques naturales
-Primera fase de reactivacion de vuelos
-Prueba del covid-19

- El Ministerio de Comercio, Industria y
Turismo expidio el Decreto 397 del 13 de
marzo de 2020(Plazos especiales para el
pago de la declaracion de los impuestos)

-Existe una politica constante en el tema de
gestion de calidad; la existencia del club de
calidad de haciendas del café como una
herramienta de politica para el
mejoramiento en la calidad de prestacion
del servicio de alojamiento rural

-Medidas para mitigar efectos:



e Creard una nueva linea de
crédito por $250.000 millones
dirigida al sector turismo y
aviacion, a través de Bancoldex,
con plazos, tasas y periodos de
gracia preferenciales. [2]

e Soluciones como esquemas de
flexibilidad laboral (v.g. pago de
prestaciones proporcional a las
horas efectivas de trabajo) [2]

e Medidas del Ministerio de
Trabajo que permitan contener
despidos de personal. [2]

e Esquema de garantias y poliza
para casos en los que la totalidad
del hotel se deba cerrar por
medidas preventivas. [2]

e Formulacion de un documento
CONPES de competitividad en el
sector aéreo, entre otros. [2]

Factores de recuperacion del turismo
1. El turista preferira destinos donde pueda
acceder en su propio auto, para evitar
aeropuertos y aviones, que relacionaria
mas con la posibilidad de contagios. [3]

2. Destinos de turismo rural no masivos
como justamente es el turismo del eje
cafetero, seran preferidos a corto y
mediano plazo por los colombianos, y a
mediano plazo por viajeros del extranjero.

[3]

3. La mayor cantidad de atractivos
turisticos de la zona cafetera, son al aire
libre, y esto también favorecerd su
recuperacion. Probablemente algunos de
los  parques  tematicos, deberan
reinventarse con logicas pero faciles
medidas de  proteccion  sanitaria,

disminuyendo la cantidad de personas en
algunas actividades puntuales, pero dentro
de un entorno de naturaleza, donde los
visitantes se sentiran tranquilos 'y
respirando aire puro. [3]

4. El Eje Cafetero no es un destino de
rumba o de gran actividad social, asi que
ese no serd un factor negativo en el
momento de que el viajero decida donde
pasar sus vacaciones. [3]

5.E1 90 % de la capacidad hotelera del Eje
Cafetero, estd concentrada en pequefios
hoteles de menos de 20 habitaciones,
de fincas cafeteras y casas de
campo unifamiliares, lo que seguramente
sera fundamental para que el viajero sienta
una mayor sensacion de seguridad al
seleccionar este destino. [3]

6. El precio del dolar superando niveles
nunca vistos, seré otro factor importante de
indole econdmico, para preferir un destino
nacional, a la opcién de viajar al exterior

[3]

Il.  Conclusiones

Tras realizar el anélisis  del
comportamiento del departamento en los
ultimos afios enfocado principalmente en
su sector turistico podemos concluir que
aungue se venian presentando resultados
satisfactorios frente a la afluencia y
popularidad turistica la emergencia
sanitaria de la COVID-19 cambio el
comportamiento de estas y obligd  alos
que componen este sector a detener sus
actividades e innovar con estrategias para
no perder sus negocios, esta situacion


https://www.turismoquindio.com/tipo_hotel/fincas-hotel-fincas-hotel/
https://www.turismoquindio.com/tipo_hotel/fincas-hotel-fincas-hotel/
https://www.turismoquindio.com/tipo_hotel/fincas-fincas/
https://www.turismoquindio.com/tipo_hotel/casas-de-campo-casas-de-campo/
https://www.turismoquindio.com/tipo_hotel/casas-de-campo-casas-de-campo/

posiblemente es algo con lo que tendremos
que aprender a vivir por algunos afos y
pese a la reactivacion gradual del sector
turistico del departamento atn falta mucho
por mejorar y aplicar para asi retomar con
una proyeccion de crecimiento que siga
permitiendo escalar al departamento y
poder ubicarse como una de las primeras
opciones turisticas del pais.

Ademas, la regiébn cuenta con un
importante  ndmero de empresarios
registrados, entre los que se encuentran
mas de 100 fincas, finca hoteles y hoteles
campestres lo cual quiere decir que es un
namero proporcionalmente mayor a
comparacion de varias regiones D.
COVID 19 y su impacto en el turismo

El impacto del COVID-19 sobre la
economia mundial se ve reflejado
principalmente en el turismo, la camara de
comercio decide aplicar Encuestas a través
de la herramienta formularios de Google
en el departamento del Quindio a 307
empresarios del sector que desarrollan
alguna de las siguientes actividades

- Agencias de viaje

-Arrendadores de vehiculos para turismo
nacional e internacional

-Empresa de tiempo compartido vy
multipropiedad

-Alojamiento turistico
-Guia de turismo Operadores de

-congresos, ferias y convenciones

-Parques tematicos

Los resultados obtenidos en la encuesta
evidencian el gran impacto que ha tenido
la actual crisis sobre el sector turistico, 95
empresarios encuestados del sector, que
corresponden al 31,7% del total de
encuestados, contestd que piensa cerrar
permanente. De esta proporcion de
empresarios que piensa cerrar
permanentemente, 65 empresarios
(69,2%) pertenecen al sector de
establecimientos de alojamiento turistico.
Por su parte, el 91% de los encuestados
manifestd que solo podia sostener su
noémina por un maximo de 4 semanas. En
cuanto a capacidad financiera, el 61,8% de
los empresarios del sector turistico expresé
no poder hacer frente a sus obligaciones
por mas de un mes. En relacién con el
personal contratado, 52 empresarios
(17%) contestaron que se vieron forzados
a realizar terminacion de contratos. De
estos, el 66% correspondia a empleos a
permanentes. La expectativa total de
ingresos entre los 304 empresarios
encuestados para la temporada de Semana
Santa del afio 2020 era $4.540.080.000. El
89% de los encuestados presentd
cancelaciones entre el 80-100% de las
reservas en su establecimiento (camara de
comercio de armenia y del Quindio, 2020)

[1]



Financieras Un
Operacionales 26%
Laborales 18%
Monetarios 10%

Sociales 9%

Todas las
anteriores

D. Planes de reactivacion del turismo

Protocolos de bioseguridad:
-Reapertura de parques naturales
-Primera fase de reactivacion de vuelos
-Prueba del covid-19

- El Ministerio de Comercio, Industria y
Turismo expidio el Decreto 397 del 13 de
marzo de 2020(Plazos especiales para el
pago de la declaracién de los impuestos)

-Existe una politica constante en el tema de
gestion de calidad; la existencia del club de
calidad de haciendas del café como una
herramienta de  politica para el
mejoramiento en la calidad de prestacion
del servicio de alojamiento rural

-Medidas para mitigar efectos:

e Creard una nueva linea de
crédito por $250.000 millones

dirigida al sector turismo y
aviacion, a traves de Bancoldex,
con plazos, tasas y periodos de
gracia preferenciales. [2]

e Soluciones como esquemas de
flexibilidad laboral (v.g. pago de
prestaciones proporcional a las
horas efectivas de trabajo) [2]

e Medidas del Ministerio de
Trabajo que permitan contener
despidos de personal. [2]

e Esquema de garantias y pdliza
para casos en los que la totalidad
del hotel se deba cerrar por
medidas preventivas. [2]

e Formulacion de un documento
CONPES de competitividad en el
sector aéreo, entre otros. [2]

E. Factores de recuperacion del turismo

1. El turista preferird destinos donde pueda
acceder en su propio auto, para evitar
aeropuertos y aviones, que relacionara mas
con la posibilidad de contagios. [3]

2. Destinos de turismo rural no masivos
como justamente es el turismo del eje
cafetero, seran preferidos a corto vy
mediano plazo por los colombianos, y a
mediano plazo por viajeros del extranjero.

[3]

3. La mayor cantidad de atractivos
turisticos de la zona cafetera, son al aire
libre, y esto también favorecerd su
recuperacion. Probablemente algunos de
los  parques  tematicos, deberan
reinventarse con logicas pero faciles
medidas de  proteccion  sanitaria,
disminuyendo la cantidad de personas en



algunas actividades puntuales, pero dentro
de un entorno de naturaleza, donde los
visitantes se sentiran tranquilos y
respirando aire puro. [3]

4. El Eje Cafetero no es un destino de
rumba o de gran actividad social, asi que
ese no serd un factor negativo en el
momento de que el viajero decida donde
pasar sus vacaciones. [3]

5.E1 90 % de la capacidad hotelera del Eje
Cafetero, estd concentrada en pequefios
hoteles de menos de 20 habitaciones,
de fincas cafeteras y casas de
campo unifamiliares, lo que seguramente
sera fundamental para que el viajero sienta
una mayor sensacion de seguridad al
seleccionar este destino. [3]

6. El precio del dolar superando niveles
nunca vistos, seré otro factor importante de
indole econdmico, para preferir un destino
nacional, a la opcién de viajar al exterior

[3]

IV. CONCLUSIONES.

Tras  realizar el  analisis  del
comportamiento del departamento en los
ultimos afios enfocado principalmente en
su sector turistico podemos concluir que
aunque se venian presentando resultados
satisfactorios frente a la afluencia y
popularidad turistica la emergencia
sanitaria de la COVID-19 cambio el
comportamiento de estas y obligd  a los
gue componen este sector a detener sus
actividades e innovar con estrategias para
no perder sus negocios, esta situacion
posiblemente es algo con lo que tendremos

que aprender a vivir por algunos afos y
pese a la reactivacion gradual del sector
turistico del departamento atn falta mucho
por mejorar y aplicar para asi retomar con
una proyeccion de crecimiento que siga
permitiendo escalar al departamento y
poder ubicarse como una de las primeras
opciones turisticas del pais.

Ademas, la regiébn cuenta con un
importante  nimero de empresarios
registrados, entre los que se encuentran
mas de 100 fincas, finca hoteles y hoteles
campestres lo cual quiere decir que es un
namero proporcionalmente mayor a
comparacion de varias regiones.
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Proceso de Produccion de Mermelada
Artesanal

“Oro Miel”

Frente a la situacion de emergencia generada por la pandemia
del COVID19, en la cual muchas empresas y personas
perdieron su estabilidad econOmica, es necesario crear
alternativas de productividad y generacion de ingresos, que
comprendan una produccion eficiente y sostenible. Como parte
importante de la reactivacion econOmica se encuentra la
industria alimentaria, a la cual le hemos querido apostar con
una produccion artesanal en lugar de llevar a cabo una
produccion industrial a un producto como lo es la mermelada.
Para esto hemos adaptado los procesos productivos y
operaciones unitarias que se presentan en la creacion de una
mermelada de pifia en la industria a las condiciones con las
gue contamos desde el hogar.

Autores: Angeline Julieth Valencia C - Sebastian Vallejo A.
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ABSTRACT

Faced with the emergency generated by

the COVID19 pandemic, in which many
companies and individuals lost their
economic stability, it is necessary to
generate  productivity and income
generation  alternatives,  including
efficient and sustainable production. An
important part of the economic
reactivation is the food industry, which
we have wanted to support with a craft
production instead of carrying out an
industrial production of a product such as
jam. For this we have adapted the
productive  processes and unitary
operations that are presented in the
creation of a pineapple jam in the
industry to the conditions we have from
home.

I. INTRODUCCION

A lo largo del desarrollo del ser
humano se han presentado distintas
crisis que han llevado a la humanidad a
desarrollar mecanismos y herramientas
para enfrentar situaciones que afectan
desde su salud, economia, familias,
ambiente y poder salir adelante y
fortalecerse como sociedad. Debido a la
pandemia de COVID-19, wuna
enfermedad infecciosa causada por el
coronavirus que se habia descubierto
mas recientemente, aunque ambos eran
desconocidos antes de que estallara el
brote en Wuhan (China) en diciembre
de 20109.

Una vez fue declarado el COVID-19
como una pandemia el 11 de marzo de

2020 por la Organizacion Mundial de la
Salud (OMS), Colombia ejecuta su plan
de accion sanitaria con el fin de
controlar la crisis [1], aunque siendo
asi, hasta el momento se han registrado
un total de 1,01 M de casos confirmados
a nivel nacional segun cifras del
Ministerio de Salud [2].

El 25 de marzo de 2020 por orden del
Gobierno Nacional de Colombia en
cabeza del presidente Ivan Duque, fue
decretado el Aislamiento Preventivo
Obligatorio en Colombia. Para muchos
de los habitantes fue un dia inesperado
puesto que comenzaba un periodo de
distanciamiento fisico y social Ilamado
cuarentena obligatoria.

Mas alla de los fuertes impactos
relacionados con la salud y la dindmica
social, los efectos del COVID-19 en
Colombia ha tenido los mayores
impactos sobre el mercado laboral,
generando una cifra de desempleo del
16,8% atribuible desde el mes de agosto
del afio en curso [3].

Debido entonces a los bajos niveles
de productividad dentro del sector
industrial es ain mas palpable ver
afectada especialmente a la industria de
alimentos, un sector en donde se ha
alterado los habitualmente constantes
cursos de produccion y consumo de
alimentos a nivel nacional. Estas
industrias hoy por hoy se estan
enfrentando a una situacion sin
precedentes debido a la exigencia de
nuevos  patrones de  consumo,
percepciones e inquietudes; llevando a
los consumidores a priorizar la



caducidad y la seguridad alimentaria en
su lista de compra.

Este escenario de incertidumbre
econdémica y social también genero
nuevas necesidades y oportunidades vy,
es donde como seres humanos debemos
adaptarnos a la nueva realidad vy
reinventarnos para dar respuestas a
estos nuevos habitos de consumo vy
necesidades del mercado, con ideas de
negocios que contribuyan a su vez a la
reactivacion economicay generacion de
empleo. Sin duda alguna, la idea de
gestionar proyectos que tomen las
medidas adecuadas para resguardar los
procesos productivos y la logistica de
distribucion industrial de un producto o
servicio desde lugares mas limitados;
sera el factor que favorezca las
condiciones de salubridad de los
trabajadores 'y la reduccion de
movilidad hacia sus centros de trabajo.

Finalmente, el propdsito de este
proyecto es demostrar la posibilidad de
darle continuidad operativa a las
cadenas de suministro y fabricacién de
alimentos desde casa, caso especifico
para la fabricacion de mermelada;
tratando de estandarizar sus niveles de
calidad y produccién fuera de la
industria y pensando en la idea de
convertir esta receta en un proceso
artesanal junto a un positivo impacto
para el medio ambiente al momento de
minimizar y optimizar la menor
cantidad de recursos.

II. CAPITULOS

A. Descripcion del producto

Apartada en ciertas ocasiones de la
alimentacion habitual por sus altos
contenidos en azucares, las mermeladas
son productos que, si se consumen con
moderacion aportan energia y alegran
momentos, asi mismo es muy usada
como ingrediente en la preparacion de
otros alimentos como postres o carnes
agridulces.

En el mercado existe gran variedad de
productos en conservas que pueden
confundir al consumidor al no
diferenciar entre salsas, almibares,
dulces y mermeladas.

Es preciso aclarar que la mermelada
se trata de un método de conservacion
de alimentos en el cual se mezclan
frutas y/o verduras con azlcar,
convirtiéndose en un producto de
consistencia pastosa o gelatinosa, que
resulta del proceso de coccion y
concentracion de una o méas frutas
enteras, concentrados de frutas, pulpas
de frutas, jugos de frutas o sus mezclas,
al que se adiciona edulcorantes
naturales, con la adicién o no de agua y
aditivos permitidos, segun lo define la
Norma Técnica Colombiana 285 [4].
Algo en lo particular es que la historia
de la mermelada se remonta
indispensablemente cuando el hombre
se pregunta como evitar que la fruta no
se echara a perder, y al desarrollo de los
endulzantes en la cocina: por ejemplo,
la miel y el azucar. Desde entonces la
elaboracion de la mermelada ha
experimentado una evolucion notable,



sin que se haya perdido nunca el toque
tradicional que caracteriza a las
mejores, como las de La Vieja Fabrica,
que lleva desde 1834 obteniendo
mermeladas de insuperable textura, olor
y sabor [5].

Fig. 1 Mermelada de frutas

En general las mermeladas deben
cumplir con caracteristicas sensoriales
de acuerdo con lo establecido en laNTC
285.

1) Propiedades organolépticas: El
color, olor y sabor, deben ser los
caracteristicos de la fruta procesada.

2) Consistencia: Cuerpo pastoso, firme
y esparcible.

3) Apariencia: Libre de materias
extrafias y con los componentes
uniformemente distribuidos.

Adentrandose un poco al mercado y
mercadeo de la mermelada, para el
envasado de esta se deben usar
materiales que protejan al producto
durante el proceso de almacenamiento,
transporte y comercializacion,
preferiblemente con cierre hermético
para evitar la contaminacion. El

producto terminado una vez envasado
deberd ser rotulado de la siguiente
forma: Mermelada de (Nombre de la
fruta, en el caso de mezclas, se listan los
nombres de las frutas en el orden
decreciente de acuerdo con sus
proporciones. Los caracteres deben ser
del mismo tamafio, relace y visibilidad).
Adicionalmente, en un lugar visible se
ha de indicar el peso neto del producto
[6]. Adicionalmente se debera tener en
cuenta la informacion acerca del
rotulado o etiquetado de un producto
segun lo establecido en la Norma
Técnica Colombiana 285 en las NTC
512-1Y NTC 512-2.

De las presentaciones mas comunes
se presentan ejemplo de sabores y
cantidades con su respectivo empaque
més comercializado a nivel nacional
segun:



Sabor Gr Presentacion
Fresa 2009 Doy Pack
Fresa 400 g Doy Pack
Pifia 2009 Doy Pack
Pifia 40049 Doy Pack
Mora 200g Doy Pack
Mora 40049 Doy Pack

Frutos Rojos 200g Doy Pack
Frutos Rojos 400 g Doy Pack
Frutos Amarillos 2009 Doy Pack
Durazno 2009 Doy Pack
Manzana 2009 Doy Pack

Naranja 2009 Doy Pack
Fresa 9g Sachet
Pifia 9g Sachet
Mora 9g Sachet

Fig. 2 Presentaciones mas comunes

La mejor manera para garantizar la
satisfaccion del consumidor sera a
través de la elaboracion de la ficha
técnica del producto fabricado por Oro
Miel S.AS, en la cual se detalla
brevemente las caracteristicas del
mismo, incluyendo su composicion,
caracteristicas  fisicas y técnicas,
recomendaciones 'y otros datos
relevantes, siendo la tarjeta de
presentacion de esta  deliciosa
mermelada de pifia para estandarizarlo
en el mercado y ayudar al consumidor a
elegirla de acuerdo a sus caracteristicas
segun sus preferencias.

MERMELADA ARTESANAL

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO
NOMERE DEL PRODUCTO Memmelada Oro Mel
INGREDIENTES Pifa, azicar blanea, bmdn, semilas de chia canela

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Aroma: Propio d2 b pifis junto con mofas de canzh
Cobor: Amariflo brilate yeristino
Sabor: Natural de pifia fresca v dukee, con notas cifricas v de caneh

Textwra: Gelatinosa con cuerpo pastoso y esparcible con presencia de
semillas de chi

TABLA NUTRICIONAL PARA 100 GR

Contenido energéfico 80 Keal
Proteinas (.7 ¢
Carbohuratos 18 ¢

Grasas 0.3 ¢

ESTADO

[nfermedio

ENPAQUE ¥ PRESENTACION

La presenfacion de 1a mermelach es de 200 gramos en peso reto yel
empadue 3 &n un frasco para conservas en v con tapa roscada y
ajuste hermético para vacio, el eual es apio fara comervar aimentos

La vida ufl del producto comprende v total de 180 dias sin destapmr v 14

VIDAUTL dias después de abierto, con una vida de araquel de 194 dias yum fecha
e vencimento dz 191 das

RECOMENDACIONES DE Comsarvar en un fugar freseo yseco. Una vezabiero mantener

ALMACENAMENTO refrigerado y consumir en el menor tiempo poshl

Fig. 3 Ficha técnica mermelada artesanal

B. Materias Primas

La mermelada en su elaboracion
requiere de un éptimo balance entre el
nivel de azucar, la cantidad de pectina y
la acidez para poder lograr la
consistencia deseada. Las materias
primas usadas comudnmente en la
elaboracion de mermelada son:

1) Frutas: El primer aspecto a
considerar es la fruta y que esta sea
tan fresca como sea posible. Con
frecuencia se utiliza una mezcla de
fruta madura con fruta que recién ha
iniciado su maduracion y los
resultados son bastante
satisfactorios. La fruta demasiado
madura no resulta apropiada para
preparar mermeladas, ya que no
gelificara bien.

2) Azlcar: Desempefia un papel vital en
la gelificacion de la mermelada al



combinarse con la pectina. Es
importante  sefialar  que la
concentracion de azlcar en la
mermelada debe impedir tanto la
fermentacion como la cristalizacion.
En las mermeladas en general la
mejor combinacion para mantener la
calidad y conseguir una gelificacion
correcta y un buen sabor suele
obtenerse cuando el 60 % del peso
final de la mermelada procede del
azucar afadido. La mermelada
resultante contendra un porcentaje de
azUcar superior debido a los azucares
naturales presente en la fruta.

3) Acido citrico: El é&cido citrico es

importante no solamente para la
gelificacion de la mermelada sino
también para conferir brillo al color
de la mermelada, mejora el sabor,
ayuda a evitar la cristalizacion del
azucar y prolonga su tiempo de vida
atil. El &cido citrico se afiadira antes
de cocer la fruta ya que ayuda a
extraer la pectina de la fruta. El acido
citrico se vende en forma comercial
bajo la forma granulada y tiene un
aspecto parecido a la azucar blanca,
aungue también se puede utilizar el
jugo de limén como fuente de acido
citrico. La cantidad que se emplea de
acido citrico varia entre 0.15 y 0.2%
del peso total de la mermelada.

4) Pectina: La fruta contiene en las

membranas de sus ceélulas una
sustancia natural gelificante que se
denomina pectina. La cantidad vy
calidad de pectina presente, depende
del tipo de fruta y de su estado de
madurez. En la preparacion de

6) Colorantes:

mermeladas la primera fase consiste
en reblandecer la fruta de forma que
se rompan las membranas de las
células y extraer asi la pectina. La
materia prima para la obtencion de
pectina proviene principalmente de
la industria de frutas citricas; es un
subproducto extraido de las cascaras
y cortezas de naranjas, pomelos,
limones y toronjas. El grado de la
pectina indica la cantidad de azucar
que un kilo de esta pectina puede
gelificar en condiciones 6ptimas, asi
mismo la cantidad de pectina a usar
es variable segun el poder gelificante
de ésta y la fruta que se emplea en la
elaboracion de la mermelada.

5) Conservantes: son sustancias que se

afiaden a los alimentos para prevenir
su deterioro, evitando de esta manera
el desarrollo de microorganismos,
principalmente hongos y levaduras.
Los conservantes quimicos mas
usados son el sorbato de potasio y el
benzoato de sodio. [7]

Algunas frutas al
convertirlas en pulpa por medio del
calor, pierden su pigmentacion
caracteristica, oscureciéndose 0
decolorandose y asi perdiendo una de
sus propiedades organolépticas
fundamental en la decision del
consumidor al momento de comprar
un producto. En estos casos se
utilizan colorantes organicos
comerciales que tifien el preparado,
haciéndolo mas agradable a la vista,
sin proporcionar a la mermelada
sabores ni olores extrafios. [8]



Las frutas comunmente utilizadas en
la elaboracion de mermeladas son fresa,
naranja, mora, pifia y mango, en caso de
que una industria decidiera hacer uso de
una de estas materias primas las podria
encontrar con los siguientes precios en
pesos por kilogramo en el mercado [9],
por parte de Mercar Central Mayorista
de Armenia y también algunos de los
proveedores.

TABLA

PROVEEDORES Y PRECIOS DEL
MERCADO

NIT:
900276650

Citricos La
Cosecha
SAS
(Manizales

)

NIT:
900859324
3

Mora

Katherine
Montoya
Vargas
(Armenia)

NIT:
41957189-
1

Comerciali
zadora La
Granja
Fruver
SAS
(Armenia)

NIT:
900689651
-7

3.7

Mate | Proveedor | Precios del
ria Mercado
) Min | M | Me
Prim imo | axi | dio
a mo
Fresas
Abraham
Fresa SAS 3.20 | 34| 3.33
(Valle) 0 00 | 3
NIT;
900462373
9
Fresas
Jeco E U
(Valle)
NIT;
901080006
4
Hacienda
RioBamba
Naranj | MM 700 | g0 | 762
a 0

Bengala
Agricola
SAS
(Valle)

NIT:
900511074
-2

Comerciali
zadora La
Granja
Fruver

1.70

1.9
00

1.78




SAS
(Armenia)

NIT:
900689651
-7

Frutifera
SAS

0 5.200 | 5.40 | 5.600

NIT: 0
901170741
-6

Comerciali
zadora La
Granja
Fruver
SAS
(Armenia)

NIT:
900689651
-7

C. Etapas del Proceso

Segdn la NTC (NORMA TECNICA
COLOMBIANA) 285, establece los
requisitos fisicoquimicos y
microbioldgicos que deben cumplir las
mermeladas y las jaleas de frutas. La
mermelada debe elaborarse en
condiciones sanitarias apropiadas de
acuerdo con lo establecido en la
legislacion nacional vigente, con frutas
frescas sanas o con una mezcla de éstas,
libres de materia extrafia, residuos de
plaguicidas o de otras sustancias
eventualmente nocivas. Igualmente,
puede prepararse con jugos y pulpas o
concentrados de frutas previamente

elaborados que cumplan con la NTC
5468. [10]

Proceso de elaboracién de la
mermelada:

1) Seleccién: Eliminacion de frutas
podridas o en estados de madurez
diferentes ya que la mermelada
depende de la calidad de la fruta.

2) Pesado: Se realiza el control de
peso con el fin de determinar los
rendimientos y calcular la
cantidad de los demas
ingredientes que se afiadiran
posteriormente.

3) Lavado: Se realiza con el objeto
de eliminar particulas extrafias
presentes en la fruta; se puede
realizar por inmersion, agitacion o
aspersion. Se recomienda un
proceso de desinfeccion posterior
al lavado con hipoclorito de sodio
en concentraciones de 0,05 a
0,2%, y un tiempo de inmersion
de 15 minutos seguido de un
enjuague con abundante agua.

4) Pelado: El pelado se puede hacer
en forma manual, empleando
cuchillos, o en forma mecénica
con maquinas. En el pelado
mecanico se elimina la céscara, el
corazon de la fruta y si se desea se
corta en tajadas, siempre
dependiendo del tipo de fruta.

5) Pulpeado: Consiste en obtener la
pulpa o jugo, libres de cascaras y
pepas. Esta operacion se realiza a
nivel industrial en pulpeadoras.
Dependiendo de los gustos vy



6)

7)

preferencia de los consumidores
se puede licuar o no al fruto. Es
importante que en esta parte se
pese la pulpa ya que de ello va a
depender el célculo del resto de
insumos.

Precoccion: La fruta se cocina
suavemente hasta antes de afadir
el azUcar. Este proceso de coccién
es importante para romper las
membranas celulares de la fruta y
extraer toda la pectina. Si fuera
necesario se afiade agua para
evitar que se queme el producto.
La cantidad de agua a afiadir
dependera de lo jugosa que sea la
fruta, de la cantidad de fruta
colocada en la olla y de la fuente
de calor.

La fruta se calentard hasta que
comience a hervir. Después se
mantendra la ebullicion a fuego
lento con suavidad hasta que el
producto quede reducido a pulpa.
Aguellas frutas a las que deba
afladirse agua deberan hervir
hasta  perder un tercio
aproximadamente de su volumen
original antes de afiadir el azucar.

Coccion: El tiempo de coccidn
depende de la variedad y textura
de la materia prima. Al respecto
un tiempo de coccidn corto es de
gran importancia para conservar
el color y sabor natural de la fruta
y una excesiva coccion produce
un  oscurecimiento de la
mermelada  debido a la
caramelizacion de los azUcares.

8)

9)

La coccion puede ser realizada a
presion atmosférica en pailas
abiertas o al vacio en pailas
cerradas. En el proceso de
coccion al vacio se emplean
pailas herméticamente cerradas
que trabajan a presiones de vacio
entre 700 a 740 mm Hg., el
producto se concentra a
temperaturas entre 60 — 70°C,
conservandose mejor las
caracteristicas organolépticas de
la fruta.

Adicion del azdicar y écido
citrico: Una vez que el producto
esta en proceso de coccion y el
volumen se haya reducido en un
tercio, se procede a afadir el
acido citrico y la mitad del azlcar
en forma directa.

La mermelada debe removerse
hasta que se haya disuelto todo el
azlcar. Una vez disuelta, la
mezcla sera removida lo menos
posible y después sera llevada
hasta el punto de ebullicion
rapidamente. La regla de oro para
la elaboracién de mermeladas
consiste en una coccion lenta
antes de afadir el azucar y muy
rapida y corta posteriormente. El
tiempo de ebullicion dependera
del tipo y de la cantidad de fruta.

Calculo de &cido citrico: Toda
fruta tiene su acidez natural, sin
embargo, para la preparacion de
mermeladas esta acidez debe ser
regulada. La acidez se mide a
través del pH empleando un



instrumento  denominado pH-
metro.

10) Punto de gelificacion: Cuando el

producto se encuentra en proceso
de coccién y el volumen se ha
reducido a un tercio, se afade
acido citrico y la mitad del azGcar
en forma directa. La mezcla se
debe remover para disolver los
ingredientes que se han agregado,
después de disuelta se debe llevar
al punto de ebullicion de manera
rapida y corta. La pectina se
agrega con al azlcar faltante
evitando que se formen grumos.
La coccidn finaliza cuando se han
obtenido entre 65 y 68% de
solidos solubles totales.

11) Prueba de la gota en el vaso con

agua: Consiste en colocar gotas
de mermelada dentro de un vaso
con agua. El indicador es que la
gota de mermelada caiga al fondo
del vaso sin desintegrarse.

12) Prueba del termometro: Se utiliza

un termometro de alcohol tipo
caramelero, graduado hasta 110
°C. Para realizar el control se
introduce la parte del bulbo hasta
cubrirlo con la mermelada. Se
espera que la columna de alcohol
se estabilice y luego se hace la
lectura. El porcentaje de azucar
suele ser el correcto cuando la
mermelada hierve a 104.5°C.

Este método se basa en el hecho
que cuando una solucion va
concentrandose, incrementa su
punto de ebullicion. Se debe tener

en cuenta que, para una misma
concentracion, a la misma presion
atmosférica,  corresponde la
misma temperatura de ebullicion,
por lo tanto, distintas alturas sobre
el nivel del mar determinaran
distintos puntos de ebullicion para
un mismo punto de concentracion
de la mermelada.

13) Prueba  del refractometro:

Utilizando una cuchara se extrae
un poco de la mermelada. Se deja
enfriar a temperatura ambiente y
se coloca en el refractometro, se
cierra y se procede a medir. El
punto final de la mermelada sera
cuando marque 65 grados Brix,
momento en el cual se debe parar
la coccidn.

14) Adicion del conservante: Una vez

alcanzado el punto de
gelificacion, se agrega el
conservante. Este debe diluirse
con una minima cantidad de agua.
Una vez que esté totalmente
disuelto, se agrega directamente a
la olla. El porcentaje de
conservante a agregar no debe
exceder al 0.05% del peso de la
mermelada.

15) Transvase: Una vez llegado al

punto final de coccion se retira la
mermelada de la fuente de calor, y
se introduce una espumadera para
eliminar la espuma formada en la
superficie de la mermelada.
Inmediatamente  después, la
mermelada debe ser trasvasada a
otro recipiente con la finalidad de
evitar la  sobrecoccion.  El



transvase  permitird  enfriar
ligeramente la mermelada (hasta
una temperatura no menor a los
85°C), la cual favorecera la etapa
siguiente que es el envasado. En
este proceso, lamermelada se deja
reposar por un corto periodo en el
cual va tomando consistencia y se
impide que los frutos enteros
suban hasta la superficie de la
mermelada.

16) Envasado: Se realiza en caliente a

una temperatura no menor a los
85°C. Esta temperatura mejora la
fluidez del producto durante el
llenado y a la vez permite la
formacion de un vacio adecuado
dentro del envase por efecto de la
contraccion de la mermelada una
vez que ha enfriado. En este
proceso se puede utilizar una jarra
con pico que permita llenar con
facilidad los envases, evitando
que se derrame por los bordes. El
llenado se realiza hasta el ras del
envase, se coloca inmediatamente
la tapa y se procede a voltear el
envase con la finalidad de
esterilizar la tapa. En esta
posicién permanece por espacio
de 3 minutos y luego se voltea
cuidadosamente.

17) Enfriado: El producto envasado

debe ser enfriado rapidamente
para conservar su calidad vy
asegurar la formacion del vacio
dentro del envase. Al enfriarse el
producto, ocurrird la contraccion
de la mermelada dentro del
envase, lo que viene a ser la

formacion de vacio, que viene a
ser el factor mas importante para
la conservacion del producto. El
enfriado se realiza con chorros de
agua fria, que a la vez nos va a
permitir realizar la limpieza
exterior de los envases de algunos
residuos de mermelada que se
hubieran impregnado.

18) Etiquetado: El etiquetado
constituye la etapa final del
proceso de elaboracion de
mermeladas. En la etiqueta se
debe incluir toda la informacion
sobre el producto.

19) Almacenado: EIl producto debe
ser almacenado en un lugar
fresco, limpio y seco; con
suficiente ventilacion a fin de
garantizar la conservacion del
producto hasta el momento de su
comercializacion. [11]

Para verificar las condiciones de
operacion propias de la produccion
artesanal de mermelada y sin excluir el
proceso industrial, serd necesario
disefiar un diagrama de flujo de proceso
como el que se relaciona continuacion,
el cual cuenta con mayor detalle que un
diagrama de procesos operativos,
siendo Util para analizar y evaluar las
condiciones necesarias en cada una de
las etapas de la fabricacion de este
producto.

Para ello, se recomienda una serie de
simbolos tradicionales que le permitira
a un director de operaciones comprobar
que el proceso real se esta llevando a
cabo segun el  procedimiento



estandarizado. Este diagrama también
favorece un estudio para reducir
actividades que no generan valor al
proceso productivo, un espacio a la
derecha del formato para incorporar
recomendaciones iniciales de ciertos
equipos y en el momento de describir
cada evento del proceso, se debera
marcar con una “x” uno de los cinco
simbolos que constituyen el conjunto de
coédigos ASME.

Por ultimo, no olvidar el registro de los
tiempos asignados para los procesos o
retrasos, las distancias de transporte y el
cierre de la secuencia operativa.

DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCE S0S MERMELADA ARTESANAL ORO MIEL
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DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESOS MERMELADA INDUSTRIAL

Fig. 4 Diagrama de flujo de procesos

mermelada industrial

Fig. 5 Diagrama de flujo de procesos

mermelada artesanal

D. Magquinas Necesarias en el Proceso

El principal factor que se ha
utilizado para modificar los procesos
tradicionales de elaboracion de
productos como mermeladas vy
confituras ha sido su mecanizacion
mediante la introduccion de maquinas
que facilitan e incluso sustituyen la
mano de obra humana, atendiendo
principalmente por asegurar su calidad.

A continuacion, en una serie de
fichas técnicas se podra visualizar las
principales maquinas utilizadas en la
industria de la mermelada, asi como su
funcion, sus partes, sus ventajas Yy
desventajas, entre otros. [12]




1) Lava verduras

FICHA TECNICA DE MAQUINARIA
|
REALIZADO POR: | Valencia - Vallejo | Fecha: [ 1211172020
]
MAQUINA - EQUIPO | LAVA VERDURAS UBICACION |
FABRICANTE Horequip Airpure S1 SECCION
MODELO 200LT HEVOL2 CODIGO INVENTARIO
MARCA Horequip Airpure SL

\CTERISTICAS GENERALES

CARA(
PESO | XXX ALTURA [ 1200mm | ANCHO | 710mm | LARGO | 856mm |

]

Caracteristicas técnicas

Potencia: 1.5 KW
Capacidad de cuba: 200

Carga de verduras en hojas: 240/300 Kg/h - 8/10 Kg
Carga de verduras pesadas: 900/1200 Kg/h - 30/40

Kg
Voltaje: 400V 50 Hz
Nivel sonoro: 60 dbA

Funcionamiento

Fquipo disanado para el lavado de frutas, hortalizas
y vegetsles mediante la inmersién y circulacion
forzada de agua.

Descripcion del producto

Cuba de lavado de acero inoxidable 18/10 con
tanque patentado adicional, La toma de agua se
filtra proviamento para entrar do nucvo ala cuba sin
residuos do tierras o do otro tipo.

Ei desarrollo interno de la cuba con turbulencia
laminada y calculada pera un mejor rendimiento de
Ia formacién del vértice, incluso en 2 sbertura de
iujo minimo.

Regulacion del flujo de agua manual, en funcion a
los alimentos que se deban tratar

€ ibo de fabricacion propi
para trabajos continuados

Cuadro eléctrico resistente al agua de 24 voltios
seqiin normativas vigentas EMPly CE|

Parrilla del fordo de la cuba disefiada para separar
los depésitos de fierra u otro material del ciclo de
trabajo normal, con desagie de 1,5 en el fondo de
Ia cubo o que permite un lavado en turbulencias
con la mayor posibilidad de agua limpia

Ples ajustables para la nivelacion da la méquina.

Fig. 6 Maquina (1)

2) Despulpadora,

coladora y

deshuesadora de fruta

PESO | 250kg | ALTURA | 1800 mm |

FICHA TECNICA DE MAQUINARIA
REALIZADO POR! [ Valencia Vallejo Fecha: [12/11/2020
MAQUINA - EQUIPO | Despulpadors, coladora, | UBICACION
deshuesadora de fruta.
FABRICANTE Horequip Airpure SL. SECCION ]
MODELO 200LT HEVOL2 CODIGO INVENTARIO
MARCA Horequip Airpure SL
CARACTERISTICAS GENERALES

ANCHO | 850mm | LARGO | 1620 mm

Caracteristicas técnicas

Tolva de carga con tornillo de slimentacién
interno,

Dimensiones de la tolva: 82 x 54 cm.

Eje de acero inoxidable con paletas
ajustables cubiertas con caucho.

Voltaje 380/3/50hz

Motor eléctrico HP 5,5 (Kw 4).

Fuente de alimentacion trifésica.

mecanica,

Sistema eléctrico CE y parada de
emergencia.

1 rejilla de acero inoxidable disponible con
una seleccion de orificios desde 0,8 hasta 12
mm

4 ruodas giratorias {2 con frano).

Altura de descarge de los huesos y pepitas:
480 mm

Altura de descarga del jugo: 370 mm
Allurs de carga desde el suelo: 1620 mm
Capacidad de produccion: 2000 kg / h
Numero de revoluciones: 550 rpm aprox.

Descripcién del producto
Las as estan construida I te de
acero inoxidabsle AlSI 304 y estan formadas por una
tolva de carga conrejilla de proteccion de
seguridad, de un agitador y de una rejila
recambiable, disponible en diferentes calibres para
los distintos tamafios de hucsos y pepitas, donde la
pulpa es separada del hueso y la descargada por
una salida diferente. £l motor eléctrico con parada
de emergencia esta certificado CE y también
disponen de 4 niedas giratorias con frano para
permilir una mayor maniobrabilided

Funcionamiento

Méquina disehada para el despulpado, colado y
deshuesado de frutas, de utilizacion habitual en

mermeladas, mousse de legumbres, cremas de

salsas, cremas de marisco y sopas de pescado.

La magquina permite separar la pulpa de los huesosy
semillas, desmenuzando la fruta por completo,
creando una papilla que puede usarse para

Transmisién de potencia con caja de cambios | mermeladas, confituras de frutas y fermentaciones.

Fig. 7 Méaquina (2)




3) Cocedor con mezclador de alta

temperatura

4) Dosificadora
conexion directa a cocedor

volumétrica

para

FICHA TECNICA DE MAQUINARIA
REALIZADO POR: | Valencia - Vallejo | Fecha: 12/11/2020
MAQUINA - EQUIPO Cocedor con mezclador | UBICACION
de alta temperatura.
FABRICANTE Horequip Airpure SL.__ | SECCION
MODELO C2502€1
MARCA Horequip Arpure S L.

CARACTERISTICAS GENERALES

PESO | 700kg | ALTURA 1750mm | ANCHO | 1350 mm LARGO

2280 mm

conexién directa a cocedor.

FICHA TECNICA DE MAQUINARIA
REALIZADO POR: [ Valencia - Valleio | Fecha: 11271172020
MAQUINA - EQUIPO | Dosificadora volumétrica para | UBICACION

Caracteristicas técnicas

Capacidad It 250
Producto kg - min 50
Producto kg - max. 200
Potencia: 30,00 kW
Voltsje: 400/3/50 Hz

Funcionamiento

Cocedores eléctricos disefiados especificamente
para la elaboracion de marmaeladar y confituras.

| FABRICANTE Horequip Airpure 5.1 SECCION |
MODELO TAVOLO 20-700 CODIGO INVENTARIO
MARCA Horequip Airpure SL
CARACTERISTICAS GENERALES
PESO | 700kg | ALTURA 1000 mm ANCHO [ 900 mm | LARGO | 1330 mm

Descripcién del producto

Fl principio de coccién “Bafo Maria® aprovecha la
circulacion del aceite de diatermia presente en ly
cavidad del depdsito aislado de triple pared para la
méxima sequndad de funcionamiento. Un
termostato electrénico regula la temperatura de
coccion y un temporizador con tono de llamada
temporiza su duracién, Varias parsoralizaciones son
posiblos con aplicaciones opcionales a poticion

Incluye:

* Contador de horas de trabajo
o Basculecion automatica de ls cube

Ogpcionales.

Grifo da descarga

Sonda de temperatura de producto
Tolva para introducir ingredientes

lapa perforada para evacuacion de vapor
Rascador de PEEK +170°C

Temporizador de intervalo y marcha
Tomporizador do paro para mezclador
Doble sentido de giro

Caracteristicas técnicas

* Dimensiones de mesa: 1000x700X880 mm
{opcionalmenta so puoden fabricar medidas
mayores).

Volumen de aie necesario: 150 L/h (compresor no
incluido),

Capacidad de dosificado: DE 20 a 700 cc
(dependiendo del producto se puede ver afectada
la precisién hasta los 40cc)

Funcionamiento

Dosificadores volumétricos neumético de
acoro inoxidablo de mesa diseRados y
fabricados con la mas alta calidad disponible
en el mercado.

Estos dosificadores son fiables y precisos en el
llerado de los envases y son personalizables.
Gracias al sistema modular es posible
personalizar la maquina con valvulas,
boguillas, dispensadores y tolvas 2 eleccién
del cliente o sequn las necesidades de
produccién.

Descripcién del producto

El dosificador llenador Tavolo tiene una estructura de
carro, con ruedas equipadas con frenos, sobre las que se
fija la unidad de dosificacién con mesa para una cémoda
utilizacién por parte del operador.

Incluye

* Estructura totalmente en acero inoxidable, sobre
ruedas giratorias con freno y la base estd disefada
para la fijacion del dosificador y de la tolva.

En la parte frontal estd instalado un sistema de
ojuste para la placa de apoyo de los envases.

La unidad de ajuste permite adaptar la mesa de
trabajo al formato utilizado.

Filtro reductor lubricador incluido,

La maquina funciona con aire comprimido a 6 bar
(compresor no incluido)

Fig. 8 Maquina (3)

Fig. 9 Maquina (4)




5) Cerradora de tapas de aluminio

twist-off semiauto
de vacio

matica con sistema

FICHA TECNICA DE MAQUINARIA

REALIZADO POR: | Valencia - Vallejo | Fecha: 12/11/2020
MAQUINA - EQUIPO | Cerradora de tapas de aluminio UBICACION

twist-off semisutomaética con

sistema de vacio.
FABRICANTE Horequip Airpure S.L SECCION |
MODELO TETBNVSA CODIGO INVENTARIO
MARCA Horequip Airpure S.L

CARACTERISTICAS GENERALES
PESO 50kg | ALTURA 470 mm ANCHO | 500 mm | LARGO | 750 mm
Caracteristicas técnicas Funcionamiento

* Valor de vacio maximo: 0.5 bar

e Consumo aire: 600 IVmin

e Compresor de aire (no incluido): Aire comprimido
de 6 bar

La tapadora de botes con vacio neumatica
semiautomatica estd disefiada para el cierre
botes de diferentes formatos, redondos o
cuadrados mientras simultaineamente se hace
Vvacio en su interior.

Fl operador daebe colocar el bote con la tapa

apoyada sobre &l en el alojamiento inferior de
|2 tapadora y presionar los 2 botones situados
en los costados de la base para activar el ciclo.

Descripcién del producto
Caracteristicas:

* Base cuadrada de acero inoxidable con pies
de apoyo equipados con sistema neumético
para la gestién del ciclo de tapado.

e Columna central ajustable manualmente en
altura,

¢ Doble botén de operacién (bimanual para
seguridad del operador).

La méquina incorpora en dotacién 1 molde adecuado
para el formato deseado por el cliente. La cabeza de
tapado esta fabricada completamente en acero y es
adecuada para apretar tapas de aluminio giratorias

La cabeza se encuentra dentro de una “campana” de
plastico que al aislar el recipiente garantiza el cierre al
vacio.

6) Cortadora de frutas y verduras

o Voltaje: 230/1/50 (Opcional 400/3/50Hz)
¢ Potencia: 515 W
Giros de discos: 300 Rpm

FICHA TECNICA DE MAQUINARIA

REALIZADO POR: [ valencia - Vallejo | Fecha: [ 12/11/2020
MAQUINA - EQUIPO | Cortadora de frutas y verduras. | UBICACION |

FABRICANTE Horequip Airpure S.L SECCION |

MODELO FTVIM-INOX-NEW CODIGO INVENTARIO

MARCA Horequip Airpure 5.

CARACTERISTICAS GENERALES
PESO 17.5kg | ALTURA | 280 mm ANCHO | 510mm | LARGO | 770 mm
Caracter(sticas técnicas Funcionamiento

Cortador de verduras extremamente versétily
de facil empleo para procesar verdura, frutas,
mozzarella y otros diversos productos.

Descripcién del producto

Las hortalizas y frutas tienen caida directa al contenedor
sin la utilizacion do expulsor de plastico, de modo que se
pueden poder cortar facilmente quesos frescos, verduras
y frutas blandas,

Construido con materiales de alta resistencia con
certificacion alimentaria como el acero inoxidable y ABS
alimentario.

Potente motor ventilado para soportar los usos més
intensos y continuados,

El cortador de verduras ha sido realizado seguin las
normas de seguridad, con marca CE.

Amplia eleccion de discos de @ 205 mm
a seleccionar que permiten cortes en discos, julianas,
cubos, rayado, etc.

Fig. 10 Maquina (5)

Fig. 11 Maquina (6)




7) PHmetro digital

8) Refractémetro digital

o Electrodos con cuerpo de pléstico: campos de trabajo: medioambiente,
= Ref. 052.90900218, 052.90900219, | biotecnologia, alimentacién,
052-90900900, 052-90900901. farmacia/cosmélica, petroquirmica y quimica
o Electrodos con cuerpo de vidrio: general.
*  Ref. 052-90900651, 052-90900652,
052-90900953, 052-90900955.
o Soporte para electrodo, ref. 052-
63245001,

P de Termex tre 10y 20°C (50
102°F)
Tiempo de medida: aprox 1.5 segundos

Volumen minimo de Muestra: 100 L {para cubrir el prisma
totaimente)

Fuente de iz LED amarlio

FICHA TECNICA DE MAQUINARIA
FICHA TECNICA DE MAQUINARIA
REALIZADO POR; Valencia - Vallejo | Fecha: [12/1172020
REALIZADO POR: Valencia - Vallejo Fecha: [12/11/2020
MAQUINA - EQUIPO | Refractématro digital para cl UBICACION
MAQUINA - EQUIPO | PHMETRO DIGITAL UBICACION | analisis del azicar en la
FABRICANTE NAHITA - ICT, SL SECCION industria alimenticia (% Brix).
MODELO 052-50903000 CODIGO INVENTARIO FABRICANTE Hanna Instruments SAS SECCION
MARCA NAHITA - ICT, SL MODELO HI 96801 CODIGO INVENTARIO
MARCA Hanna Instruments SAS
- CARACTERISTICAS GENERALES
PESO | XXX [ ALTURA | XXX ANCHO| XXX | LARGO | XXX CARACTERISTICAS GENERALES
PESO | 420g | ALTURA 192 mm ANCHO | 104mm | LARGO | 169mm
Caracteristicas técnicas Funcionamiento
Caracteristicas técnicas Funcionamiento
* Rango pH 0-14,00. El pH-metro 903 es un completo equipo de
s Rango potencial: 0-1900 mV. scbremesa que nos permite, de una manera Rango Contenido de‘azicar: 05 85% Brix (% Brix) El refractémetro digital de Sacarosa HI 96801 es
3 o @ 3 i Rango T twra: 02 80°C (322 176°F) ke ’
* No xnclx{ye electm'dg. o répida y sencilla, realizar mediciones de pH 2 Re'z"wz:gzi:,'lfdu :e “u&“,r gl %8rix robusto, portétil y resistante al agua para
o M F ;comnp y potencial Resolucion Temperatura: 0.1°C {0.1°T) mediciones en laboratorio o terreno. Este
o Tampones buffer pH 4,00, 6,86, 9,18, Refl. | electroquimico (mV) de soluciones acuosas, y Pracision (@20°C/68°F) Contenico de aricar =0 2% Srix instrumento ofrece un especifico analisis para
052-90900000. su aplicacion en i bl Frecision (@20°C/68°F) Temperatura; 03°C (0.5%F)

determinar una precisa concentracion de
azicar. Estos instrumentos 6pticos emplean la
medicion del indice de refraccion para

d inar los paré perti para el
andlisis de la concentracion del azicar.

Descripcién del producto

Entre sus principales caracteristicas, podemos destacar:

o Amplia pantalla LCD de facil comprensién y
lectura.

o Funciones de medicion de pH a temperatura
compensada y potencial eléctrico (mV) con
indicador automatico de polaridad (+/-).

» Selector da la temperatura de solucién mediante
teclado.

o Deteccién automatica de solucion tampén
estandar (4.00, 686 y 9.18 pH).

* Permite el uso de electrodos de pH o los
denominados electrodos selectivos de iones (ISE).

« Flequipo noincluye los electrodos.

Descripeién del producto

Ventajas:

LCD de doble nivel: La pantalia LCD de doble nivel muestra
imuita lecturas de temp indice de ref

C o Lo que asegura

mediciones procisas

Ficl medicion: Ponga unas pocus coles de la muestra en ol orfico y
presione of botén READ

SPEB (sislema de prevencdn de error de bateria): Alerta al usuario
cuando |a falta de batera puede afectar los resultados.

Proteccion contra agua IP65: Construido para funcionar bajo
condicones duras de campo y laboraterlo.

Resultados rapidos y precisos: Las lecturas se muestian en
sproximadamente 1.5 segundos

Unico punto de calibracién: Calibracion con agus destilads o
derionzada

Muestras pequefias: £l tamaio de la muestra puede ser tan pequefo
como 2 gotas metricas.

Fig. 12 Méaquina (7)

Fig. 13 Méaquina (8)




9) Esterilizador horizontal autoclave a

vapor

10) Marmita eléctrica indirecta

- La autoclave se completa con vélvulas de accicnamiento
neumatico para la gestion de todos los fiuidos, asi como
con vélvulas de derre manual y de derivacién
- El aislamiento térmico en lana mineral de alta densiclad
con revestimiento de chapa de acero inoxidable evita la
dispersion del czlor haoa el exterior.

También exssten instrumentos para controlar y medir la
temperatura, la presidn y el nive!
- Bomba de circulacion.
- Boquillzs de pulverizacion.
- Rieles de deslizamiento para cestas

Cuadro eléctrico general que contiene todos los equipos
de gestion de secuencias de proceso controlados
por un PLC con pantallz tacti| videografica para almacenar y
modificar los ciclos de esterilizacion y visualizar
todas las variables.
Memoria gréfica de los procesos.

Fig. 14 Méaquina

9)

FICHA TECNICA DE MAQUINARIA ]
REALIZADOPOR: | Valencia Vallejo [ Fecha: [12/1172020 |
1
MAQUINA - EQUIPO | Esterilizador horizontal UBICACION
autoclave a vapor.
FABRICANTE Horequip Airpure S.L SECCION FICHA TECNICA DE MAQUINARIA
MODELO 5000 It - AEH4880L CODIGO INVENTARIO
MARCA Horequip Airpure S REALIZADO POR: | Valencia - Vallejo Fecha: 12/11/2020
CARACTERISTICAS GENERALES MAQUINA - EQUIPO | Marmita eléctrica indirecta. UBICACION
PESO | XXX | ALTURA | 1800mm [ ANCHO [ XXX | LARGO | a& FABRICANTE Horequip Airpure 5. SECCION
MODELO 45 litros PEIF-40 CODIGO INVENTARIO
. . . . MARCA Horequip Airpure S.L
Caracteristicas técnicas Funcionamiento
; CARACTERISTICAS GENERALES
* Didmetro interno: 1200 mm. Ideal para la esterilizacién de productos
o Longitud do parte cilindrica: 4000 mm S AR o eI A6 AU SRR PESO | XXX | ALTURA | 800 mm ANCHO | 640mm _ LARGO | 900 mm
® Presion de camara: 1/ 3 Bar altas temperaturas como vidrio, plastico y
o  Temperatura maxima: 143°C una planta compacta y completamante 3 < 5 G
o Capacidad total: 4650 litros independiente Caracteristicas técnicas Funcionamiento
¢ Capacidad de cuba: 45LT Las marmitas son recipientes de tamafio
¢ Dimersiones de cuba: 4000x420h industrial que se utilizan para calentar,
Descripcién del producto o' Potenda: 6 /BkW cocinar, mezclar y almacenar grandes
SETPEN B8] produ o Voltajes: 230/3/50-60, 400/3/50, 415/3/50-60, cantidadeés de‘alimentos cono sopas
440/3/60, 460/3/50-60, 480/3/60 &
salsas, conservas.
Autodave de esterilizacion con control de enfriamiento por
aire, de tipo cilindrico horizontal, fondes curvados, con
cierre ripido con mango Uinico, integramente en acero -
inoxidable AISI 304. Apertura con bisagra con bloguec de )
puertay cierre eléctrico. Rescripcidn del producto
Equipo: Las principales caracteristicas son:

Muy fiables y seguras, de construccion extremadamente
robusta, disenadas para uso industrial intensive
- Unicas con grado de proteccion al agua IP54
- Calentamiento indirecto con intercambiador que permite
una coccion delicada y evita que los alimentos se
peguen al fondo.

- Diversos sistemas de calentamiento para lz cuba, eléctrico,
§as 0 a vapor.

-Posibilidad e incorporar tapa de presion autoclave para
acelerar los procesos de coccion,

- Construccion en acero unos AISI 304

- Excelente aislamiento con elevada eficiencia térmica

Cuba fabricada enteramente en acero unos AlSI 316 con
fondo redondeado.

Panel de mandos con control electrdnico con
microprocesador, sonda en cuba y al corazon (control
electromecanico opdonal),

Extremada facilidad de uso y mantenimiento.

Valvula de seguridad del intercambiador con manémetro.
- Las caracteristicas constructivas y los materiales de alta
calidad garantizan una elevada durabilidad con
muy bajo mantenimiento
- Diversas capacidades desde 45 a 800 |iros.

Fig. 15 Maquina (10)

Cuando se escucha de una
produccion artesanal indica que para
elaborar cierto producto es Unica e
indispensable la  disposicion  de
instrumentos manuales y herramientas
sencillas sin complejidad técnica.



Por esta razén la propuesta para el
montaje de nuestra pequefia fabrica de
mermeladas es ajustar para su
produccion un kit técnico artesanal sin
la necesidad de contar con equipos de
gran capacidad y optimizados para
obtener altos rendimientos de las
materias primas; porque en esencia, se
espera conservar el mismo principio
industrial detras de su elaboracion. Para
fabricar mermelada de pifia artesanal se
tendré en cuenta implementos de cocina
fundamentales para la obtenciéon de
productos inocuos, garantizando que el
producto se fabrique en condiciones
sanitarias adecuadas y se disminuyan
los riesgos inherentes a la produccion y
distribucion.

Los equipos de cocina necesarios
seran cucharas y tablas para cortar,
fabricadas con un material que no

retenga la humedad y evite el
crecimiento  microbioldgico  (acero
inoxidable), cuchillos, ollas, una

licuadora, una taza dosificadora y una
gramera digital. Asi con cuidado y
precision daré resultado a un producto
duradero y confiable.

E. Tabla Nutricional

Este alimento, aunque en ciertas
ocasiones sea excluido de wuna
alimentacion habitual por su alto
contenido en azucar, las mermeladas
por lo general son productos que,
consumidos con moderacion, pueden
aportar un gran valor nutricional en el
dia. En cuanto a sus principales
caracteristicas  nutricionales, las
mermeladas  contienen un  bajo
contenido en grasas y proteinas, y su

alto porcentaje de azucares sencillos
[13].

De esta manera, conocer la
informacion  nutricional de una
mermelada con un sabor en especial y
saber utilizarla le permitira al
consumidor hacer elecciones
adecuadas, reconocer las propiedades
nutricionales de este alimento vy
comparar su contenido nutricional con
otros similares de forma répida y segura
segln se adapte a sus necesidades. A
continuacion, se adjunta la tabla
nutricional de forma clara de una
mermelada con sabor a pifia, la cual
contiene la informacion suficiente para
que el consumidor pueda evaluar los
valores nutricionales y los beneficios
que le traerd a su salud.

Para realizar el célculo de la tabla
nutricional primero se halla el aporte
nutricional de cada ingrediente de la
receta en un gramo, luego este valor se
debe multiplicar por las cantidades
requeridas para el producto final y
seguido de esto pasar este valor en
gramos con la ayuda de unaregla de tres
a cantidades de 100 gramos.

CALCULO PARA LA RECETA

CANTIDAD |CARBOEIDRATOS
465

ENERGIA | PROTEINAS
2604 270

EN 100 GRAMOS

[ 10 T 17msoo0rs [ 0344514635 70637103

Fig. 16 Tabla nutricional

D. Estudio de Vida Util

La vida datil de un alimento es el
periodo de tiempo durante el cual
mantiene una calidad adecuada. Asi
mismo los estudios de vida util aportan




datos sobre cuanto tiempo un producto
puede conservar inalteradas sus
propiedades y es capaz de mantener su
calidad desde el momento en el que el
consumidor abre el envase.

Uno de los métodos que se utiliza
para estimar la vida util sensorial de los
alimentos es el método de
supervivencia, se basa
fundamentalmente en conocer la actitud
del consumidor hacia el producto,
haciendo un test sensorial sobre si
consumiera o no el producto. Con estos
estudios sensoriales las empresas
aseguran que la vida atil estimada esta
acorde con los parametros de calidad
percibidos por el consumidor como
claves en los productos. [14]

El estudio de la vida util realizado a
la mermelada artesanal de pifia
consistié en analizar durante 10 dias las
caracteristicas organolépticas de esta, al
final del estudio se lleg6 a la conclusién
de que después de abierta puede
consumirse en un tiempo maximo de
dos semanas siempre y cuando esta esté
refrigerada, sin embargo, sin destapar
puede durar hasta 6 meses gracias al
método de envasado al vacio [15]. A
continuaciéon, se  presentan  los
resultados obtenidos del estudio de vida
util de la mermelada artesanal de pifia.

ESTUDIO DE VIDA UTIL MERMELADA
ARTESANAL ORO MIEL

ESTUDIO VIDA UTIL METODO DE SUPERVIVENCIA MUESTRARECIEN FABRICADA
Fecha de fabricacion de la muesira 0

Fecha de del estudio 0

Color |Amarillo brillante v cristaling

Sabar cifricas y de canela

Sabor natural de pifia fresca v duce, con adtas

Descripeion propiedades organolépticas

Textura presencia de semillas de chia

(Gelatinosa con cuerpo pastoso y esparcible con

Aroma Propio de la pifia junto con notas de canela

Fecha vhora de la medicion 330p.m.

Dia 1 Excelents

Dia 2 Excelente

Dia 3 Excelents

Escala de medicion de B2 Excelente

L s Dia 5 Excelente
caracteristicas organolépticas (Excelente,

o, re - malo) Dia 6 Excelents

Dia 7 Excelente

Dia § Bueno

Dia 9 Bueno

Dia 10 Bueno

Fecha de o terminado el estudio 7/062021

Fecha de anaquel termirndo el estudio 10/06/2021

Fig. 17 Estudio de vida util

D. Disefio de Etiqueta

La resolucion numero 005109 de
2005 del Ministerio de proteccion
social establece el reglamento técnico
sobre los requisitos de rotulado o
etiquetado que deben cumplir los
alimentos envasados y materias primas
de alimentos para consumo humano.
[16]

Para la realizacion de la etiqueta nos
hemos basado en esta normatividad
especificamente en el articulo 5, el cual
determina la informacion que debe
contener el rotulado o etiquetado en la
medida que sea aplicable al alimento
que ha de ser rotulado o etiquetado este
implica que en el rétulo o etiqueta de los
alimentos envasados o empacados
deberd  aparecer la  siguiente
informacion: Nombre del alimento,
lista de ingredientes, contenido neto y
peso, nombre y direccion del fabricante,
envasador o Re empacador del alimento
segun sea el caso ,pais de origen,




identificacion del lote, marcado de la
fecha e instrucciones para la
conservacion, instrucciones para el uso,
registro sanitario. A continuacion, se
muestra la etiqueta del producto final.

Fig. 18 Etiqueta del product

E. Caracterizacion de Subproductos

Los subproductos son los productos
resultantes de un proceso de produccion
conjunto que tienen bajos valores de
ventas totales comparados con los del
producto principal.

Muchas veces este subproducto no
es buscado ni deseado, y muchas veces
en la historia de la industria se han
despreciado 'y no utilizado para
incluirlos en otros procesos de
produccion, pero con creatividad se
puede sacar buen partido de
subproductos que hoy generan las
industrias. [17]

La gama de subproductos de frutas
es muy amplia debido a que en la
mayoria de los casos cada fruta genera
un subproducto diferente y todas las
frutas presentan componentes los cuales
benefician al organismo debido a sus
valores nutricionales, cada fruta tiene
caracteristicas propias, por ello es
necesario hacer un analisis detallado
para identificar los generadores de
subproductos y su utilizacion en la
industria. [18]

La pifia es una fruta tropical que se
usa en  maultiples recetas y
preparaciones, como desechos se tiene
la cascara, el coraz6n y la corona,
actualmente en la industria hay varias
formas para disponer los desechos de la
pifia, una de ellas es incorporarla con el
alimento para ganado; sin embargo, no
siempre las fincas ganaderas estan cerca
de las industrias procesadoras de pifia.
Otra forma de manejar los desechos es
aprovechar las fibras de las cascaras y
hojas para hacer tejidos biodegradables
que se pueden usar para empaques,
mientras que los corazones o pifias
golpeadas se pueden utilizar para
producir jabones terapéuticos.

Los desechos de la cascara de pifia,
al igual que la cascarilla de arroz y al
aserrin del roble, son ricos en lignina y
celulosa que pueden ser bencilados con
la finalidad de obtener un material
similar al plastico. [19]

Por otra parte podemos encontrar
los subproductos producidos de manera
artesanal, por ejemplo la corona de la
pifia puede germinar y asi crecer una
planta de pifia, las cascaras de pifia
junto con el corazon pueden ser
utilizados para la elaboracion de masato
de pifia el cual es una bebida tradicional
Colombiana preparada con arroz, pifia,
aromatizada con clavo, canela vy
endulzada con panela o azucar, también
la pifia al ser un diurético natural se
puede hacer a partir de la cascara,
licuados e infusiones con el fin de
permitir al cuerpo a eliminar el liquido
y la sal sobrante con facilidad.



F. Caracterizacion de Residuos

En Oro Miel S.A.S la produccion de
mermelada generard una zona de
desechos como resultado de los
procedimientos de limpieza, corte y
transporte,  propios  del  proceso
productivo de elaboracion de mermelada
y pulpa de la pifia. ElI proceso de
fabricacion general para la produccién de
mermelada de pifia dispondra tanto
residuos solidos como liquidos, sin
embargo, no sera significativa la
contaminacion atmosférica o acustica.

Las fuentes principales de los
efluentes liquidos provienen
principalmente del lavado de las frutas y
del lavado de los equipos de la linea de
produccién, en donde se constituye
fundamentalmente por agua, solidos
suspendidos y materia organica disuelta,
insectos, tallos, tierra, etc. En cuanto a las
aguas de lavado de los equipos presentan
pH &cidos y basicos provenientes de los
productos de limpieza utilizados que
pueden contener por lo tanto detergentes
y materia organica disuelta.

Por otro lado, los residuos so6lidos
provienen  principalmente de los
sobrantes de las etapas de lavado,
seleccién, clasificacion y despulpado; y
estdn compuestos por restos de fruta,
frutas en mal estado, peddnculos,
cascaras, coronas Y tallos, etc. También
se encuentran dentro de los residuos
solidos los restos de material de
embalaje, compuesto por cintas
adhesivas, cartdn, cajas, envases de PVC,
bolsas, etc. Pero este tipo de desecho no
genera mayores inconvenientes en cuanto

a su eliminacién ya que se pueden
facilmente recolectar. [20]

hojas para hacer tejidos
biodegradables que se pueden usar para
empaques, mientras que los corazones o
pifias golpeadas se pueden utilizar para
producir jabones terapéuticos.

Los desechos de la cascara de pifia,
al igual que la cascarilla de arroz y al
aserrin del roble, son ricos en lignina y
celulosa que pueden ser bencilados con
la finalidad de obtener un material
similar al plastico. [19]

Por otra parte podemos encontrar
los subproductos producidos de manera
artesanal, por ejemplo la corona de la
pifia puede germinar y asi crecer una
planta de pifia, las cascaras de pifia
junto con el coraz6n pueden ser
utilizados para la elaboracion de masato
de pifia el cual es una bebida tradicional
Colombiana preparada con arroz, pifia,
aromatizada con clavo, canela vy
endulzada con panela o azucar, también
la pifia al ser un diurético natural se
puede hacer a partir de la cascara,
licuados e infusiones con el fin de
permitir al cuerpo a eliminar el liquido
y la sal sobrante con facilidad.

G. Caracterizacioén de Residuos

En Oro Miel S.A.S la produccién de
mermelada generard una zona de
desechos como resultado de los
procedimientos de limpieza, corte y
transporte,  propios  del  proceso
productivo de elaboracion de mermelada
y pulpa de la pifia. ElI proceso de
fabricacion general para la produccion de



mermelada de pifia dispondrd tanto
residuos sélidos como liquidos, sin
embargo, no serd significativa la
contaminacion atmosférica o acustica.

Las fuentes principales de los
efluentes liquidos provienen
principalmente del lavado de las frutas y
del lavado de los equipos de la linea de
produccion, en donde se constituye
fundamentalmente por agua, solidos
suspendidos y materia orgénica disuelta,
insectos, tallos, tierra, etc. En cuanto a las
aguas de lavado de los equipos presentan
pH &cidos y basicos provenientes de los
productos de limpieza utilizados que
pueden contener por lo tanto detergentes
y materia organica disuelta.

lado, los residuos solidos
provienen  principalmente de los
sobrantes de las etapas de lavado,
seleccion, clasificacion y despulpado; y
estan compuestos por restos de fruta,
frutas en mal estado, pedinculos,
cascaras, coronas Y tallos, etc. También
se encuentran dentro de los residuos
solidos los restos de material de
embalaje, compuesto por cintas
adhesivas, cartdn, cajas, envases de PVC,
bolsas, etc. Pero este tipo de desecho no
genera mayores inconvenientes en cuanto
a su eliminacion ya que se pueden
facilmente recolectar. [20]

Por otro

Fig. 19 Operaciones unitarias mermelada
industrial.

Uno de nuestros principales
objetivos es demostrar la posibilidad de
darle continuidad operativa a la cadena
de suministro y fabricacion de una

mermelada desde sitios como el hogar,
por medio del acondicionamiento del
principio de las operaciones unitarias
realizadas de manera industrial para
llevar a cabo con dicho proceso una
estandarizacion de sus niveles de
calidad y una mermelada artesanal de
produccién doméstica. Para representar
este proceso artesanal hemos acoplado
el diagrama de flujo anterior de una
produccion industrial.

ENTRADAS

OPERACIONES UNITARIAS

SALIDAS

Fruta

Fruta

Fruta seleccionada

Fruta pesada

Agua e hipoclorito de
sodio

Frutalavada y
desinfectada

Fruta pelada

Pulpa de fruta

Agua

Fruta precocida

Fruta cocida, pectina
aziicar, conservante
Acido citrico
pH-metro
Mermelada retirada del
caler con espuma
Termémetro,
refractémetro
Agua
Mermelada verificada y
retirada del calor con
espuma
Conservante

Mermelada lista

Mermelada envasada
Agua fria

Mermelada fria
Etiquetas

Mermelada etiquetada

RECEPCION DE FRUTA b—b

Y

SELECCION

PESADO

LAVADO Y DESINFECCION

PELADO

A
»
PULPEADO

PRE-COCCION

COCCION

TRANSVASE

ENVASADO

ENFRIADO

ETIQUETADQ

ALMACENADO

MERMELADA DE FRUTAS

Fruta

Fruta seleccionada

Fruta podrida o en estado

de madurez y tamafio diferente

Fruta pesada

Fruta lavada y desinfectada

Agua residual

Fruta pelada

Residuo: corazén, cdscara,
etc

Pulpa de la fruta
Residuo: semillas, cdscara,
etc

Fruta precocida

Fruta cocida
Mermelada retirada

del calor con espuma

Mermelada verificada
y retirada del calor
con espuma

Mermelada lista

Mermelada envasada

Mermelada fria

Mermelada etiquetada

Mermelada almacenada



ENTRADAS

‘ ‘ OPERACIONES UNITARIAS | ‘ SALIDAS

Pifia

Pina

Pifa seleccionada  ——=

Pifia pesada

Agua

Pifia lavada

Pifia limpia

Aziicar, pulpa de pina,

semillas de chia,
astilla de canela

Zumo de limén y agua ——

Mezcla homogénea ———m

— RECEPCIGN DE PINA > Pina

Pifia seleccionada
Pifia en estado de madurez
y tamaiio diferente

Pifia pesada

Pifia lavada
Agua residual

Pifia limpia

Corazdn, corona, cdscara

ACONDICIONAMIENTO DE
LA PULPA licuada)

Pulpa de pifa (cortada,

Mezcla homogénea

Mermelada caliente

Mermelada caliente ———»

Envase

Mermelada envasada

caliente

caliente

Mermelada sellada  ——

Etiquetas

Mermeladasellada b—

Mermelada envasada

ENVASADO L
—
caliente

Mermelada sellada
caliente

Mermelada envasada a
temperatura ambiente

Mermelada etiquetada

Fig. 20 Operaciones unitarias
mermelada artesanal

H. Alternativas Para la Disposicion de
Residuos

A través de un manejo integral de
los residuos sélidos de las materias
primas una vez finalizada la produccion
de mermelada de fruta tanto de manera
industrial como  artesanal  seran
recuperadas y se incorporaran al ciclo
econémico y productivo en forma
eficiente segun el decreto 1713 de 2002
por el cual se reglamenta la Ley 142 de
1994, la Ley 632 de 2000 y la Ley 689
de 2001, en relacion con la prestacion

del servicio publico de aseo, y el
Decreto Ley 2811 de 1974 y la Ley 99
de 1993 en relacion con la Gestion
Integral de Residuos Solidos.

Por lo anterior se presentan los
siguientes articulos los cuales sustentan
algunas pautas para la seleccion,

recoleccion, aprovechamiento,
almacenamiento y responsabilidad con
la gestion integral, manejo y

disposicion final de los residuos sélidos
generados en una produccion.

1) Articulo 5 Responsabilidad en el
manejo de los residuos solidos: La
responsabilidad por los efectos
ambientales y a la salud publica
generados por las actividades
efectuadas en los diferentes
componentes del servicio publico de
aseo de los residuos solidos, recaera
en la persona prestadora del servicio
de aseo, la cual deberd cumplir con
las disposiciones del presente decreto
y demés normatividad vigente.

2) Articulo 14 Obligacion de almacenar
y presentar: El almacenamiento y
presentacion de los residuos sélidos,
son obligaciones del usuario. Se
sujetaran a lo dispuesto en este
decreto, en el Plan de Gestion
Integral de Residuos Solidos de los
Municipios o Distritos, en los
respectivos programas para la
prestacion del servicio de aseo y a las
demaés obligaciones establecidas por
las autoridades ambientales y de

servicios publicos. El
incumplimiento generara las
sanciones  establecidas en la



3)

4)

5)

6)

normatividad vigente.

Articulo 21 Sitios de ubicacion para
la presentacion de los residuos
solidos: La presentacion de los
residuos se realizara en el andén del
inmueble del generador o en la
unidad de almacenamiento en caso
de edificaciones, pero siempre
evitando la obstruccién peatonal o
vehicular, de tal manera que se
facilite el acceso para los vehiculos y
las personas encargadas de la
recoleccion y la facil limpieza en
caso de presentarse derrames
accidentales.

Articulo 41 Recoleccion industrial y
comercial: Los residuos solidos
ordinarios  producidos por las
actividades industriales y
comerciales estan incluidos en el
servicio de aseo ordinario, con la
clasificacion tarifaria
correspondiente.

Articulo 70 Formas de
aprovechamiento: Como formas de
aprovechamiento se consideran,
entre otras, la reutilizacion, el
reciclaje, el  compostaje, la
lumbricultura, la generacion de
biogas y la recuperacion de energia.

Articulo 71 Seleccién de residuos
solidos: El aprovechamiento de
residuos sélidos se puede realizar a
partir de la seleccidn en la fuente con
recoleccion selectiva, o mediante el
uso de centros de seleccion y acopio,
opciones que deben ser identificadas
y evaluadas en el respectivo Plan de
Gestion Integral de Residuos Solidos
de cada Municipio o Distrito.

7)

8)

9)

Articulo 72 Caracteristicas de los
residuos solidos para el
aprovechamiento: En las actividades
de aprovechamiento, los residuos
deben cumplir por lo menos con los
siguientes  criterios  basicos vy
requerimientos, para que los métodos
de aprovechamiento se realicen en
forma optima: 1. Para la reutilizacion
y reciclaje los residuos solidos deben
estar limpios y debidamente
separados por tipo de material. 2.
Para el compostaje y lombricultora
no deben estar contaminados con
residuos peligrosos, metales pesados,
ni bifenilos policlorados. 3. Para la
generacion de energia, valorar
parametro tales como, composicion
quimica, capacidad calorifica y
contenido de humedad, entre otros.

Articulo 76 Almacenamiento de
materiales  aprovechables: El
almacenamiento de los materiales
aprovechables deberd realizarse de
tal manera que no se deteriore su
calidad ni se pierda su valor.

Articulo 78 Requisitos previos para
comercializacion de materia
organica estabilizada: Los
productos finales obtenidos mediante
procesos de  compostaje Yy
lumbricultura, para ser
comercializados, deben cumplir,
previamente, los requisitos de
calidad exigidos por las autoridades
agricolas y de salud en cuanto a
presentacion, contenido de
nutrientes, humedad, garantizar que
no tienen sustancias y/o elementos
peligrosos que puedan afectar la



salud humana, el medio ambiente y
obtener sus respectivos registros.

10) Articulo 79 Manejo de aguas

residuales provenientes de Ila
recuperacion y aprovechamiento de
residuos  solidos: Las aguas
residuales provenientes de los
procesos de aprovechamiento de
residuos solidos deberdn manejarse
bajo los principios y la normatividad
sobre el tema, de tal manera que se
eviten los posibles impactos sobre la
salud humana y el medio ambiente.

11) Articulo 87 Caracteristicas basicas

H.

de los sitios para disposicion final:
Los sitios para realizar la disposicién
final deben tener las siguientes
caracteristicas bésicas: Estar
considerado en el correspondiente
Plan de Ordenamiento Territorial,
POT, Plan Basico o Esquema de
Ordenamiento Territorial,
debidamente concertado con la
autoridad ambiental correspondiente;
permitir la ejecucion de la
disposicion final en forma técnica,
econdémica y ambientalmente segura
; la vida til del sitio debe ser
compatible con la cantidad de
residuos a disponer, los costos de
adecuacion 'y las obras de
infraestructura; garantizar la
accesibilidad al sitio; disponer de
material de cobertura y permitir la
minimizacion de los riesgos al medio
ambiente y a la salud humana. [21]

Plan de Calidad Para Buenas
Practicas de Manufactura

El decreto 3075 de 1997 del Ministerio

de la proteccion social en Colombia

define las

BPM como “Principios

bésicos y précticas generales de higiene

en la manipulacion, preparacion,
elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte y

distribucion de alimentos para consumo
humano, con el objeto de garantizar que

los productos se

fabriquen en

condiciones sanitarias adecuadas y se

minimicen los

riesgos inherentes

durante las diferentes etapas de la
cadena de produccion” [22]. Por lo
anterior como empresa productora de
alimentos, hemos adoptado esta norma
para revisar y evaluar que no se cometa
ningln acto de contaminacion en la
manipulacion, proceso de produccion,
empaque Y distribucion del alimento y
asi mismo garantizarle al cliente la
inocuidad del producto.

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA EN INDUSTRIA DE
ALIMENTOS

LISTA DE CHEQUEO BPM Veision: 001

Basada en Decreto 3075 de 1997 y resolucion 2674 de 2013, del Ministerio de Salud y Proteccion Social

INSPECTOR
Angeline Julieth Valencia Cumbe
Nombre Sebastian Vallejo Aguirre Fecha 29/11/2020
FUNCIONARIO INSPECCIONADO
Nombre Oro Miel SAS | Fecha 29/11/2020
Operacion Produccion de mermelada de pina
N°|An | Lit ASPECTOS POR VERIFICAR | C|NC | NA OBSERVACIONES
1 EDIFICACION E INSTALACIONES
1.1 LOCALIZACION Y ACCESOS

Estaran ubicados en lugares aislados de cualquier
8 | a | foco de insalubridad que represente riesgos X
potenciales para la contaminacién del alimento.
Su funcionamiento no deberd poner en riesgo la
8 | b |saludy el bienestar de la comunidad. X

Fecha: 29/11/2020

Sus accesos y alrededores se mantendran limpios,
libres de acummlacion de basuras y deberan tener
superficies pavimentadas o recubiertas con
8 | ¢ | materiales que faciliten el mantenimiento sanitario | X
¢ impidan la generacién de polvo, el estancamiento
de aguas o la presencia de otras fuentes de
contaminacion para el alimento. | | |
DISENO Y CONS I'le(‘(‘[(’)?\'
La edificacion debe estar diseflada y construida de
manera que proteja los ambientes de produccion, e
8 | d |impida la entrada de polvo, lluvia, suciedadesu | X
otros contaminantes, asf como del ingreso y
refiigio de plagas y animales domésticos.

La edificacion debe poseer una adecnada
separacion fisica y / o fincional de aquellas dreas
donde se realizan operaciones de produccion X
8 | e | susceptibles de ser contaminadas por otras
operaciones 0 medios de contaminacion presentes
en las freas adyacentes.




No deben existir puertas de acceso directo desde el
exterior a las dreas de elaboracion; cuando sea
necesario debe utilizarse una puerta de doble
servicio, todas las puertas de las dreas de

Jab ion deben ser bles en lo posible,
para mantener las condiciones atmosféricas
diferenciables deseadas.

No hay puertas para acceso en
el lugar de produccion de la
mermelada.

Los residuos solidos deben ser removidos
frecuentemente de las dreas de produccion y
disponerse de manera que se elimine la generacién
de malos olores, el refugio y alimento de animales
y plagas y que no contribuya de otra forma al
deterioro ambiental.

ESCALERAS. ELEVADORES Y ESTRUCTURAS COMPLEMENTARIAS (RAMPAS.
PLATAFORMAS)

Estas deben nbu:atse y construirse de manera que
no causen al ali

el flujo regular del proceso y la hmpm'/a dela
planta,

No hay escaleras, clevadores o
estructuras complementarias en el
lugar de produccién de Ia
mermelada

Las estructuras elevadas y los accesorios deben
aislarse en donde sea reqna’ido estar disenadas y
con un acabado para prevenir la acumulncxéu de
suciedad, mini la on, el d

de mohos y el descamado superficial.

No hay escaleras, clevadores o
estructuras complementanias e ¢l
lugar de produccion de la
menmclada.

El establecimiento debe disponer de recipientes,
locales e instalaciones apropiadas para la
recoleccion y almacenamiento de los residuos
sélidos, conforme a lo estipulado en las normas
sanilarias vigentes. Cuando se generen residuos
a de facil d on se debe

disponer de cuarlos refrigerados para el manejo
previo a su disposicion final,

Las instalaciones eléctricas, mecémcas yde

ion de i dios deben estar d d:
conunacabadode era que impidan la
acumulacion de suciedades y el albergue de
plagas.

No hay escaleras, clevadores o
estructuras complementarias en el
lugar de produccion de la
mermelada.

Deben disponer de instalaciones sanitarias en
cantidad suficiente tales como servicios sanitarios
y vestideros, independientes para hombres y
mujeres, separados del drea de elaboracién y
suficientemente dotados para facilitar la higiene
del personal,

113

ILUMIN.

ACION

Los establecimientos objeto del presente decreto
tendrdn una adecuada y suficiente iluminacion
natural y/o artificial. la cual se obtendra por medio
de ventanas, claraboyas, y limparas
convenientemente distnbuidas.

Las lamparas y accesorios ubicados por encima de
las lineas de elaboracion y envasado de los
alimentos expuestos al ambiente, deben ser del
tipo de seguridad y estar protegidas para evitar la
contaminacion en caso de ruptura y. en general,
contar con una iluminacién uniforme que no altere
los colores naturales.

1.14

Los servicios sanitarios deben mantenerse limpios
yp de los recursos idos para la
Iug:mc personal, rales como papel lugmnco

P! dor de jabén, imp o
equipos automaticos para el secado de las manos y

Se deben instalar lavamanos en las drcas de
elaboracion o proximos a éstas para la higiene del
personal que participe en la manipulacion de los
alimentos y para facilitar la supervision de éstas
précticas.

VENTIL

Las areas de elaboracion poseerdn sistemas de
ventilacion directa o ndirecta, los cuales no
dcbcrén crear condiciones que conmbuy«n a la
estas 0 a la i
personal. La ventilacién debe ser adecnada parn
prevenir la condensacion del vapor, polvo, facilitar
la remoci6n del calor. Las aberturas para
circulacion del aire estardn protegidas con mallas
de material no corrosivo y seran facilmente
removibles para su limpieza y cion.

Los grifos, en lo posible, no deben requerir
accionamiento manual. En las proximidades de los
lavamanos se deben colocar avisos o advertencias
al personal sobre la necesidad de lavarse las manos
luego de usar los servicios sanitarios, despu& de
cualquier cambio de actividad y antes de iniciar las
labores de producci

No se cuenta con avisos 0
advertencias al personal sobre
Ia necesidad de lavarse las
manos, pero estos pueden ser
implementados.

C uando lo Tequieran, deben dtspoua en el drea de
de 1 para la
limpieza y desinfeccién de los equipos y utensilios
de trabajo. Estas instalaciones deben construirse
con materiales resistentes al uso y a la corrosion,
de ficil limpieza y provistas con suficiente agua
fria y caliente, a temperatura no inferior a 80°C.

Cuando la ventilacion es inducida por ventiladores

y aire acondicionado, el aire debe ser filtrado y

mantener una presion positiva en las dreas de
duccion en donde el al esté

pﬁm asegurar el flujo de aire hacia el exterior.

No aplica ya que la ventilacion
10 es inducida por ventiladores
0 aire acondicionado.

"

PISOS Y DREN.

Los diversos locales o ambientes de la edificacion
dsben leuer el lamaﬁo adecuado  para la
y de los
equipos, asi como para la circulacion del personal
y el traslado de materiales o productos. Estos
i deben estar ubi segin la
légica del proceso, desde la recepcion de los
insumos hasta el despacho del producto terminado,
de tal manera que se eviten retrasos indebidos y la
contaminacién cruzada. De ser requerido. tales
ambientes deben dotarse de las condiciones de
temperamra humedad u otras neccsanas para la
iénica de las of de

produccion y/o para la conservacién del alimento.

Los pisos deben estar construidos con materiales
que no generen sustancias o contaminantes toxicos,
rwslema 10 porosos, impermeables, no

b no desli y con acabados libres
de grietas o defectos que dificulten la limpieza,

Y

No se cuenta con estos requisitos
ya que es una produccion de
mermelada artesanal que se puede
claborar en una cocina y no
requiere de las instalaciones e
implementos para una produccion
en masa o industrial.

El sls!ema de tuberias y drenajes para la
y recoleccion de las aguas
debe tener la capacidad y la pendiente requeridas
para permitir una salida rapida y efectiva de los
volimenes maximos generados por la industria.
Los drenajes de piso deben tener la debida
proteccion conrejillas y, si se requieren lrampas
adecuadas para grasas y solidos, estaran diseliadas
de forma que permitan su limpieza.

No se cuenta con estos requisitos
ya que es una produccion de
mermelada artesanal que se puede
claborar en una cocina y no
requiere de las instalaciones e
implementos para una produccion
en masa o mdustrial.

PAREDES

La edificacion y sus instalaciones deben estar
construidas de manera que se faciliten las
opaacmnes de limpieza. desinfeccién y
i6n segin lo establecido en el plan de
del establecimi

El tamaiio de los almacenes o depdsitos debe estar
en proporcién a los volimenes de insumos y de
productos terminados manejados por el
establecimiento, disponiendo ademds de espacios
libres para la circulacion del personal, el traslado
de materiales o productos y para realizar la
limpieza y el mantenimiento de las dreas
respectivas.

En las dreas de elaboracién y envasado. las
paredes deben ser de materiales resistentes,
impermeables, no absorbentes y de ficil limpieza
y desinfeccion. Ademds, segiin el tipo de proceso
hasta una altura adecuada, las mismas deben
poseer acabado liso y sin grietas, pueden
recubrirse con material cerdmico o similar o con
pinturas plasticas de colores claros que refinan los

No se cuenta con estos requisitos
ya que es una produccion de
mermelada artesanal que se puede
elaborar en una cocina y no
requicre de las instalaciones ¢
implementos para una produccion
en masa o industrial.

requisitos antes indi

No se permite la presencia de animales en los
establecimientos objeto del presente decreto.

X

Las uniones entre las paredes y entre éstas y los
pisos y entre las paredes y los techos, deben estar
selladas y tener forma redondeada para impedir la
acumulacién de suciedad y facilitar la limpieza.

No se cuenta con estos requisitos
ya que es una produccion de
mermelada artesanal que se puede
elaborar en una cocina y no
requiere de las instalaciones e
implementos para una produccion
cn masa o mdustrial.

TECHOS

ABASTECIMIENTO DE AGUA

Elagua que se utilice debe ser de calidad potable y
cumplir con las normas vigentes establecidas por
la reglamentacion correspondiente del Ministerio
de Salud.

X

Los techos deben estar disenados y construidos de
manera que se evite la acumulacion de suciedad, la
condensacion, la formacion de mohos y hongos, el
desprendimiento superf' icial y ademds facilitar la
limpieza y el

Deben disponer de agua potable a la temperatura y
presién requeridas en el correspondiente proceso,
para efectuar una limpieza y desinfeccion efectiva.

#

Deben disponer de un tanque de agua con la
capacidad suficiente, para atender como minimo
las necesidades correspondientes a un dia de
produccién. La construccion y el mantenimiento de
dicho tanque se realizar conforme a lo estipulado

en las normas sanitarias vigentes.

En lo posible, no se debe permitir el uso de techos
falsos o dobles techos. a menos que se construyan
con materiales impermeables, resistentes, de facil
limpieza y con accaﬂnhdad ala cémam superior

para realizar la limpieza y d

1.10

VENTANAS Y OTRAS

DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS

Dispondran de sistemas sanitarios adecuados para
la recoleccion, el iento y la disposicion de

p por la

aguas

competente.

El manejo de residuos liquidos dentro del
establecimiento debe realizarse de manera que
impida la contaminacion del alimento o de las

superficies de potencial contacto con éste.

X

X

No aplica ya que el agua residual
N0 es contaminante ni presenta
desechos quimicos que puedan

causar dafio ambiental.

Las ventanas y otras aberturas en las paredes
deben estar idas para evitar la lacié
de polvo, suciedades y facilitar la limpieza;
aquellas que se comuniquen con el ambiente
exterior, deben estar provistas con malla anti-

1.11

insecto de facil limpieza y buena conservacion.
P

'UERTAS

DISPOSICION DE RESID

UOS SOLIDOS

Las puertas deben tener superficie lisa, no
absorbente, deben ser resistentes y de suficiente
amplxtud, donde se precnse. lend.rén dispositivos de
cierre itico y ajuste hermé Las

entre las puertas exteriores y los pisos no deben

ser mayores de ] cm,

No hay puertas para acceso en
el lugar de produccion de la
mermelada,




2 EQUIPOS Y UTENCILIOS
21 CONDICIONES GENERALES 3 PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
Los equipos y utensilios utilizados en el 3.1 ESTADO DE SALUD
procesamiento, fabricacion, preparacion, de El personal manipulador de alimentos debe haber
i d den del tipo del ali materia pasado por un reconocimiento medico antes de
prima o insumo, de la tecnologia a emplear y de la desempeiar esta funcion. Asi mismo, deberé
10 maxima capacidad de produccion prevista. Todos | X efectuarse un reconocimiento médico cada vez que
ellos deben estar disefiados, construidos. instalados se considere necesario por razones clinicas y X
y mantenidos de manera que se evite la 13 epidemioldgicas, especialmente después de una
inacion del ali facilite la limpieza y ausencia del trabajo motivada por una infeccion
desinfeccion de sus superficies y permitan que pudiera dejar secuelas capaces de provocar
desempenar adecuadamente el uso previsto. contaminacion de los alimentos que se manipulen.
22 CONDICIONES ESPECIFICAS La direccion de la empresa tomara las medidas
Los equipos y utensilios empleados en el manejo Tiecesatias pAra'qGO. So.p erimitaContAMIIAT los
de alimentos deben estar fabricados con materiales directa o a nmgus
1l a alusoyala . asi comoala X persona que se sepa 0 sospeche que padezca de una
utilizacion frecuente de los agentes de limpieza y 13 enfermedad susceptible de transmitirse por los X
Toct ian alimentos, o que sea portadora de una enfermedad
Todas las superficies de contacto con el alimento Sefnicjanie, 0 que preseiiie heridas 1pfecladas.
deben ser inertes bajo las condiciones de uso irritaciories cuténeas infectadas o' diatrea.
previstas, de manera que no ezps(a teraccion ) EDUCACION ¥ CAPACITACION
entre éstas o de estas con el alimento, a menos que 5 = .
este 0 los elementos conlaminantes migren al L ouasian penquas e han'da realizaraciividades En la actualidad no se presenta
11 | b | producto, dentro de los limites permitidos en la X do st U lacronide alimen'og d?l,’e" T, formf:f:xén enamatens de
P! 2 AL pe 14 formacion en materia de educacion sanitaria. X educacion sanitaria pero esta
respectiva legislacion. De esta forma. no se 2 G AR z e
2 2 7 ’ especialmente en cuanto a practicas higiénicas en puede ser implementada.
permite el uso de materiales contaminantes como: I ipulacién de ali
plomo, cadu_uo. zinc, antimonio, hierro, u otros que Toa em;)rcsas deberan tener un plan de
Il o riesgo pan I sahid. 5 capacitacion continuo y permanente para el
T(_)dﬂs las superficies de contacto dlr_eclo con el . I personal manipulador de alimentos desde el
almento deben pscer acabadoliso, TIONRS DECSHEIE cr ST 14 momento de su contratacién y luego ser reforzado | X
no absorbente y estar libres de defectos, grictas, ¥a que es una produccion de medianite clnrias, cursosnoizos snsdicsetctivos
intersticios u otras irregularidades que puedan mermelada artesanal que se puede de 5 e
11 | ¢ | atrapar particulas de alimentos o microorganismos X eléborar ent da cocn v 10 -
ipar part &
2 v requiere de las instalaciones e
que afectan la calidad sanitaria del producto. it idiead
R % 5 implementos para una produccion
Podran emplearse otras superficies cuando exista en masa o industrial. La autoridad sanitaria en cumplimiento de sus No se cuenta ya que no es un
una justificacion tecnologica especifica. actividades de vigilancia y control verificara el establecimiento formal el cual
Todas las superficies de contacto con el alimento 14 cumplimiento del plan de capacitacién para los X pueda ser evaluado por una
11 | d | deben ser ficil ibl d bl X manipuladores de alimentos que realiza la autoridad sanitaria, pero puede
para la limpieza e inspeccion. empresa. ser impl d
Tos angulos internos de las superficies de contacto No se cumple ya que los Para reforzar el cumplimiento de las practicas
con el alimento deben poseer una curvatura X angulos internos no poseen una higiénicas. se han de colocar en sitios estratégicos No se cuenta con estos avisos
11 | e | continuay suave, de manera que puedan limpiarse curvatura continua y suave. 14 avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad de X pero pueden ser
con facilidad. su observancia durante la manipulacién de implementados.
En los espacios interiores en contacto con el li
alimento, los equipos no deben poseer piezas o X El manipulador de ali debe ser d
11 | f | accesorios que requieran lubricacion mi roscas de para comprender y manejar el control de los puntos
acoplamiento u otras conexiones peligrosas. criticos que estan bajo su responsabilidad y la
Las superficies de contacto directo con el alimento 14 importancia de su vigilancia o monitoreo; ademds, | X
1o deben recubrirse con pinturas u otro tipo de debe conocer los limites criticos y las acciones
11 | g | material desprendible que represente un riesgo x correctivas a tomar cuando existan desviaciones en
para la i idad del ali dichos limites. _
Eil 10 posible Ios squipos dtber ssiar Gseiados ¥ 33 PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION
11 | h | construidos de manera que se evite el contacto del | X Mantener una esmerada linipieza e higiene
alimento con el ambiente que lo rodea. 15 personal y aplicar buenas practicas higiénicas en X
sus labores.
Las superficies exteriores de los equipos deben Usar vestimenta de trabajo que cumpla los
estar disedadas y construidas de manera que signientes requisitos: De color claro que permita
11 | i | faciliten su limpieza y eviten la acumulacion de X visualizar facilmente su limpieza; con cierres o
suciedades, microorganismos, plagas u otros cremalleras y /o broches en lugar de botones u
agentes i i otros accesorios que puedan caer en el alimento;
No se cuenta con estos requisitos sin bolsillos ubicados por encima de la cintura:
Las mesas y mesones empleados en el manejo de Ya que es una produccion de cuando se utiliza delantal, este debe permanecer | X
11 | j | alimentos deben tener superficies lisas, con bordes X mermelada artesanal que se puede 15 atado al cuerpo en forma segura para evitar la
sin aristas y estar construidas con materiales elaborar en una cocina y o ion del ali y accid de
Tesistentes, impermeables y lavables. . Tequiere de las instalaciones'e trabajo. La empresa serd responsable de una
implementos i pu:oduccxérn dotacion de vestimenta de trabajo en niimero
— - £ masa o industrial. suficiente para el personal manipulador, con el
Los contenedores o recipientes usados para propésito de facilitar el cambio de indumentaria el
materiales no comesl_lbles y de§ech(}s deben ser a cual serd consistente con el tipo de trabajo que
prueba de fugas, debidamente identificados, desarrolla.
11 | k| construidos de metal u ofro material impermeable, | X TLavarse las manos con agua y jabén, antes de
de ficil l‘l“l?‘eZﬂ y de ser requerido provistos de comenzar su trabajo, cada vez que salga y regrese
tapa hermética. Los mismos no pueden utilizarse al area asignada y después de manipular cualquier
para contener productos comestibles. 15 material u objeto que pudiese representar un riesgo
Las tuberias empleadas para la conduccion de de contaminacién para cl alimento. X
alimentos deben ser de materiales resistentes, Mantener el cabello recogido y cubierto totalmente
inertes. no porosas, impermeables y facilmente No se aplica ya que no se mediante malla, gorro u otro medio efectivo. Se
11 | | | desmontables para su limpieza. Las tuberfas fijas X utilizan fuberias para la 15 debe usar protector de boca y en caso de llevar X
se limpiardn y desinf diante la conduccion de alimentos. barba, bigote o patillas anchas se debe usar
recirculacion de las sustancias previstas para este cubiertas para estas.
fin.
23 CONDICIONES DE INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO o -
Los equipos deben estar instalados y ubicados LE] Jas ulas cortis; ll.mpl?s ysim esmmalie, 25
segin la secuencia logica del proceso tecnologico, .Us“ calzado cerrado, de mfﬂenal RS
12 | a | desde la recepcion de las materias primas y demas | X L ‘B‘PMM“ 2.
P! P ¥
: 0 hastael do y embalaje de De ser neces.ano'el uso de guantes, &slos_deben
7 . mantenerse limpios, sin roturas o desperfectos y
producto terminado. > < Ny
g 3 2 = ser tratados con el mismo cuidado higiénico de las
La @tanm entre los equipos y las paredes manos sin proteccion. El material de los guantes
pc{lmct{glcs, columnas u otros clcmeptos de _l‘ﬂ 15 debe ser apropiado para la operacion realizada. E1 | X
12 | b | edificacion, debe ser _tgl que les permita fancionar | X uso de guantes no exime al operario de la
f‘d““a‘!’fme_',“e y facilite el acceso para la obligacién de lavarse las manos, segtin lo indicado
pecox Py ) : en el literal c.
Los equipos que se utilicen en operaciones criticas Dependiendo del riesgo de contaminacién asociado
para lograr la inocuidad del alimento deben estar 15 con el proceso serd obligatorio el uso de X
dotados de los instrumentos y accesorios 1 mientras se manipula el ali
12 | ¢ | requeridos para la medicion y registro de las X No se permite utilizar anillos, aretes, joyas u ofros
variables del proceso. Asf mismo, deben poseer accesorios mientras el personal realice sus labores.
| dispositivos para captar muestras del alimento. 15 En caso de usar lentes, deben asegurarse a la
Las tuberias elevadas no deben instalarse No aplica ya que no se cabeza mediante bandas, cadenas u otros medios X
directamente por encima de las lineas de presentan uberias elevadas en ajustables.
12 | d | elaboracién, salvo en los casos tecnolégicamente X el lugar de produccién de la No estd permitido comer, beber o masticar
justificados y en donde no exista peligro de mermelada. 1 objeto o producto, como tampoco fumar
inacion del ali 15 © escupir en las dreas de produccion o en cualquier | X
Los equipos utilizados en la fabricacion de No aplica ya que los equipos o}?-a zona donde exista riesgo de contaminacion del
alimentos podrdn ser lubricados con sustancias utilizados en la fabricacion no — .
12 | e | permitidas y empleadas racionalmente, de tal X necesitan ser lubricados. El personal que presente afeccionies de la piel o
forma que se evite la contaminacién del alimento. enfermedad e deberd ser X
15 de toda directa de p de

alimentos.




Tas personas que actiien en calidad de visitantes a
las dreas de fabricacién deberdn cumplir con las X

Losp dimi anicos de f
tales como lavar, pelar, cortar, clasificar,

deberan emplearse temperaturas altas (> 60°) o
bajas (< 4°C) segin sea el caso.

de pruebas y ensayos. el cual puede ser
Propio o externo.

15 | 1 | medidas de proteccion y sanifarias estipuladas en 19 desmenuzar, extraer, batir, secar etc, se realizardn | X
¢l presente Capitulo. de manera que protejan los alimentos contra la

4 UISITOS HIGIENICOS contaminacion.

4.1 CONDICIONES GENERALES Cuando en los procesos de fabricacion se requiera
Todas las materias primas y demds insumos para la el uso de hielo en contacto con los alimentos, el
[abricacion, asi como las actividades de 19 Hllbm() debB ser l’abncado con agua potable y X

16 fabricacion, preparacion y procesamiento, en condi de higiene,
envasado y almacenamiento deben cumplir con los | X Se dehen tomar medidas efectivas para proteger el
requisitos descritos en este capitulo. para alimento de la contaminacién por metales u otros
garantizar la i idad y salubridad del ali 19 materiales extraflos, instalando mallas, trampas. >4

4.2 MATERIAS PRIMAS E INSUMOS imanes, detectores de metal o cualquier otro
La recepcion de materias primas debe realizarse en método apropiado.

17 | a | condiciones que eviten su contaminacion, X Las areas y equipos usados para la fabricacion de
alteracion y dafios fisicos. alimentos para consumo humano no deben ser
Las materias primas e insumos deben ser 19 utilizados para la elaboracion de alimentos o X
inspeccionados, previo al uso, clasificados y productos para consumo animal o destinados a
17 | b | sometidos a analisis de laboratorio cuando asi se X olros fines.
requiera, para determinar si cumplen con las e = T
especificaciones de calidad establecidas al efecto.
Las materias primas se someterdn a la limpieza con No sc permite el uso de utensilios de vidrio en las
agua potable u otro medio adecuado de ser 19 4reas de elaboracién debido al riesgo de upturay | X
17 | ¢ | requerido y a la descontaminacion previa a su X del ali
incorporacién en las etapas sucesivas del proceso. 4.4 PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA
Durante las operaciones de fabricacion,
3 i 2
TLas materias primas e insumos que requieran ser 20 lrmnar{m edidas eﬁcnces};ara iatla 56 x
almacenadas antes de entrar a las etapas de X oA X o
17 | e | proceso. deberdn almacenarse en sitios adecuados ct_mmmme'm(_)n de'los alm\em_as PO conlacto
2 SR 213 directo o indirecto con materias primas que se
que eviten su contaminacion y alteracion. alRas D! £
Los dq)osmn de materias prlmas v prodncms encuetiiren enias thses niciales'del proceso:
ter ) espacios ind Las personas que mdmpulen mala'iz:s primas o
17 | f | salvo enaquellos casos en que a juicio de la X de
autoridad sanitaria competente no se presenten 20 contaminar el proc‘lucto final no deberaln enraren | X
peligros de contaminacién para los alimentos. contacto con ningin producto final, mientras no se
Las zonas donde se reciban o almacenen materias cambien de m‘dumemana ¥ adopten las debidas
17 | g | primas estarén separadas de las que se destinana | X as y medidas de p
elaboracién o do del producto final. Cuando exista el riesgo de contaminacién en las
12 ENVASES diversas operaciones del proceso de fabricacion, el
Estar fabricados con materiales apropi para 20 pmgxlal debmi lav'arse las manos entre una y otra | X
18 | a | estar en contacto con el alimento y cumplir con las | X _manipulacién de alimentos.
I iones del Ministerio de Salud. Todo equipo y utensilio que haya entrado en
El material del envase deberd ser adecuado y contacto con materias pnmas 0.con. malcnal
18 | b | conferir una proteccion apropiada contra la X 20 do debera limp Y X
contaminacion. cuidadosamente antes de ser nuevamente utilizado.
No deben haber sido utilizados previamente para 4:5 OPERACIONES DE ENVASADO
18 | ¢ | algun fin diferente que pudiese ocasionar la X 21 El envasado deberd hacelsc en condiciones que X
inacié i a 1 la ion del ali
Deben ser inspeccionados antes del uso para Ideunﬁcauéu de lotes. Cada recq)xe‘nle deberd
18 | d | asegurarse que estén en buen estado, limpios y/o X eslar marcado en clave o en lenguaje claro, para
desinfectados. Cuando son lavados, los mismos se identificar la fabrica productora y el lote. Se
escurriran bien antes de ser usados. 21 entiende por lote una cantidad definida de X
Se deben mantener en condiciones de sanidad y i producida en condicil iall
18 | e | limpieza cuando no estén siendo utilizados en la X idénticas.
fabricacion.
43 OPERACIONES DE FABRICACION Registros de elaboracion y produccion. De cada
Todo el proceso de fabricacion del alimento, lote deberi llevarse un registro, legible y con fecha
mcluyendo Ias operaciones de envasado y de los detalles pertinentes de elaboracién y
i deberan reali en 6ptimas 21 produccién. Estos registros se conservardn durante | X
condiciones sanitarias, de limpieza y conservacion un periodo que exceda el de la vida ttil del
y con los controles necesarios para reducir el producto, pero, salvo en caso de necesidad
ial de microorgani y evitar especifica, 1o se conservarin més de dos afios.
la contaminacion del alimento. Para cumplir con 5 ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD
19 | a | esterequisito, se deberin controlar los faclores X 51 CONTROL DE LA CALIDAD
fisicos, tales como tiempo, temperatura, humedad, Todas las operaciones de fabricaci(m,
actividad acuosa (Aw), pH, presion y velocidad de envase, al y
flujo y. ademas, vigilar las operaciones de distribuci6n de los alimentos deben esiar sujetas a
fabricacion, tales como: congelacion, los controles de calidad apropiados. Los
deshidratacién, tratamiento térmico, acidificacién procedimientos de control deben prevenir los
y refiigeracion, para asegurar que los tiempos de 22 defectos evitables y reducir los defectos X
espera, las fluctuaciones de temperatura y otros naturales o inevitables a niveles tales que no
factores no contribuyan a la descomposicién o represente riesgo para la salud. Estos controles
inacion del ali variaran segin el tipo de alimento y las
necesidades de la empresa y deberdn rechazar todo
alimento que 1o sea apto para el consumo humano.
Se deben establ todos los p dimi de 5.2 SISTEMA DE CONTROL
control. fisicos. quimicos, microbioldgicos y Todas las fabricas de alimentos deben contar con
organolépticos en los puntos criticos del proceso un sistema de control y aseguramiento de la
19| b |de f.lbmacwn con el [in de prevenir o deleclar X calidad, el cual debe ser esencialmente preventivo
o i fa“ﬂ de 23 y cubrir todas las etapas de procesamiento del X
de 1 alimento. desde la obtencion de materias primas e
otro defecto de cal.\dad del alimento, malmales de insumos, basta la distribucion de productos
empaque o del producto terminado. terminados.
Los alimentos que por su naturaleza permiten un
rapido crecimiento de microorganismos 24 Especificaciones sobre las materias primas y X
19 | ¢ | indeseables, particularmente los de mayor riesgo | X productos terminados.
en sahud pliblica deben mantenerse en condiciones
que se evite su proliferacion. . 24 Documentacion sobre planta. equipos y proceso. | X
Los métodos de esterilizacion. irradiacion,
pasteurizacion, congelacion. refrigeracion, control Los planes de muestreo, los procedimientos de
depH, y deactividad acuosa (Aw), que se utilizan laboratorio, especificaciones y métodos de ensayo
para destruir o evitar el crecimiento de 24 deberan ser reconocidos oficialmente o
19 | d | microorganismos indeseables, deben ser X lizados con el fin de izar o asegurar
suficientes bajo las condiciones de fabricacion, que los resultados sean .
procesamiento, manipulacién, distribucién y El control y el aseguramieum de Ta calidad no se
Z li sp evitar la al ¥ limita a las operaciones de laboratorio, sino que
deterioro dg los T - 24 debe estar presente en todas las decisiones
Las:operacianes ‘_16 fabricacién deben realizarse vinculadas con la calidad del producto.
secuencial y continuamente, con el fin de que no se Se recomienda aplicar ol Sistema de
pmd‘u_can Telrasos mdehulps que permitan el Aseguramiento de la calidad sanitaria o inocuidad
tiento de microor contribuyan a mediante el anélisis de peligros y control de puntos | X
9ttos pos de deterioro o8 la contaminacion del 25 criticos o de otro sistema que garantice resultados
alimento. Cuando se LU SpTar enqe U similares, el cual debera ser sustentado y estar
19 | e | etapa del proceso y la m_lbmgluem& el alimento X disponible para su consulia por la autoridad
dgbe mantenerse protegido yen el caso Fie it Al
al{mem_os sllscept{bles de rapido CIeCHHICio. Todas las fabricas de alimentos que procesen
microbiano y particularmente los de mayor riesgo i LS 68
. 5 S elaboren o envasen alimentos de mayor riesgo en
salnd pabiics, durante el temwo de espera, 26 salud publica deberan tener acceso a un laboratorio | X




Las fabricas de alimentos que procesen elaboren o |

envasen alimentos de mayor riesgo en salud
puiblica, deberdn contar con los servicios de tiempo
completo de un profesional o de personal técnico
idoneo en las dreas de produccion y/o control de
calidad de ali

X

Deberan disponer de los equipos necesarios para la
conservacion. como neveras y congeladores

35 | ¢ | adecuados para aquellos alimentos que requieran X
condiciones especiales de refrigeracion y/ o
congelacién.

SANEAMIENTO

Todo establecimiento destinado a la fabricacion,

P i envase y al i de
alimentos debe implantar y desarrollar un Plan de
Saneamiento con objetivos claramente definidos y
con los procedimientos requeridos para disminuir
los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este
plan debe ser responsabilidad directa de la
direccion de la Empresa.

X

El propietario o representante legal del
blecimi serd el resp ble solidario con el

35 | d | fabricante y distribuidor del mantenimiento de las | X

condiciones sanitarias de los productos

alimenticios que se expendan en ese lugar.

Programa de Limpieza y desinfeccién.

No se cuenta con uno pero
puede ser implementado.

Programa de Desechos Sélidos.

No se cuenta con uno pero
puede ser implementado.

29

Programa de Control de Plagas.

X

No se cuenta con uno pero
puede ser implementado.

ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION, TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION

ALMACENAMIENTO

31

Debe llevarse un control de primeras entradas y
salidas con el fin de garantizar la rotacién
de los productos.

X

31

31

El almacenamiento de productos que requieren
refrigeracion o congelacion se realizara d

en cuenta las condiciones de temperatura, humedad
vy circulacion del aire que requiera cada alimento.
El almacenamiento de los insumos y productos
terminados se realizara de manera que se minimice
su deterioro y se eviten aquellas condiciones que
puedan afectar la higiene, funcionalidad e
integridad de estos. Ademas. se deberan identificar
claramente para conocer su procedencia, calidad y
tiempo de vida.

No aplica ya que no se utilizan
productos que requieren
refrigeracion o congelacion.

En los sitios o lugares destinados al
almacenamiento de materias primas, envases y
productos terminados no podran realizarse
actividades diferentes a estas.

X

Elal i de los ali devueltos a la
empresa por fecha de vencimiento caducada
debera realizarse en un area o deposito exclusivo
para tal fin: este deposito deberé identificarse
claramente, se llevara un libro de registro en el
cual se consigne la fecha y la cantidad de producto
devuelto, las salidas parciales y su destino final.

X

Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras

ias peli que por idades de uso se
encuentren dentro de la fibrica, deben etiquetarse
adecuadamente con un rotulo en que se informe
sobre su toxicidad y empleo.

TRANSPORTE

Se realizard en condiciones tales que excluyan la
contaminacién y/o la proliferacién de
microorganismos y protejan contra la alteracién
del ali o los dafos del envase.

X

33

33

TLos alimentos y materias primas que por su
naturaleza requieran mantenerse refrigerados o
congelados deben ser transportados y distribuidos
bajo condici que aseg Yy icen el
mantenimiento de las condiciones de refrigeracién
o congelacion hasta su destino final.

Los veh s que posean sistema de refrigeracion
o congelacién deben ser sometidos a revision
periédica, con el fin de que su funcionamiento
garantice las temperaturas requeridas para la buena
conservacion de los alimentos y contardn con
indicadores y sistemas de registro de estas
temperaturas.

No aplica ya que no se utilizan
alimentos 0 materias primas
que por su naturaleza requieran
mantenerse refrigerados o
congelados

No aplica ya que no se utilizan
vehiculos que posean sistema
de refrigeracion.

La empresa estd en la obligacion de revisar los
vehiculos antes de cargar los alimentos, con el fin
de asegurar que se encuentren en buenas

Jici sanitarias.

Se prohibe disponer los alimentos directamente
sobre el piso de los vehiculos. Para este fin se
utilizardn los recipientes, canastillas. o

impl de material ad; do, de manera que
aislen el producto de toda posibilidad de
contaminacion y que permanezcan en condiciones
higiénicas.

73

33

Los vehiculos transportadores de alimentos
deberan llevar en su exterior en forma claramente
visible la leyenda: Transporte de Alimentos.

DISTRIBUCION Y COMERCIALIZAC!

X

TON

Durante las actividades de distribucién y
comercializacién de Alimentos y materias primas
debera garantizarse el mantenimiento de las
condiciones sanitarias de estos. Toda persona
natural o juridica que se dedique a la distribucién o
comercializacion de alimentos y materias primas
serd responsable solidario con los fabricantes en el
i de las condiciones sanitarias de los

mismos.

74

EXPENDIO DE

ALIMENT

0s

Fl expendio de los alimentos deberé realizarse en
condiciones que garanticen la conservacion y
proteccion de estos.

X

Los que se dedi al expendi
de los alimentos deberin contar con los estantes
adecuados para la exhibicion de los productos.

Fig. 21 Plan de calidad para Buenas
Practicas de Manufactura

I. Prototipo

La especialidad de la empresa Oro
Miel es traer a la mesa una mermelada
de pifia casera con sabor y aroma a fruta
fresca, con color brillante y atractivo
que refleja el color propio de la pifia,
con un justo grado de gelificacion sin
demasiada rigidez, de forma tal que
puede esparcirse perfectamente por su
consistencia gelatinosa obtenida a
través del proceso de coccidon con
ingredientes como lo son la pifia, chia,
limén, azucar, agua y canela.

La presentacion de la mermelada es de
200 gramos peso neto y el empaque es
en un frasco para conservas en vidrio
con tapa roscada y ajuste hermético
para vacio, el cual es apto para
conservar alimentos. A continuacion, se
encontraran imagenes del producto
final y de la etiqueta en detalle.

Fig. 22 Etiqueta vista frontal




Fig. 23 Etiqueta vista lateral derecha

Fig. 24 Etiqueta vista lateral izquierda

I11.  CONCLUSIONES

El  proposito del proyecto ademas
enfocarse en el aprovechamiento de la
industria para darle continuidad
operativa a los procesos productivos y
logisticos y evitar cierto riesgos
econdémicos durante la pandemia,
permitio identificar las alternativas en
la que el ingeniero industrial se puede
reinventar y reconocer que los cambios
en los procesos y las necesidades
sociales y sanitarias pueden generar
oportunidades de negocios, que con una
buena vision y flexibilidad se pueda
prever y suplir demandas del mercado.

En el proyecto realizado para el
desarrollo, produccioén y

comercializacion de la mermelada
artesanal de pifia natural, se pudo
concluir que, en cada etapa existen
componentes y factores que determinan
la calidad y la rentabilidad del mismo,
como lo son las materias primas a
utilizar, éstas determinan de cémo y
cuales seran las diferentes etapas y
procesos que hay que llevar a cabo en
una produccion y cual maquinaria
deberd de ser utilizada, asi mismo se
reconocio de que luego de diferentes
operaciones que comprenden la
produccién se generan residuos Yy
subproductos para los cuales hay que
realizar la seleccion, recoleccion,
aprovechamiento, almacenamiento y
responsabilidad con la gestion integral,
manejo Yy disposicion final de los
residuos solidos generados en una
produccién segun el Decreto Ley 2811
de 1974 y la Ley 99 de 1993
relacionado con la Gestion Integral de
Residuos Solidos, ademas es necesario
llevar a cabo un plan de calidad
relacionado a las buenas practicas de
manufactura para asegurarle al cliente
la inocuidad del producto.

IV. RECOMENDACIONES

La pandemia del COVID 19 tuvo
muchos efectos negativos en la
economia y las familias colombianas y
muchas personas se vieron obligadas a
reinventarse y buscar alternativas para
superar la crisis.

Como parte de la reactivacion
econdémica y empresarial en la region es
necesario incentivar la produccion vy
consumo de alimentos naturales que
contribuyen a la generacion de ingresos
y empleo y que a su vez no traiga



consecuencias negativas en la salud del
consumidor final.

Existen maltiples oportunidades para
innovadores en la industria alimentaria
por la gran variedad de alimentos
producidos en la regién, sin embargo, es
indispensable el acompafiamiento del
estado y de la academia para el
desarrollo de iniciativas desde las
etapas de formulacion del proyecto
hasta la puesta en marcha de las
empresas que le permita al productor o
empresario contar con la herramientas y
conocimientos  para lograr la
competitividad y mantenerse en el
mercado.
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SEMESTRE V

Estudio de caso: Sillas & Sillas.

El proyecto presenta los resultados de aplicar las herramientas
brindadas en diferentes espacios académicos, como los
modelos cuantitativos de proyeccion de la demanda,
clasificacion de inventarios ABC, sistemas de control de
inventarios de revision continua y periddica, planeacion y
programacion de las operaciones y plan de requerimiento de
materiales en un empresa (Sillas y Sillas), que presenta
inconvenientes principalmente con el departamento de
mercadeo y produccion, entre los que se destacan los modelos
cualitativos proyeccion con estimaciones con errores de mas
del 50 %, inventarios mal gestionados, malos resultados en
costos y niveles de servicio al cliente, esta situacion no esta
permitiendo a la empresa lograr los objetivos trazados. Una vez
aplicadas las herramientas expuestas anteriormente, se logré
proyectar la demanda de la empresa para el afo 2021
utilizando el método de prondstico estacional multiplicativo, de
igual manera se realizo la clasificacion de inventarios ABC para
los productos existentes en almacén y posteriormente teniendo
en cuenta las condiciones particulares de la empresa se asigno
el sistema de revision periodica para todos los elementos del
inventario, adicionalmente, se realizd la planeacion vy
programacion de las operaciones de la empresa por medio de
una estrategia mixta (de enero a junio del 2021) que represento
un ahorro de $ 9.634 para la empresa y se realizo el plan de



requerimiento de materiales para los dos primeros meses del
afio el cual arrojo un tiempo de entrega de 25 dias, para
finalizar se disefio el VSM de la empresa (actual y futuro) con
el objetivo de mejorar el proceso productivo y disminuir el Lead
Time de la empresa que paso de 25 dias a 20 dias.
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ABSTRACT

This document presents the results through
the application of the tools provided in the
academic  spaces corresponding to
planning, programming and control of
production,  flexible  manufacturing
systems and relational databases. Based on
a series of current data that the company
Sills & Sillas presents due to the problems
that they want to solve, such as qualitative
and quantitative projection models, poorly
managed inventories, poor cost results that
are not allowing the company to achieve
the objectives set.

l. INTRODUCCION

Actualmente estamos ante una crisis
mundial fruto de la pandemia del Covid-
19, esta nueva realidad estd afectando
directamente el nivel econémico y social
de las personas, y no ha sido ajena a las
empresas que se han visto obligadas a
tomar duras decisiones en cuanto a
sostenibilidad, produccion,
infraestructura, riesgos, bienestar vy
estabilidad de sus empleados, al respecto
la OIT afirma que [1] “ la gravedad de las
perturbaciones de la oferta y la demanda
y sus repercusiones en los trabajadores y
las empresas a través de las cadenas de
suministro mundiales, exigen un apoyo
continuo a gran escala a las empresas y a
los trabajadores de todo el mundo”. Es por
esto, que la empresa Sillas & Sillas (S &
S) que cuenta con mas de 15 afios de

experiencia en el mercado, decide
reinventarse 'y  tomar  decisiones
propendiendo adaptarse a esta nueva
realidad econdémica y social.

Las diferentes  estrategias  que
permitirian a la empresa continuar con
unos niveles satisfactorios de produccion,
fueron evaluadas buscando mejorar los
procesos de planeacién y gestion de las
operaciones, y asi lograr los objetivos
trazados por las directivas de la empresa
para el afio 2021. En este articulo se
presenta todo el proceso relacionado con
las proyecciones de la demanda, gestion
de sistemas de inventarios, planeacion de
requerimiento de materiales, programas
de produccién, cumplimiento de la
demanda y finalmente desde el punto de
vista del Ingeniero Industrial, la adicion
de valor agregado, involucrando
herramientas de lean manufacturing tales
como el VSM y el uso de las herramientas
tecnoldgicas que permiten la
automatizacién y reduccién de tiempos.

1. DESARROLLO

En primer lugar, se realizara un estudio
cuantitativo de los prondsticos de
demanda de la empresa, continuando con
el proceso de clasificacion y control de
inventarios en el que se definira el sistema
de revision que se adecua al proceso
productivo de Sillas &  Sillas,
seguidamente, se realizaran las estrategias
de planificacion y programacion de las
operaciones para un periodo de seis meses
donde se elegird la estrategia mas



favorable en costos, prosiguiendo con la
planeacion  de  requerimientos  de
materiales y finalmente se construira el
VSM de la empresa y se desarrollaran tres
macros relacionadas con pronosticos,
inventarios y planeacion de la produccion.

A. De los prondsticos cualitativos a
los prondsticos cuantitativos

Desde el afio 2017 hasta el afio 2020 la
empresa S & S venia recolectando los
datos de la demanda mensual y realizando
pronosticos cuantitativos cuyo porcentaje
de error era demasiado alto, es por esto que
se realizaron diferentes analisis del
comportamiento de la demanda por medio
de gréficas de lineas con base en los datos
historicos, esto a fin de identificar la
tendencia de los datos.

Teniendo en cuenta las tendencias de
demanda identificadas se analizaron
cuatro  métodos  cuantitativos  de
prondstico [2], estos fueron: promedio
movil ponderado con un valor de K igual a
2, suavizamiento exponencial simple,
suavizamiento exponencial con ajuste a la
tendencia y finalmente el método
estacional multiplicativo que arrojo los
mejores valores en la desviacion media
absoluta (MAD) de 1144,89 vy el error
porcentual medio absoluto (MAPE) 27,94.
En la Fig. 1 y en la Tabla I, se ilustra la
gréfica de lineas del método estacional
multiplicativo y su respectiva demanda
pronosticada para el afio 2021.

Grafica método estacional multiplicativo

Fig. 1 Gréafica de lineas del método
estacional multiplicativo.

TABLA |
DEMANDA PRONOSTICADA PARA
EL ANO 2021
Mes/ |[E|FIM|A{M{J|J|A|S|O|N|D
njlelalb|lajujullg|efct|o]ic
e e|blr|rjy|n 0.|p v
nda '
Mens | 6 | 7|4 |5|3|2|2|4|3|7|8|7
val | 4|6[0|3|7|6[5[9|9|9|7]8
219|121 |1|1|6|4|5|2|6]|5
6|/0|3|6|8|1|6|7|7|4|3]3
Anual 68494

B. De los prondsticos de demanda al
sistema de control de inventarios
para S&S

En primer lugar, es importante
mencionar que la empresa no contaba con
una clasificacion de sus productos en
almacén, es por esto por lo que para el
control de inventarios se realizd la
clasificacion de productos a través del




método de clasificacion ABC [3], para
ello, se tomaron los productos existentes
en el almacén, su cantidad, precio y lead
time, y posteriormente se realizd la
clasificacion basados en el porcentaje del
valor total como se ilustra en la tabla I1.

Con relacion a la clasificacion ABC
propuesta, se realizd la asignacion del
sistema de inventario de revision continua
para todos los productos clasificados como
tipo A, y el sistema de revision periodica
para los productos tipo B y C. A
continuacion, en la Tabla 111 y en la Tabla
IV se exponen los datos encontrados en el

TABLAI

CLASIFICACION ABC DEL
INVENTARIO EN EL ALMACEN.

CLASIF| 9% del
ITEM ICACIO| valor % Q
N total
Tablén de
madera A 21,7%| 13,5%
Componente
trasero A 16,3% 5,1%
Asiento A 14.5% 6,8%
Soportes para
patas A 145%| 27,1%
Sillas A 7,2% 1,1%
Empaque A 12%| 22,6%
Tablillas para
respaldo B 6,8% 9,0%
Cojin del
asiento B 4.9% 5,1%
Patas delanteras B 2,6% 4.1%
Marco del
asiento C 2,4% 2,3%
Patas traseras C 2,0% 3,4%

desarrollo de los dos sistemas de
inventario mencionados.
TABLA 111
REVISION CONTINUA PARA
PRODUCTOS TIPO A
Sop
Co orte
Tab |mpo S
I16n [nent par
de e a
mad | tras | Asie |pata|Silla|Emp
Producto era|ero|nto| s S |aque
300| 600( 400( 100| 120
Precio (P) 00| 00f 00| 00| 000|6000
Lead Time (L) 2 1 1 1 2 1
600| 120( 800( 200| 240
H 0| 00 0 0| 00| 1200
Inventario
Disponible 120 240
(OH) 0| 450| 600 0| 100| 2000
SR 0 0 0 0 0 0
BO 0 0 0 0 0 0




Cantidad | finalizar esta gestion se encontraron
optima de datos muy importantes que dieron
pedido (Q) 34| 24| 29| 59| 17 ortunidad de ofrecer recomendaciones a
. laj empresa S&S respecto a la
Inven_tano de | 116 116 administracion de los inventarios.
seguridad (1.S) 2| 822| 822| 822 2| 822
Punto de 390( 219| 219| 219| 390
reorden (POR) 2 2 2 2 2| 2192|Con base en los resultados obtenidos en
__ latabla, se pudo concluir que los productos
Posicion de que  previamente  habian  sido
inventario 120 240 seleccionados como tipo A, debian ser
(1.P) 0] 450} 600 0| 100} 20Qf4¢ados como tipo B, esto teniendo en
Costo cuenta los altos niveles de inventario
almacenamient| 102.| 144| 116 590| 204/ 4s@upsentes en la empresa y las pequenas
0 000! 000l 0oo| 00| 000 qgntidades Optimas de pedido
determinadas al ejecutar el sistema de
100| 142| 118| 580| 201| 45Q6Vision continua.
Costo pedido | 726| 696 093| 46| 453 2
202| 286| 234| 117| 405| 9066
Costo total (C) | 726| 696 093| 046| 453 2




TABLA IV

REVISION PERIODICA PARA PRODUCTOS TIPOB Y C

Tablilla

s para

respald Patas Marco del
Producto 0 Cojin del asiento delanteras asiento Patas traseras
Precio (P) 14000 18000 12000 20000 11000
Lead Time (L) 2 3 1 2 1
H 2800 3600 2400 4000 2200
Inventario Disponible (OH) 800 450 360 200 300
SR 0 0 0 0 0
BO 0 0 0 0 0
Cantidad optima de pedido 49 44 53 41 56
Tiempo entre pedidos 0,036 0,032 0,039 0,030 0,041
Inventario de seguridad 1126 1374 804 1124 805

3915,00
Inventario méximo 4292 5528,003854 2227,004643 3905,003592| 2231,004906
Intervalo de proteccién 2,036 3,032 1,039 2,030 1,041
Posicion de inventario 800 450 360 200 300

3115,00
Cantidad de pedido 4292 5078,003854 1867,004643 3705,003592| 1931,004906
Costo de almacenamiento 68606 79207 63606 82007 61605
Costo de pedidos 69886 77827 64611 83522 61150
Costo total 138492 157034 128217 165529 122755




Para el caso de la revision periddica, con
base en los resultados obtenidos se puede
pensar que la empresa requiere hacer
pedidos urgentes de todos los productos
clasificados como B y C, esto es dado que
el inventario disponible esta por debajo del
nivel objetivo, esta situacion se presenta
debido a que la cantidad optima de pedido
es muy pequefia, el inventario seguridad
alto y el costo de hacer pedidos, muy
pequenio.

De lo anterior, lo méas adecuado para la
empresa es hacer uso del inventario
disponible hasta llevarlo a un nivel
razonable y empezar a manejar todos los
productos con sistema de revision
periddica, ya que para la empresa es
mucho mas rentable hacer pedidos
constantemente que contar con altos
niveles de inventario donde su costo de
almacenamiento es muy elevado respecto
al costo de pedir.

C. Y ahora al plan de produccién
para S&S

después de realizar los ajustes al
prondstico de las ventas y la organizacion
de inventario disponible en el almacén, el
siguiente paso fue iniciar la ejecucion de
las diferentes estrategias de planeacion y
programacion de la produccién para los
primeros seis meses del afio 2021, para
finalmente recomendar el plan de
produccibn mas adecuado a las
necesidades de S & S. [4]

Con base en los datos suministrados por
la empresa tales como; los costos de
produccion, costo horas extras, tiempo de
fabricacion, inventario de seguridad,
fuerza laboral, dias laborales, entre otros.
Se dio inicio a construccion de las
estrategias de persecucion de la demanda,
nivelacion de mano de obra y nivelacion
de la produccion. por ultimo, se realizo la
basqueda de la estrategia mixta cuyo
resultado ofreciera una mejor opcién en
términos de costo, que los resultados ya
encontrados en las estrategias
mencionadas anteriormente. La siguiente
tabla ilustra los resultados del proceso.

TABLA YV

ESTRATEGIAS DEL PLAN DE
PRODUCCION

Estrategia persecucion de | $307.936
la demanda

Estrategia nivelacion de la | $692.984
mano de obra

Estrategia nivelacion de la | $742.343
tasa de produccion

Estrategia mixta $298.289

A partir de esto, se determind que la
estrategia mixta es la mejor opcion para la
empresa, respondiendo asi a una de sus
prioridades competitivas, el costo. Para
esta estrategia fue clave identificar los
costos asociados a la mano de obra tales
como; vinculacion y despido de personal,
salarios, horas extra y subcontratacion,
siendo este Gltimo el costo méas elevado,



razon por la cual era imperioso evitar
acudir a esta opcion, de modo que era
mucho méas econdmico para la empresa
contratar 'y despedir trabajadores o
contratar horas extras.

Es importante indicar que con base en
las demandas pronosticadas, el mes de
febrero (7690) era clave en la planeacién
de la estrategia mixta, esto teniendo en
cuenta que inicialmente por solicitud de la
empresa era necesario disminuir las
proyecciones de la demanda del mes de
enero en un 20% (producir 5141
unidades), lo que significaba que era
imperioso garantizar desde el primer mes
una  produccibn que evitara el
desabasteciendo en el inventario y tener
que subcontratar unidades dado el alto
costo que esto representa para la empresa

En resumen, la estrategia mixta se
planteo con el objetivo de reducir ain méas
el costo hallado en la estrategia de
persecucién de la demanda, esta reduccion
se obtuvo bajo las siguientes premisas:

e Iniciar enero con la cantidad mas
alta de operarios posible e ir
disminuyendo esta cantidad a
media que se cumple con la
demanda.

e Contratar horas Unicamente en
aquellos meses donde la demanda
superaba las 5000 unidades.

e Reducir la cantidad de unidades
presentes en inventario al final de
cada mes planeado.

e Evitar subcontratar.

D. Del plan de produccién al plan
de requerimientos de materiales

Con el plan de produccidn establecido
para el primer semestre del afio 2021,se
construyé del plan de requerimiento de
materiales(MRP) [5] bajo las siguientes
condiciones: plantear el MRP Unicamente
para los meses de enero y febrero de 2021,
realizar el MRP para el producto lider de
la empresa (silla tipo escalera), cuya
participacion en las ventas corresponde al
50%, disminuir la demanda pronosticada
en un 20% para el mes de enero debido a
que los clientes de S & S cuentan con
suficiente inventario de este tipo de
producto y finalmente tener en cuenta los
inventarios de seguridad, lead time, lote
minimo de pedido y pedidos adicionales
de clientes. La siguiente tabla resume las
entregas programadas en el MRP.

TABLA VI
MRP PRODUCTO TIPO SILLA

Pedido Enero
Entrega
Cantidad | Semana
140 1 1
2571 1-4 1-3-5-6
Pedido Febrero Entrega




Cantidad Semana

3845 4-8 6

Como se ve en la tabla, para la primera
semana del mes de enero la empresa tenia
un pedido de 140 sillas tipo escalera, este
pedido fue posible entregarlo sin
inconvenientes gracias a que se disponia
de un inventario de 800 sillas.
Adicionalmente la demanda pronosticada
para este mes era de 2571 sillas, de esto se
logré que en la semana uno se entregaran
610 sillas, en la semana tres 400, en la
semana cinco 200 y en la semana seis
1361, lo anterior dejo en evidencia que la
empresa no tiene la capacidad de respuesta
en produccion para cumplir los
requerimientos de los clientes a corto
plazo, dada esta situacion, la entrega se
retrasd dos semanas mas de lo esperado en
el mes de enero.

En lo que respecta al mes de febrero se
logré entregar la demanda total en la
semana seis, esto fue posible gracias a que
se contaba con mayor tiempo disponible
para realizar la emision de pedidos. en la
Tabla V11, se muestran los pedidos criticos
identificados de las partes que componen
la silla tipo escalera y deben ser pedidos
inmediatamente a fin de garantizar las
entregas programas en el MRP.

TABLA VII
PEDIDOS CRITICOS EN EL MRP

Pedidos Criticos

Elemento Unidades
Componente
trasero 100
Marco del
asiento 98
Patas delanteras 560
Tablén de
madera 360
Cojin del asiento 5206
Tablillas para
respaldo 800

En la programacion del MRP se
presentaron diversos inconvenientes dadas
las politicas de la empresa. En primer
lugar, los niveles de inventarios de
seguridad eran muy elevados y como
consecuencia no era posible entregar una
mayor cantidad de unidades en las
semanas anteriores. En segundo lugar, la
empresa no realizaba la gestion de
proveedores de manera adecuada, algunos
elementos criticos de la silla tipo escalera
cuentan con un extenso tiempo de entrega,
y finalmente, la empresa no ha realizado
los cambios pertinentes en la nivelacion de
mano de obra con base en la demanda.



E. De los productos y el proceso de
fabricacion

Una vez finalizado el MRP y con base
en los inconvenientes evidenciados en la
entrega de los productos finales, se
considerd pertinente realizar un mapa de
flujo de valor [6]” VSM (Value Stream
Mapping) a fin de identificar los
desperdicios 'y  determinar  cuéles
operaciones del proceso de produccion se
podian suprimir, optimizar o reducir”.

Con Dbase en la anterior
informacion se determinaron los
tiempos de ciclo de cada operacion
y el total de tiempo empleado en el
proceso de produccién, cabe
destacar que las operaciones
llevadas a cabo en la moldurera y
la lijadora general son las
operaciones con el mayor tiempo
de ciclo.

1) VSM Actual: EI primer paso fue

realizar el VSM actual de la
empresa S & S, con el fin de
visualizar todo el proceso
productivo y detallar el flujo de
informacion y materiales
involucrados en el proceso de
fabricacion, distribucion y entrega
del producto [7]. Inicialmente se
contaba con los siguientes datos: La
empresa trabaja 20 dias al mes, el
promedio mensual de unidades
demandadas es de 5708, de los tres
tipos de sillas disponibles, cada una
tiene una participacion en ventas de
50%, 30%, 20% respectivamente,
se conocen los inventarios
existentes.

En la construccion del VSM actual
es crucial contar con la
informacion relacionada con la
demanda diaria, tiempo de ciclo,
Takt time y el Lead Time. Es por
esto por lo que haciendo uso de la
informacion  conocida (MRP,
Pronostico de demanda, e
informacion suministrada por la
empresa) se calcularon los datos en
mencién. Una vez construido el
VSM actual se pudieron detectar
aquellas actividades que no
estaban agregando valor a la
empresa 0 que pueden ser
modificadas para mejorar la
produccion, tiempos de
procesamiento y entrega.

En la Tabla VIII se relacionan los
datos utilizados en la construccién
del VSM actual.



TABLA VIII

VSM ACTUAL

Tabla Resumen VSM Actual

Demanda
diaria 285 Unidades/diarias
Ritmo 88,2971
(Takt time) {2684 Segundos
Tiempo
disponible [420 Minutos/dia
Tiempo de
entrega 25 Dias
Tiempo de
procesamie
nto 2970 Segundos
Lead Time |25,0344 |Dias
0,00137
410922
%VA 6
99,9986
%NVA 2589

2) VSM Futuro: Para la construccion

del VSM Futuro se analizd la
informacion procedente del VSM
Actual, se trazaron como objetivos
primordiales reducir el Lead Time
de 25 dias y eliminar los
desperdicios  presentes en el
proceso productivo de la empresa,
para ello se plantearon diversas
estrategias con la finalidad de
alcanzar dichos objetivos, estas
estrategias fueron.

Combinar operaciones.
Intensificar la  comunicacion
empresa - proveedor.

Cambio de proveedores de
productos criticos cuyo tiempo de
entrega es largo.

Implementacion de herramientas
de Lean Manufacturing (Kaizen y
Kanban)

Con base en el andlisis y las
modificaciones  realizadas se
obtuvieron mejoras significativas
en los tiempos de entrega y de
procesamiento, pasando de tener
un lead time de 25 dias a 20 dias, y
un tiempo procesamiento de 2970
segundos (49,5 minutos) a 2412
segundos (40,2 minutos). En la
Tabla X se relacionan los
resultados obtenidos.



TABLA IX
RESUMEN VSM FUTUTO

Tabla Resumen VSM Futuro
Tiempo
disponible 420|Minutos/dia
Tiempo de
entrega 20,0|Dias
Tiempo de
procesamiento 2412 |Segundos
Lead Time 20,028|Dias
%VA 0,00139
%NVA 99,99861

F. Del proceso manual al proceso
automatizado

Reconociendo la importancia que tiene
el software en las nuevas realidades
empresariales, se dio inicio al desarrollo de
tres macros con el objetivo de disminuir el
tiempo invertido en la planeacién y gestion
de temas relacionados con pronoésticos de
demanda cuantitativos, sistemas de
inventarios y estrategias de planeacion y
programacion de las operaciones en este
caso en particular para la empresa S & S.

En general cada macro fue desarrollada
con la intension resolver de manera rapida
y oportuna los problemas mas frecuentes
con los que se puede enfrentar una persona
vinculada al area de producciéon de una
empresa.

1) Macro para pronosticos de
demanda

Con el desarrollo de esta macro se busco
consolidar una herramienta que permitiera
calcular seis métodos de prondstico
cuantitativo, estos son:

ePromedio moévil simple con m
seleccionable desde 2 hasta 4.

ePromedio moévil ponderado con K
seleccionable desde 2 hasta 4.

e Suavizamiento exponencial simple.

e Suavizamiento exponencial con ajuste a
la tendencia.

eRegresion lineal.

eEstacional multiplicativo.

Para el caso de los 5 primeros
prondsticos de demanda el usuario podra
ingresar datos historicos sin limitacion,
con la Unica restriccién que deben ser
diligenciados  todos  los  campos
correspondientes a la demanda y al
nimero de mes, semana o dia que lo
representa (no puede haber campos vacios
si existe una demanda registrada). Esta
misma validacion la realiza el método
estacional, con la unica diferencia de que,
para este método, el usuario maximo podra
registrar 10 afios de demanda historica.



Al abrir la herramienta, el usuario
inicialmente encontrara el instructivo de
uso, alli se encuentran consignadas todas
las pautas que deben ser tenidas en cuenta
para gestionar de manera correcta la
herramienta. Una vez ingresados los datos

Seleccione el metodo de pronostico que desea calaular  puede
selecdonarlos todos)

2) Macro para sistemas de
inventarios
Con esta macro se busco desarrollar una
herramienta facilitara el calculo de datos
importantes para la gestion de los
siguientes sistemas de inventario:

Tenga muy en cuenta lo siguiente,
& ¥ & I Promedio mdvil simple M

K o Clasificacion ABC.

clic en el boton inicar, por favor dirijase a la hoja llamada p

r clic en el boton inicar, por favor dirijase a la hoja llamada| [~ Suavisamiento exponencial

16 ), Maximo usted podra evaluar un histdrico de 10 afios [~ Suavisamiento exponencial
con ajuste a la tendenda

eCantidad Optima de pedido.

I Regresién Lineal
[~ Estadonal multiplicativo

Qniciar L

Fig. 2 Interfaz macros prondsticos

Como se puede visualizar en la figura
anterior, para habilitar el boton calcular
sera necesario seleccionar alguno de los
métodos de prondsticos disponibles y para
habilitar los valores de m o de k deben ser
seleccionados los métodos promedio
movil simple o promedio mévil ponderado
respectivamente.

Una vez pulsado el botdn calcular el
programa alertard al usuario acerca del
método que se dispone a realizar,
posteriormente lo direccionara a la hoja en
la cual se encuentran los resultados y para
finalizar informaréa al usuario el MAD y el
MAPE hallado.

eCantidad Optima de pedido con faltantes
planeados.

eModelo Lotes de Produccion.
eSistema de revision continua.

e Sistema de revision periodica.

Teniendo en cuenta que la naturaleza de
los datos requeridos por cada sistema de
inventarios es diferente, se desarrollé la
aplicacion con el objetivo de calcular un
sistema de inventario a la vez, por esta
razon solo se podran visualizar los campos
necesarios para cada sistema Unicamente
al seleccionar el sistema de inventarios
deseado.

Vale la pena resaltar que, en esta
herramienta a diferencia de la macro para
prondsticos, los datos para calcular los
sistemas de inventarios (exceptuando
clasificacion ABC) deberan ser ingresados
cuando se ejecute la aplicaciéon, en la Fig.3
podra ver la  herramienta  en
funcionamiento.



Para el caso particular de Ila
clasificacion ABC, estd dispuesta una
tabla modelo que ejemplifica al usuario
como debe ingresar los datos. El usuario
podré ingresar la cantidad de elementos
que considere necesarios para esta
clasificacion. En resumen, en caso de que
el usuario desee realizar la clasificacion
ABC antes de pulsar el boton iniciar
debera ingresar los datos requeridos en la
tabla modelo.

Adicionalmente, se puede destacar que
esta aplicacion fue desarrollada con la
intencion de que el usuario pueda navegar
entre las diferentes opciones, es por esto
por lo que la informacién diligenciada en
los campos se mantendra disponible sin
importar el sistema elegido, solo sera
necesario ingresar los datos adicionales
que pida sistema de inventario en
particular.

Seleccione el metodo de inventadio que Datos
desea calcular

[T Conozco la demanda anual (D)

Tenga en cuenta que para calcular los sistemas de

inventarios dsponibles (exceptuando ABC), usted

debera:

1. conocer la demanda Anual (D) o la demanda diaria,
semanal o mensual (d).
2. Conocer ¢ predio (P) y su respectivo porcentaje (i) o

[T Conozco el Precio (P) y el porcentaje (1)

conocel &l costo unitario de almacenar (H)

Nota: Para evitar errores en los calculos recuerde siempre
uthizar los datos en la misma unidad de tiempo (Dias,
Semanas o Meses). Ningun campo debe quedar en

blanco.

" Clasifion ABC

(* Cantidad Optima de pedido

(" Cantidad optima de pedido con faltantes planeados

(" Modelo lotes de producdidn

(" Sistema de revision continua

c

wstema de revion periodica

Caleular | Cancelar ‘

Fig. 3 Funcionamiento de la herramienta
de inventarios.

[ Conozco la demanda diaria, semanal o mensual (d)

[ Conozco el costo unitario de almacenar (H)

Al finalizar la ejecucion del sistema de
inventarios seleccionado, la herramienta
dirigird al usuario directamente a la hoja
donde se encuentran consignados los datos
calculados.

3) Macro para estrategias de
planeacion y programacion de las
operaciones

Con el desarrollo de esta macro se busco
consolidar una herramienta que permitiera
calcular 3 estrategias relacionadas con la
planeacion y programacion de
operaciones, estan son:

ePersecucion de la demanda.
eNivelacion de la mano de obra.

eNivelacion de la tasa de produccion.

Al abrir la herramienta, el usuario
inicialmente podra visualizar el instructivo
de uso y dos tablas estaticas adicionales
para el ingreso de la informacion
indispensable para el calculo de las
estrategias (Fig. 4), alli se encuentran
consignadas todas las pautas que deben ser
tenidas en cuenta para gestionar de manera
correcta la herramienta. Una vez
ingresados los datos requeridos para el
desarrollo de las estrategias, se debe dar
clic en el boton iniciar, seguidamente el
usuario podra visualizar el programa en
gjecucion  (Fig. 5). Es importante
mencionar que el usuario puede



seleccionar y calcular todos los métodos
dispuestos en la herramienta.

Fig. 4 Instructivo y tablas de ingreso de
informacion.

Paor favor ingrese la cantidad de trabajadores que quiere utilizar

[ Persecucién de la demanda

Ingrese el numero de
trabajadores que desea

utilizar

v Miveladdn de la mano de obra

[ Tasa de produccidn

Aceptar Cancelar |

Fig. 5 Programa en ejecucion.

Como se evidencia en la imagen, en
caso de que se desee calcular el método de
nivelacion de la mano de obra,
previamente el usuario debera ingresar el
namero de trabajadores con los que se
realizara la estrategia

G. CONCLUSIONES

1. Los pronosticos de demanda

cuantitativos se convierten en una
herramienta trascendental para las
empresas, en especial aquellas
relacionadas con el  sector
manufacturero. Un  prondstico
acertado con un margen de error
pequefioc es una  poderosa
herramienta cuyo impacto esta
estrechamente relacionado con las
finanzas de la empresa, la calidad
del producto y la disponibilidad de
este.

Identificar el método de gestién de
inventarios apropiado para una
empresa no es una tarea fécil,
demanda estudiar con
detenimiento que factores
particulares influyen en el costo de
almacenamiento 'y en la
administracion de este. En el caso
de la empresa S & S lo maés
recomendable es reducir los
inventarios de seguridad 'y
establecer sistemas de revision
periédica  para todos  sus
componentes.

La empresa S & S no tiene la
capacidad de responder a cambios
bruscos en la demanda, esto dado
que su Lead Time es demasiado
grande y afecta directamente las
entregas programas en el MRP. Lo
mas recomendable es establecer
alianzas con nuevos proveedores
con mejores tiempos de entrega



[1]

para los componentes criticos, esto
reduciria  sustancialmente las
entregas de que deben ser
reprogramadas en el MRP.

Establecer una buena estrategia de
planeacion y programacion de las
operaciones en una empresa,
permite identificar qué acciones se
deben tener en cuenta antes de dar
inicio al horizonte de planeacion y
marca la diferencia en la correcta
ejecucion de los planes a corto y
mediano plazo. Esto repercute
directamente en la planeacién del
MRP y en los costos de la empresa.

La implementacion de procesos de
manufactura esbelta ofrece una
importante ventaja competitiva
para las empresas sin importar su
razon social, estos procesos
permiten identificar entre otras
cosas, las estaciones de trabajo que
van a un ritmo mas lento, estas se
convierten en focos de atencién a
fin de evitar cuellos de botella y un
lead time grande, que siempre esta
directamente relacionado con el
nivel de satisfaccion del cliente.
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SEMESTRE VII

Propuesta de mejora de ubicacion, instalacion
y estructura de la planta Ivan Botero Gomez

La necesidad del proyecto surgido debido a que la empresa
cuenta con una dificultad en el traslado de la materia prima, ya
gue la madera debe llegar a planta dos para pasar por el
proceso de deshilado y de ahi enviarla a planta uno a realizar
otra transformacion como el corte y de ahi debe ser enviada de
nuevo a planta dos para seguir con el proceso de ensamble del
producto, lo que causa un gasto en envio de las materias
primas, reprocesos, costos de almacenamientos, entre otros.

Teniendo en cuenta lo anterior, se realizd una propuesta de
mejora mediante el programa de AUTOCAD de la estructura
de la planta Ivan Botero Gomez haciendo una unificacion de
las dos plantas en un solo terreno, ademas, mediante las
ayudas de la ingenieria tedrica se realizaron diferentes
métodos los cuales ayudaron a la organizacion vy
reestructuracion del area productiva de la empresa.

Autores: Juan Camilo Henao B. - Daniela Ruiz C.
Docentes: Ivan Dario Garcia — Alejandro Medina C.
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ABSTRACT

An improvement proposal was made by
means of the AUTOCAD program of the
structure of the Ivan Botero Gomez plant,
making a unification of the two plants in a
single field, in addition, through the aid of
theoretical engineering, different methods
were carried out which helped the
organization and restructuring of the
productive area of the company.

. INTRODUCCION

La empresa lvan Botero Gomez a través de
los afilos siempre ha pensado en
evolucionar para llegar a ser el mejor a
nivel Colombia en su produccién, hoy en
dia son lideres de méas del 85% de la
produccién de muebles en el pais, esto los
ha obligado a cada dia mejorar sus
procesos  sosteniendo  su  calidad,
compromiso con el cliente y lo més
importante  bajando los costos de
operacion, por lo cual se ven en la
obligacion de hacer un cambio en su
estructura proponiendo una unificacién de
sus dos plantas, por lo tanto, esta propuesta
tendria consecuencias positivas para su
proceso productivo y su imagen. Esta
propuesta se realiza ya que la empresa
actualmente cuenta con una dificultad en
el traslado de la materia prima, ya que la
madera debe llegar a planta dos para pasar
por el proceso de deshilado y de ahi
enviarla a plata uno a realizar otra
transformacion como el corte y de ahi debe
ser enviada de nuevo a planta dos para
seguir con el proceso de ensamble del
producto, lo que causa un gasto en envié
de las materias primas, reprocesos, costos
de almacenamientos, entre otros.

1. DESARROLLO DE
CONTENIDOS

Plan de ordenamiento territorial (POT)

El POT es el instrumento basico definido
en la Ley 388 de 1997, para que los
municipios y distritos del pais planifiquen
el ordenamiento del territorio urbano y
rural.

Permite un uso racional del suelo, asi
mismo las condiciones para el reparto
equitativo de cargas y beneficios, relacion
equilibrada con el medio ambiente,
preservacion del patrimonio cultural,
fortalecimiento de los agentes que influyen
en el mejoramiento de la calidad de vida y
la generacion de recursos propios. [1]

La empresa necesita realizar una union de
sus dos plantas para mejorar la produccion
de la empresa, reducir reprocesos Yy
minimizar costos, para lograr estos
cambios la empresa debe ampliar su planta
en una sola ubicacién para poder tener las
lineas de produccion en una sola parte y asi
aumentar la productividad. Para lograr
esto se debe analizar cuidadosamente los
puntos estratégicos donde se debe ubicar la
planta y para hacer esto posible se realizd
un célculo del plan de ordenamiento
territorial (POT) y asi tener wuna
localizacion correcta para la empresa.



Calculo POT

3 Aspectos urbanisticos

Aspectos energéticos

— =)
=1 = o

1 | Aspectos ambientales |

o Aspectos socioecondmicos

llustracion 1. Resultados calculo POT,
fuente: ilustracion propia

Al realizar el calculo del POT, da como
resultado que la empresa Ivan Botero
Gomez califica como una industria
especial lo que significa que se debe ubicar
a las afueras de Armenia en una zona
industrial, donde actualmente se encuentra
planta dos.

Método de localizacion sinérgico

Es un algoritmo cuantitativo de
localizacion de plantas que tiene como
objetivo evaluar entre diversas opciones,
que sitio ofrece las mejores condiciones
para instalar una planta, basandose en tres
tipos de factores: criticos, objetivos y
subjetivos. [2]

Al realizar los célculos y las respectivas
investigaciones se tomaron en cuenta 3
lotes disponibles en la ciudad de Armenia
Quindio, teniendo en cuenta diferentes
factores como, agua, energia, Vvias
principales, costos, impacto ambiental,
entre otros. El primer lote contaba con
6,700 metros cuadrados y se ubicaba en
Armenia zona 1 centro sur, el segundo lote
contaba con un &rea de 6500 metros
cuadrados y se encontraba en la via al
Caimo y por ultimo contabamos con el lote
tres que era detras de donde actualmente se
encuentra planta dos, dicho lote contaba
con todos los recursos necesarios, ademas,
se podria concluir la unificacion de las

TOTAL 79
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pantas, por esta razon se decidio que lo
mejor es trasladar planta 1 al lote de planta
dos y hacer la compra de dicho terreno.
Esto se realizO mediante el método
sinérgico, el cual ayudo mediante un
proceso matematico y deductivo a escoger
la mejor colocacion de la plata. A
continuacion, se muestran los resultados
obtenidos mediante el método sinérgico:

llustracion 2. Tablas para seleccién del
método sinérgico, fuente: Elaboracién
propia

Método de distribucion relacional

Al momento de realizar los estudios se
procede a la distribucion de la empresa con
el objetivo de encontrar la mejor manera
para reorganizar y mejorar todas las areas
que compone a la empresa IBG mejorando
el puesto de trabajo de cada operario en el
area de produccion como en el éarea
administrativa, para encontrar una mayor
eficiencia, satisfaccion, organizacion y
seguridad de todos los operarios en la
planta de produccién. Cabe resaltar que es
muy importante organizar los espacios de
trabajo para encontrar un mayor flujo de
materia prima, producto terminado de una
manera mMAas organizada, optimizando
tiempo, espacio para el area de
almacenamiento y organizacion de la
empresa.

Para realizar un correcto estudio de
distribucion en la planta de produccion de
la empresa es muy importante tener en
cuenta que factores afectan la distribucién

RESULTADOS
ALT1 0.24197
ALT2 0.32575
ALT3 0.43228] -+ Se selecciona el lote 3



de la planta para no afectar el proceso
productivo, en cambio mejorarlo, alguno
de estos factores puede ser: la maquinaria,
los operarios, los almacenes, la capacidad
de expansion de la empresa y la mano de
obra. Actualmente la empresa cuenta con
dos plantas ubicadas en diferentes sectores
de armenia, las dos cuentan lineas de
produccion, pero, tienen un reproceso en la
entrada de materia prima, lo cual aumenta
el costo de produccion y gastos de la
empresa, por lo que se quiere llegar con
este estudio a una produccion en cadena.

Para lograr una produccién en cadena o en
linea se requiere realizar un método
relacional que tiene en cuenta 3 areas de la
empresa, planta 1, planta 2 y é&rea
administrativa de planta 1, por lo cual se
hicieron 3 métodos separados, a
continuacion, se mostrara el método para
cada area:

llustracion 2. Tablas para relacionar las
areas necesarias para tener en cuenta,
fuente: Elaboracion propia

En la imagen anterior se puede observar
que se tienen 3 nodos con los cuales se
realiz6 la matriz cuadrada de relaciones
donde se anexa la relacion y la
comparacion de cada una de ellas para asi
obtener cual es la interaccion de cada
proceso. A continuacion, se podra
observar la interaccion que tiene cada

NODQOS PRODUCCION 1 NODO PRODUCCION 2
1|asemrio 1 ASERRIO
2lhomo. 2 CORTE [ NODO ADMINSTRA
3[inmunizado 3 HORNO 1| JEFEDEPROL
4cfor1e _ 4 INMUNIZADO 2 INGEMIE
S{ljodo en piezo 5 ENSAMBLE 3
élensamble A CINCHA 4 PEDIDO DE MA
7|priura 7 CORTE Y COSTURA :
8lljodo en blanco
“licc 8 TAPICERIA
T Er 9 EMPACADO
11|despacho 10 LESAG

proceso de la planta por medio de un
diagrama de bloques.

DIAGRAMA DE BLOQUES NODO PRODUCCION 1

llustracion 3. Diagrama de bloques de la
produccion 1, fuente: Elaboracion propia.

DIAGRAMA DE BLOQUES NODO PRODUCCION 2
1 2 3 4 5 [ 7 8 7

10

llustracion 4. Diagrama de bloques de la
produccion 2, fuente: Elaboracion propia.

DIAGRAMA DE BLOGUES ADMON

llustracion 5. Diagrama de bloques del
area administrativa, fuente: Elaboracién
propia.

Con los diagramas mostrados anterior
mente se logro tener una guia para la
elaboracion y correcta distribucion de la
planta IBG. Para poder visualizar el plano
propuesto para la empresa deben entrar al
Anexo 1. Plano final IBG (AUTOCAD).




Identificacion de problemas, diagrama
causa y efecto.

Para hacer la identificacion de los
problemas el diagrama de causa y efecto es
una de las mejores soluciones, el cual nos
ayuda a ver desde perspectivas diferentes
las posibles causas que me estan
generando un efecto negativo o no deseado
en el producto final, ademas por medio de
un diagrama de Pareto analizamos las
posibles causas por las que una poltrona no
pasa el control de calidad que se les
realizan a los productos terminados. Para
la realizacion del Pareto se revisaron las
devoluciones de un pedido de 2000
poltronas, donde se tomaron en cuenta 3
aspectos por los cuales devuelven el
producto, causando tiempos perdidos,
reprocesos y gastos innecesarios. A
continuacion, se podra observar el
diagrama de Pareto.

Diagrama de pareto

1
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9
8
7/
6
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2
3
2
1
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Tejsdmidosonaledtoseda la partanibtenimde beraghterera

s Frecuencias porcentaje
llustracion 6. Diagrama de Pareto para la
produccion  de  poltronas, fuente:
Elaboracion propia

Herramientas de control

Para realizar el seguimiento a la variable
critica se hizo uso de la carta de control XR
la cual nos permite detectar la variabilidad,

consistencia, control y mejora de un
proceso productivo. Donde se evalu6 por
30 dias la humedad con la que salia la
madera de los hornos, ya que, la madera
tiene un rango de tolerancia del contenido
de humedad el cual debe estar entre el 10
y 18 % de CH. A continuacion, se anexa
una imagen donde se muestra los limites y
las variaciones que presenta la humedad de
la madera:

CARTA X BARRA

0,600

0,400 A A

0,000

1 3 5 7 9 11131517 19 21 23 25 27 29

e \edia = | imite central

Limite inferior Limite superior
llustracion 7. Gréfico carta X medicién de
humedad de la madera, fuente:
Elaboracion propia

Con este estudio se pudo notar algunos
problemas de calidad, ofreciendo nuevos
planes de mejora que la empresa podria
poner en poner en practica para mejorar
dicho problema, una de esas mejoras
propuestas son la implementacion de una
mejor capacitacion a los operarios Yy
cambien de lugar el posicionamiento de la
materia prima mientras es ingresada a los
hornos.

Proceso de transformacion de la madera
simulado en PROMODEL

Se realizo6 una parte del proceso por medio
de la aplicacion ProModel lo cual ayuda a
verificar que el rendimiento de las



maquinas y de los operarios sea el correcto
para suplir la demanda actual y futura que
quiere lograr la empresa.
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llustracion 8. Grafico de las areas

simuladas, fuente: Elaboracion propia.

Mostrando la llegada de materia prima y
los procesos principales por la que esta
debe de pasar para tener un cambio y asi
terminar en una poltrona. A continuacion,

se muestra el proceso realizado en
ProModel:
B e
B — -
Joovooocoon e o] ~

llustracion 9. Gréfico del proceso, fuente:
Elaboracion propia

Después de simular el proceso de la
fabricacion de las poltronas se evidencia
que la empresa actualmente si cumple con
la demanda actual que requiere, fabricando
70% de la meta diaria, cabe resaltar que
esta simulacion no es exacta, ya que solo

se esta teniendo en cuenta una parte del
proceso y sus maquinas no son simuladas
al 100% de su capacidad, como se puede
observar a continuacion.

Lotaciin Resumen

600 160,00 200 200

1000 900 4967 2 600
L 800 1000 300 000 20 100

llustracion 10. Resultados de la
simulacion, fuente: Elaboracion propia

IIl.  CONCLUSION

Para concluir, mediante la realizacion de
este trabajo se observaron muchos
beneficios que le traeria a la empresa Ivan
Botero Gomez el traslado de planta 1 hacia
planta 2 como reduccion de gastos,
organizacion estructural, mejoras en los
procesos productivos, entre otros.

La elaboracion de este proyecto le
aportaria a la empresa los recursos y
elementos visuales y tedricos necesarios
para el planteamiento de una nueva
estructuracion, mejorando la organizacion
operacional de cada area, ya que se tuvo en
cuenta el area administrativa total, zonas
de parqueadero, zonas verdes y lo maés
importante la zona de produccion. El area
de produccion tuvo cambios significativos
uniendo los dos procesos en una sola
bodega y convirtiendo ambos procesos en
una linea de produccion continda
depositando todo el producto terminado en
una sola bodega para después ser enviado
a diferentes partes del pais, esto logro traer
beneficios positivos, como una produccion
mas controlada, ahorros de desperdicio y



ahorros de espacio. Ademas, se tuvo en
cuenta los edificios ya instalados en la
planta para evitar gastos en construcciones
nuevas o en un nuevo lugar de la planta.

IV. RECOMENDACIONES

Se le recomienda a la empresa lvan Botero
Gomez sequir las siguientes
recomendaciones:

1. Unificar las plantas en un solo lugar
(pasar planta 1 hacia planta 2 ubicada via
al Caimo), ya que es una zona industrial.

2. Implementar los nuevos puntos de
control de calidad.

3. Implementar procesos como cartas de
control, diagramas de Pareto.

4. Organizar sus producciones de tal forma
que su produccion quede en linea.

5. Unificar las bodegas de producto
terminado para un mejor control y
distribucion.

6. Unificar las bodegas de materia prima
para un mejor control de produccion e
inventario.
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Confecciones VIN

En el proyecto se realiz0 la estructuracion y desarrollo,
correspondiente a las asignaturas de Formulacion vy
Evaluacion de Proyectos, Etica Profesional del Ingeniero y
Gestion Ambiental, en la empresa de Confecciones VJN. En el
cual se abordardn temas referentes a las materias
mencionadas como: Proyecciones de operacion, diagnostico
de componentes ambientales, manejo de normas y directrices
a los colaboradores y proveedores de la organizacion, entre
otras. Haciendo uso de diferentes herramientas vy
conocimientos que permitiran el analisis de los aspectos
indicados anteriormente, con el propdésito de diagnosticar el
estado de la empresa durante la crisis econdmica presentada
actualmente.
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ABSTRACT

In the following document will be
presented the  structuring and
development, corresponding to the
subjects of Project Formulation and
Evaluation, Professional Ethics of the
Engineer and Environmental
Management, in the company of
Clothing VJN. In which topics related
to the mentioned subjects will be

addressed  such as:  Operation
projections, diagnosis of
environmental components,

management of standards and
guidelines to the collaborators and
suppliers of the organization, among
others. Making use of different tools
and knowledge that will allow the
analysis of the aspects indicated above,
with the purpose of diagnosing the
state of the company during the
economic crisis currently presented.

I. INTRODUCCION

En el presente proyecto se busca
analizar las posibles crisis economicas
que pueden afectar a las
organizaciones, por medio de las
herramientas dadas en las areas a
evaluar las cuales son: Formulacion y
Evaluacion de Proyectos, Etica
Profesional del Ingeniero y Gestion
Ambiental.

El mundo ha pasado por diversas
crisis econdémicas, afectando directamente
a la economia de las empresas. Durante los
ultimos 100 afios se han vivido crisis
como: La gran depresion de 1930, donde
hubo una caida de los precios agricolas en
Estados Unidos, por lo tanto, la bolsa de

Nueva York comenz6 a hundirse,
modificando la estructura y
comportamiento de la bolsa. De igual
forma la gran recesion presentada en el afio
2007, donde hubo una detonacion de la
burbuja inmobiliaria, ya que los bancos
tenian proyectado que las viviendas
siguieran subiendo de precio. [1]

En la actualidad el mundo esta
atravesando por una emergencia sanitaria
causada por el Covid-19, por lo tanto, esto
estd ocasionando una crisis economica
mundial, generando cambios en las
empresas sin importar el tipo de sector o
actividad econémica a la que se dedique.

Como se ha mencionado el Covid-19,
es una pandemia que ha provocado que el
mundo entero se conmocione, creando
crisis econémicas, colapsos en los sectores
de salud, despidos masivos Yy
enfermedades como depresion, ansiedad,
entre otras, a causa de la decision que
debi6 tomar cada uno de los dirigentes de
cada pais para evitar la propagacion
masiva de dicha enfermedad, entre ellas la
mas importante fue el aislamiento
preventivo 'y obligatorio para la
comunidad como se menciono
anteriormente.

Il. DESARROLLO DEL
PROYECTO

A. Organizacion

Confecciones VJN es una empresa
perteneciente al sector textil, dado a que se
encuentra dedicada a la comercializan de
prendas para el ambito deportivo en este
caso.



Esta organizacion se constituyé con el
propdsito de brindar seguridad y confort,
por medio de productos con alta calidad a
todos los deportistas de Colombia, dando
respuesta a la demanda que se presenta
actualmente sobre este sector. [2]

De acuerdo con lo mencionado
anteriormente, el proposito del proyecto es
identificar como las empresas pueden
contrarrestar el efecto de las crisis
econdémicas mediante la aplicacion de
diversas herramientas financieras.
Teniendo como factores principales la
ética la cual es necesaria para establecer
los valores y principios que regiran las
acciones de los colaboradores, asi como la
toma de decisiones dentro de la empresa
[3]. Y el cuidado del medio ambiente,
mediante directrices y material de apoyo
para el correcto desarrollo del presente
proyecto.

De esta forma, el objetivo de las
empresas consiste en reducir al méximo el
impacto ambiental que posee la actividad
econdmica de la empresa presentada en el
documento, para que pueda seguir
desarrollandose  sin  problemas  ni
consecuencias negativas para el entorno.

[4]

B. Actividad econdmica

Confecciones VJN es una empresa
dedicada a la elaboracion de prendas
deportivas tanto para hombre como para
mujer, brindando siempre la mejor calidad
en cada una de ellas.

De igual manera, Confecciones VJN se
encuentra dedicada a la comercializacién
de accesorios tales como gorras, medias

deportivas, equipo de proteccion y
guantes.

C. Mercado Objetivo

Los productos generados por la
empresa  Confecciones VJIN, estan
enfocados a un nicho de mercado que le
gusta y/o que se dedica al deporte, de
manera que las prendas realizadas en la
organizacion cuentan con materias primas,
que permitan dar comodidad a la hora de
realizar cualquier actividad deportiva.

D. Proceso de Produccién

A continuacion, se puede encontrar el
proceso de produccion realizado en
Confecciones VIJN  para  prendas
deportivas que cubren necesidades en
deportes como ciclismo, futbol, tennis y
demas.

Recepcién de Materia Prima
Inspeccion de Materia Prima
Transporte de Materia Prima a
Almacenamiento
Almacenamiento de Materia Prima
Disefio Gréafico

Tomar tela

Traslado de tela hasta el Area de
Corte

Cortar la tela

Traslado de tela cortada al Area de
Sublimacion

Sublimacion de la tela

Traslado de tela sublimada hacia el
Centro de Integracion de Producto
Integracion del producto

Traslado hacia el Area de
Maquinas

e Realizar operacion de maquinado



e Traslado de producto maquinado
hacia Area de Bordado
Bordado del producto
Inspeccion de producto terminado
Traslado del producto terminado a
Bodega de Producto Terminado

e Almacenar el Producto Terminado

I1l.  DIAGNOSTICO AMBIENTAL

TABLA I. DIAGNOSTICO AMBIENTAL
SECTOR TEXTIL CALIFICACION 8

Estos impactos ambientales tienen
un factor en comun, el cual es la severidad
de estos, contando todos con un valor de 3.

TABLA II. DIAGNOSTICO
AMBIENTAL SECTOR TEXTIL

Aspecto ambiental Impacto ambiental

CALIFICACION 7

Aspecto ambiental

Impacto ambiental

calificacion

Residuo plastico
generado por embalaje
de telas, cajas de
accesorios.

Generacion de residuos
solidos (plastico y carton)

Excedente de tela
después de revision

Generacion de residuos
sblidos (Tela)

Consumo de energia

Conlleva al efecto
invernadero y aumento de
necesidades energéticas

Excedentes de tela Generacion de residuos solidos

después del corte (Tela)
. . Generacion de residuos
Residuos de tinta L.
quimicos

Uso de componentes
quimicos

Contaminacién del agua por
medio de residuos quimicos

Alta cantidad de
méquinas trabajando
simultdneamente

Generacidn de ruido

Excedente de tela,
accesorios e hilo
después de revision

Generacidn de residuos
solidos (Tela, accesorios,
hilo)

En  primera  instancia  se
consideraron los aspectos presentados en
la tabla | como los mas significativos, ya
que dentro de la empresa causan mayor
impacto ambiental, debido a la generacion
de residuos solidos, quimicos y la
contaminacion generada al recurso natural
agua que estos ocasionan. Teniendo en
cuenta en cuenta todos los factores y
medios que estan siendo afectados por el
proceso productivo de prendas deportivas.

De acuerdo con los parametros
establecidos dichos impactos ambientales
se obtiene una calificacién alta, ya que,
este dio un valor igual a 8, no obstante,
mediante el analisis se logra identificar
que esta puntuacion es la mayor causada
por los impactos ocasionados por el
proceso productivo.

Respecto a los datos presentados
en latabla 1, se dan a conocer los impactos
ambientales que de igual manera se
encuentran en un rango entre 6 y 7, es decir
medio. Si bien su puntuacion es similar,
existen ciertos factores donde las
calificaciones de los impactos son menores
respecto a los procesos llevados a cabo.

En este caso se obtiene una
calificacion de 7, debido a que, su
puntuacion en severidad es de 2, haciendo
referencia a un parametro de calificacion
medio.



TABLA I11. DIAGNOSTICO AMBIENTAL
SECTOR TEXTIL CALIFICACION 6

Aspecto ambiental

Tmpacto ambiental

calificacion

Consumo excesivo de
energia

Conlleva al efecto
invernadero y aumento de
necesidades energéticas

6

Conlleva al efecto
invernadero y aumento de 6
necesidades energéticas

Consumo de energia

Conlleva al efecto
invernadero y aumento de 6
necesidades energéticas

Consumo de energia

Generacion de residuos
solidos (Tela, Hilo)

Residuos de tela e hilo

Cambio de las partes de | Generacion de residuos

la maquinaria usada en | sélidos (Agujas, Cartuchos,
cada proceso Cuchillas, Cabezales, 6
Vidrios, Motores, Tinta,
Accesorios)

Segun los datos ilustrados en la tabla IlI,
se obtiene una puntuacion de 6, es decir, se
encuentra dentro del rango un impacto
medio, donde se resalta el aspecto
ambiental de consumo de energia, esto se
debe a que todos los procesos relacionados
con la confeccion de prendas deportivas
dependen de este recurso.

Se logra identificar que la
severidad de los procesos con los que estan
relacionados alcanza una puntuacion de 2.

Por otro lado, estos aspectos tienen
la caracteristica de que en su mayoria el
alcance se encuentra dentro del proceso y
su sensibilidad se ve afectada, dando un
promedio de 1y 2 respectivamente.

TABLA IV. DIAGNOSTICO AMBIENTAL
SECTOR TEXTIL CALIFICACION 5

Aspecto ambiental

Impacto ambiental calific

Contaminacion y
disminucion de recursos
naturales, generacion de
residuos solidos.

Residuos de papel

Generacion de residuos
solidos (Tela)

Deterioro de la tela
almacenada

Finalmente, los datos presentados
en la tabla IV corresponden a la
puntuacion mas baja obtenida en el
diagndstico, con un puntaje de 5, ya que
ambientales en esta
clasificacion afectan en menor medida con
respectos a los mostrados anteriormente.

los aspectos

En este caso se destaca que cada
impacto ambiental cuenta con una
severidad en promedio de 1.5, esto quiere
decir que uno de los impactos ambientales
es medio, mientras que el otro es bajo.

En cuanto a la sensibilidad ambos
cuentan con un puntaje de 1, haciendo
referencia a que no tiene un impacto frente
a las partes interesadas.

Se debe que en el Anexo 1, se
puede identificar con mayor facilidad lo
antes explicado.

A. Definicion  del  componente
ambiental
Frente al diagno6stico ambiental

realizado del proceso productivo de la
empresa de Confecciones VJIN, se logré
definir los residuos solidos como el
componente ambiental del mismo, debido
a que es el que mas se presenta en los
impactos ambientales de las actividades
que componen el proceso.

Los Residuos Solidos, constituyen
aquellos materiales desechados tras su
vida (til, y que por lo general por si solos
carecen de valor econdémico.

Se componen principalmente de
desechos procedentes de materiales
utilizados en la fabricacion,



transformacion o utilizacién de bienes de
consumo. Todos estos residuos solidos, en
su mayoria son susceptibles de
reaprovecharse o transformarse con un
correcto reciclado [6].

En la organizacién los residuos solidos
principales  encontrados  son:  los
excedentes de telas procedentes de la
operacion de corte, integracion de
producto e inspeccién de producto
terminado, asi mismo en el proceso de
maquinado y bordado.

IV. CODIGODEETICA
PROFESIONAL

Como bien se sabe un codigo de ética
profesional o deontolégico es un
documento que retne las normas, criterios
y valores que resumen el buen ejercicio de
una actividad profesional éticamente [5].

Por ello, en el Anexo 2 se podra
encontrar dicho codigo con el objetivo de
manejar las normas y directrices de cada
colaborador de Confecciones VJN.

V. PROYECCION DE
INVERSION

La proyeccion de la inversion para la
operacion fue llevada a cabo con el
objetivo de conocer los costos necesarios
tanto iniciales, es decir, la inversion, como
los costos proyectados a lo largo de cinco
afios, pues se realizo para la operacion de
la empresa desde el afio 2020 hasta el afio
2024. Esta proyeccion puede ser
encontrada en el Anexo 3.

Para realizar dicha proyeccion se tuvo
en cuenta los siguientes datos:

e EI producto ofrecido por la
empresa es un conjunto deportivo
el cual esta conformado por una
prenda superior e inferior para
ciclistas.

e La politica de inventario final de
producto terminado y de materia
prima, ambos fueron de 3 dias de
las ventas, debido a que, este valor
da como resultado una mayor
utilidad del ejercicio.

e En la parte productiva se cuenta
con 5 operarios, mientras que en la
parte administrativa hay 4.

e Las materias primas para tener en
cuenta para la produccion son:
Tela, Hilo, Cremalleras vy
Accesorios varios.

e Los dias de venta a crédito son 30,
pues esto los clientes tardan en
pagar como maximo y los dias de
produccion son 2, ya que, son los
dias en los que se vende el
producto una vez sale de
produccion.

VI. NORMAS ESTABLECIDAS A
PROVEEDORES

Las normas establecidas a los
proveedores de la empresa
Confecciones VJIN, pueden ser
encontradas en el Anexo 4, debido asu
volumen de informacidn presentado en
el mismo.

Estas normas se establecieron con
el fin de garantizar el bienestar de
todos los involucrados en el proceso



productivo de la empresa. Asi mismo
avalar la alta calidad de los productos
relacionados con la confeccion de las
prendas.

VIl. CARACTERIZACION DE
RESIDUOS SOLIDOS Y
DIAGNOSTICO
COMPONENTE AMBIENTAL

Para la empresa VIJN, el componente
ambiental definido son los residuos
solidos, dado que, es un residuo que se
encuentra en gran parte de los procesos
productivos que desarrolla la empresa,
incluso en algunas actividades
administrativas. Para poder realizar un
diagnostico més detallado y analizar cada
uno de los residuos generados en los
procesos, se hace necesario crear una
caracterizacion de residuos solidos, la cual
se puede observar en el Anexo 5.

Los resultados arrojados en la
caracterizacion realizada en la empresa
Confecciones VJN, da a conocer que
residuo es el que la organizacion genera en
mayor cantidad, mediante graficas de los
resultados, las cuales se encuentran
separadas en dos secciones, una para el
area administrativa y la otra para la
productiva, de igual forma, se realizd una
grafica global donde se abarcan las dos
areas mencionadas anteriormente.

En cuando a los resultados dados en la
gréfica global se puede observar que la tela
es el residuo sélido que genera la empresa
en mayor cantidad, representando un 24%
del total de residuos sélidos. Esto se debe
a que la materia prima principal de
procesos es la tela, ya que es el

componente  fundamental para la
confeccion de las prendas

La empresa VIN no cuenta con un
presupuesto establecido para la gestion
integral de residuos sélidos.

Por otra parte, los empleados de la
organizacion tienen un conocimiento
basico acerca de gestion ambiental,
dandoles la capacidad de reconocer los
diferentes residuos que se pueden
presentar en un ambiente industrial o
doméstico, de manera que se pueda
gestionar de manera correcta y amigable
los residuos sobrantes de la empresa.

En conclusion, la separacion de los
residuos solidos en la empresa VIN se
realiza de manera adecuada, ya que, se esta
separando los residuos aprovechables de
los no aprovechables mediante el uso
correcto de recipientes que permiten la
separacion de estos, y la gestion de estos
se hace de manera correcta. Por lo tanto, al
identificar si el residuo es aprovechable
este serd entregado a un tercero el cual lo
pueda reutilizar, y dado el caso en que el
residuo no sea aprovechable este sera
entregado a las Empresas Publicas de
Armenia.

VIII. EVALUACION FINANCIERA
DEL PROYECTO

La empresa Confecciones VJN, fue
fundada en el afio 2020 y se realiz0 una
proyeccion financiera para los préximos 4
afios, a partir de este diagndstico se obtuvo
la siguiente evaluacion financiera:



TABLA V COMPARACION DE LA TIO
CON LATIR

T10 10%

TIR 46.7%

Los inversionistas de la organizacion
Confecciones VJN tienen como politica
que su Tasa Interna de Oportunidad, como
minimo sea del 10%, asi mismo este dato
se toma como referencia para identificar
que el proyecto es viable, mediante el
calculo de la Tasa Interna de Retorno, la
cual, permite determinar el porcentaje de
ganancia del proyecto.

A partir de los datos presentados en la
Tabla V, los cuales son del 10% para la
TIO y el 46.7% para la TIR, se identifica
que el proyecto es rentable, dado que, la
Tasa Interna de Retorno es 36.7% mayor a
la Tasa Interna de Oportunidad.

Asi mismo, se calcul6 el Valor
Presente Neto, el cual permite determinar
la viabilidad de la inversién, es decir, si se
puede realizar el proyecto o no.

Para el caso de la empresa
Confecciones VJN, se obtuvo el siguiente
resultado.

TABLA VI COMPARACION DEL VPN
RESPECTO A LA INVERSION INICIAL

INVERSION INICIAL

VPN

1057

por lo tanto, el Valor Presente Neto es
mayor por $30.458.591, lo que indica que
el proyecto es viable.

Por otro lado, se calculo la relacion
Costo/Beneficio, la cual permite,
determinar la ganancia que genera la
empresa por cada peso invertido, como se
muestra en la siguiente tabla.

TABLA VIl RELACION
BENEFICIO/COSTO

8 2.315.529 784
B/C s 2.135.590.231

g 1.08

De acuerdo con los resultados

obtenidos, se concluye, que, por cada peso
invertido, la organizacion recupera el peso
de la inversion sumado a 0.08 pesos de
ganancia.

En cuanto a la recuperacion de la
inversion, se obtuvo a partir de la utilidad
acumulada, la cual permite identificar en
que afio se recupera la inversion inicial, en
el caso de la organizacién Confecciones
VJN, la inversion se recuper6 en el afio
2022, asi como se puede observar a
continuacion:

TABLA VIII RECUPERACION DE LA

Como se puede observar en la Tabla
VI, la inversién inicial la cual comprende
maquinaria, muebles y  enseres,
computadora y capital de trabajo, tiene un
valor de $75.340.705 mientras que el
Valor Presente Neto es de $105.799.296,

INVERSION
Recuperacion de la Inversion
ANO UE UA
2020 S 23.701.188 | § 23.701.188
2021 S 34851120 | § 58.552.309
2022 S 46.033.651 | § 104.585.960
2023 S 58.367.728 | § 162.953 688
2024 S 65705454 | § 228.659.142

IX. DECISIONES FINANCIERAS
EN CASO DE EMERGENCIA




En el afio 2023 se generd una situacion
sanitaria debido a la propagacién de un
virus respiratorio, con alto nivel de
contagio, en todo el mundo, provocando
una recesion economica, ya que toda la
poblacién se vio obligada a estar aislada
durante 3 meses, por lo tanto, las empresas
no podian estar en funcionamiento.

Por la situacion presentada en el
parrafo anterior, la empresa confecciones
VJIN se vio obligada a tomar acciones
financieras, las cuales permitieron
sustentar las necesidades de la empresa
durante la crisis presentada, donde se
tomaron decisiones tales como:

e Despedir un operario en dicho
afno.

e Comprar indumentaria para la
proteccién de los trabajadores.

e Hubo un decrecimiento en las
ventas debido a que el PIB
disminuyo en un 14%.

A partir de las consideraciones
tomadas, la empresa se vio afectada
significativamente, esto  se
evidenciar en la evaluacion financiera
realizada a partir de los cambios generados

de 37.9% el
rentable.

proyecto sigue siendo

En cuanto al Valor Presente Neto,
evidencio una disminucion significativa,
afectando, la viabilidad del proyecto, asi
como se muestra en la siguiente tabla.

TABLA X COMPARACION DEL VPN
RESPECTO A LA INVERSION INICIAL
EN LA CRISIS FINANCIERA

INVERSION INICTAL 5

75.340.705

VPN 5

66.766.760

En este caso, el Valor Presente Neto,
disminuyo en un 37% con respecto a la
primera proyeccion. Dado los cambios
presentados en la crisis, el proyecto ya no
es viable para realizar la inversion.

En la relacion beneficio/costo no se
observé un cambio significativo, ya que, el
valor es semejante al de la proyeccion sin
crisis econémica.

TABLA X1 RELACION
BENEFICIO/COSTO EN LA CRISIS

por la crisis.

TABLA IX COMPARACION DE LA
TIRRESPECTO ALATIO EN LA

puede FINANCIERA
S 2.197.716.794
B/C S 2.056.809.777
S 1.07

CRISIS FINANCIERA

TIO0

10°

TIR

37.9¢

Como se puede observar en la Tabla
IX, la TIR disminuyo en un 8.8% con
respecto a la primera proyeccion realizada,
sin embargo, con el resultado presentado

Como se observa en la Tabla XIl, la
relacion  Beneficio/Costo  Unicamente
disminuyo en 0.01 pesos.

En cuanto a la recuperacion de la
inversion, no se vio afectada ya que se
recupera en el mismo afio que en la
proyeccion anterior.




TABLA X1 RECUPERACION DE LA
INVERSION EN CRISIS FINANCIERA

Recuperacion de la Inversion

7
o

UE TUA

[=]
=

23.701.188

23.701.188

[l

34.851.120

58552309
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46.033.651

104.585.960

=
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36.808.791

141.394.751
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=,

[l
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e (e [ e |

42.108.684

183.503.434

Cabe mencionar que, esto puede ser
encontrado igualmente dentro del Anexo
3, en las hojas llamadas “Crisis
Financiera” y “Evaluacion Financiera
Crisis”.

X. DILEMASETICOS EN
TOMAS DE DECISIONES
FINANCIERAS

Como bien se sabe, uno de los
principales inconvenientes a la hora de
tomar decisiones dentro de una
organizacion y mas si son respecto al
ambito financiero, es la presentacion de
dilemas éticos.

Dichos dilemas se caracterizan por ser
una situacién en la que se presenta un
conflicto entre dos posiciones, donde cada
unade ellas tendrian una afectacion directa
negativa en la otra si se llegaran a elegir.

Es por ello por lo que, en el siguiente
apartado se logra reconocer el dilema ético
por el cual paso la organizacion al tomar la
decision del despido de uno de sus

operarios de planta por la disminucion en
el PIB en el afio 2023.

Inicialmente se debe tener presente
que, gracias a la situacion sanitaria dada
por la propagacion de un virus respiratorio
con alto nivel de contagio alrededor del
mundo, diversas empresas  Ccomo
Confecciones VJN tuvieron que combatir
con el decrecimiento de la economiay, por
ende, de la demanda de varios productos
de necesidad secundaria. Provocando
directamente despidos, cierres de puntos
de ventas, replantacion del objetivo social
de empresas y demas.

Como en el caso particular de
Confecciones VJN, debido a que, en ese
mismo afio, es decir, el 2023, se presento
la necesidad de despedir al operario de
planta Juan Andrés Salazar, lo cual origino
uno de los primeros dilemas éticos
importantes en la historia de la
organizacion, ya que, el despedir a una
persona en tiempos de crisis econdémica
puede provocarle grandes problemas en el
sostenimiento propio y/o familiar.

A pesar de ello, se tuvo que tomar la
decision considerando las necesidades
globales que presentaba la empresa en
dicho momento, pues la disminucion en el
pago de mano de obra podria cubrir gastos
importantes como el de la adecuacion de
espacios por la pandemia y/o compra de
elementos de proteccion personal.

Es asi que la decision fue tomada
mediante la  revision  de los
incumplimientos del codigo  ético
profesional, pues  esta  conserva
importancia en las labores de la empresa,
y ademas las metas alcanzadas por cada



uno de los cinco operarios de la planta, con
el proposito de identificar equitativamente
quien podria incurrir en un despido con
justa causa, dado a que, se buscaba que
este cumpliera con los requisitos legales y
no incurrir posteriormente en demandas o
indemnizaciones que significaban grandes
sumas de dinero. Adicional se le promete
al operario tenerlo presente en posibles
reintegraciones de personal o contratacion
en tiempos de reactivacion econémica, por
su arduo esfuerzo durante su operacion en
la empresa.

Por otra parte, el anterior y posibles
dilemas éticos a futuro se presentaran
frente a la disminucién del PIB en un 14%,
ya que, conlleva a que la produccion y
actividad econdmica del pais no aumente y
entre en recesion, por lo tanto, para la
empresa Confecciones VIN se disminuye
la cantidad de prendas a producir y, por
ende, los ingresos mensuales, conllevando
al desequilibrio de los presupuestos
programados en afios siguientes 'y
afectaciones como el pago de némina, lo
cual trae consigo despidos, cambio de
proveedores y/o materia prima, lo que
puede alterar la calidad del producto y
entre otros.

XIl.  MANEJO DEL
COMPONENTE AMBIENTAL
DEFINIDO

Para el manejo del componente
ambiental antes definido, es decir, los
residuos sélidos generados en gran parte
del proceso de produccion de prendas
deportivas 'y areas administrativas,

inicialmente se precisa definir la Politica
Ambiental.

Este tipo de politica dentro una
organizacion, logra proporcionar un
enfoque en los compromisos ambientales
en los que incurre la misma, ya que, de
acuerdo con la ISO 14001, norma que
expone los  requisitos para la
implementacion del Sistema de Gestion
Ambiental, esta es un conjunto de
principios e intenciones formales respecto
al medio ambiente. Se trata de un
documento guia para la mejora ambiental
y su cumplimiento es algo fundamental
para la integridad y el éxito del Sistema de
Gestion [7].

Teniendo en cuenta lo anterior,
requerimientos de esta y la actividad
econdmica propia de Confecciones VJN se
generd la Politica Ambiental que puede
ser encontrada en el Anexo 6.

A. Programa Ambiental para la
Gestion de Residuos Sélidos

Una vez se conoce la Politica por la
cual se compromete la empresa en &mbitos
ambientales, se procede a generar el
respectivo Programa Ambiental, dado a
que, esta es una herramienta que le
permitira a la empresa Confecciones VJN
tomar medidas para controlar aspectos e
impactos ambientales significativos, por
medio del control de estos, y el desarrollo
de diversas actividades para dar
cumplimiento a los objetivos y metas
definidas.

Para esto, se llevd a cabo la
formulacion de los objetivos y metas del



programa, el cual se puede encontrar en el
Anexo 7, dentro de él se puede encontrar
lo siguiente.

e Frente a lo explicado en puntos

anteriores, dentro de la mayoria de
las etapas del proceso productivo y
otras &reas que componen a la
organizacion como Area
Administrativa, Bafos y Cocina, se
presentan varios aspectos
ambientales, no obstante, el que
mas se resalta por sus magnitudes
son los residuos solidos.
Por lo tanto, se logrd identificar
que se cuenta con siete aspectos
ambientales que producen como
impacto ambiental la generacion
de residuos soélidos, y, por ende,
este es el impacto que se pretende
manejar 'y controlar con el
Programa Ambiental.

e EI objetivo planteado  es
“Desarrollar el adecuado manejo y
control de los residuos soélidos
tanto aprovechables como no
aprovechables, producidos por las
diversas areas de la empresa como
la Administrativa, Bafios, Cocina,
y los deptos. de Produccion”.

e Como meta se establecio el
“Reconocimiento,  control y
manejo de los Residuos Sélidos en
un 50%”, que se pretende cumplir
en un plazo de siete meses,
considerando que comienza desde
el primero de diciembre del afio
2020 y termina el primero de julio
del 2021. Se debe aclarar que la
empresa detiene sus operaciones el

veinte de diciembre y comienza el
primero de enero.

e Parael logro del objetivo y la meta
planteada, se planearon cinco
actividades a lo largo de los siete
meses indicados antes, con plazos
por actividad.

e Asi mismo, se identificaron como

responsables al Lider del Area de
Gestion Ambiental de la empresa,
ya que, es la persona con mayor
conocimiento del tema.
Y al Jefe de Produccién, dado a
que, en algunas actividades se
requiere de su funcion, pues es el
jefe inmediato del personal de
planta, lo cual le permite guiar y
controlar estas con  mayor
facilidad.

e Finalmente se obtuvieron cuatro
indicadores que permiten generar
la medicion de las actividades
implementadas a lo largo del
tiempo, y asi tomar decisiones
sobre si ha mejorado el ambiente,
se ha conseguido la meta o no.

De igual manera, correspondiente a lo
anterior, actividad economica de la
empresa, matriz ambiental posteriormente
definida y la caracterizacion del
componente ambiental, se compilo y
desarroll6 el Programa Ambiental para la
Gestion de los Residuos Solidos que se
producen en diferentes areas de la
empresa, por ello, este puede ser
encontrado en el Anexo 8.

Mediante la elaboracién del Programa
Ambiental  mencionado, se logré
reconocer lo siguiente.



Total, similitud en la cantidad tanto
de aspectos como de impactos
ambientales, considerando que,
este Programa se basa en la
formulacién anteriormente
realizada de los objetivos y metas.
Para la realizacibn de este
programa se tuvo en cuenta el
objetivo general de ‘“Realizar la
adecuada gestion desde la
fuente/separacion en la fuente de
los residuos solidos” especificando
el residuo al cual se estaba
haciendo referencia.

Igualmente se tuvo en cuenta entre
los diferentes aspectos ambientales
metas como  Minimizar la
generacion 'y  Promover la
Reutilizacion en un 70% y Separar
en la Fuente en un 50%.

De igual manera, se tuvieron
presentes nueve actividades para el
logro de los objetivos y metas
mencionadas en los  items
anteriores, que tienen presentes las
ya propuestas. Estas se pretenden
ejecutar durante un plazo de seis
meses, es decir, desde el mes de
enero hasta el mes de julio del
2021.

Frente al responsable de las
actividades a desarrollar se optd
por el Lider del Area de Gestion
Ambiental y el Jefe de Produccidn,
ya que, la mayoria de los aspectos
e impactos son dados desde la
produccion.

Dentro del Programa a diferencia
de la formulacion de objetivos y
metas, se estableci6 un Unico
indicador, el cual es “Cantidad en

[1]

Kg recogidos al mes”, teniendo en
cuenta que, por medio de este se
pueden comparar las cantidades de
residuos sélidos generados vy
compararlos mes a mes, con el fin
de reconocer si con las actividades
desarrolladas se ha logrado el
cometido o no.

XIl.  ANEXOS

e Anexo 1. Matriz Diagndstico
Ambiental.

e Anexo 2. Codigo de Etica
Profesional.

e Anexo 3. Proyeccion de
Inversion.

e Anexo 4. Politica de
Proveedores.

e Anexo 5. Caracterizacion de
residuos solidos.

e Anexo 6. Politica Ambiental
Confecciones VJN.

e Anexo 7. Formulacién de los
Objetivos 'y  Metas del
Programa Ambiental.

e Anexo 8. Programa Ambiental
para la Gestion de los Residuos
Solidos.
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