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RESUMEN

En la actualidad las empresas se enfrentan a un mercado cada vez mas competitivo y
selectivo en donde marcar la diferencia es de vital importancia si se desea sobresalir. Es
por tal razén que la Agroindustria a lo largo de su campo ha aportado diferentes
herramientas a las empresas que tienen que ver de alguna manera con estos temas.

La mayoria de los supermercados se encuentran interesados en incursionar con la
seccion Fruver la cual ofrece frutas y verduras principalmente en fresco, por lo llamativo y
cdmodo que resulta para sus ser para sus clientes realizar las compras en estos
establecimientos sin necesidad de acudir a una plaza de mercado, de aqui la importancia
gue la Agroindustria haga parte de las estrategias que se disefian para lograr aumentar la
competitividad de la seccién ofreciendo un mejor servicio.

Por lo tanto el presente documento es el resultado del trabajo de campo realizado en la
pasantia en los almacenes ALKOSTO de la ciudad de Pasto, en la seccién de Fruver; en
la cual se tomo como base tebrica y practica todo lo referente a la importancia de
controlar los puntos criticos generadores de mermas en cuanto a la recepcion,
almacenamiento y manejo de frutas y verduras, de esta seccion.

El documento en su primera parte contiene todo lo relacionado a las capacitaciones que
se realizaron a todo el personal involucrado en la seccion de Fruver, en seguida se
muestra la forma en que se reacondiciono las areas, las instalaciones asi como los
utensilios que se necesitan segun los requerimientos de cada producto.

También en el desarrollo del documento se muestra la forma en que se debe organizar la
mercancia en el punto de venta para conservar las caracteristicas fisicas y
organolépticas de cada producto exhibido y por UGltimo se muestra los diagramas de
proceso para la seccién, donde se contemplen procedimientos y puntos de control.

El presente documento serd una gran herramienta para almacenes Alkosto de la ciudad
de Pasto, pues esta disefiada segun sus necesidades, pero esta ademas puede servir de
guia para cualquier otra empresa que tenga una problemética similar.



ABSTRACT

Today companies face an increasingly competitive market and selective in where they
make a difference is vital if you want to excel. It is for this reason the agribusiness over the
field has contributed to companies that deal in some way with these issues different tools.
Many companies work with matters relating to fruits and vegetables have such Fruver
section, hence the importance of agribusiness to become part of the strategies that are
designed to be more competitive in all areas.

Therefore this document is the result of fieldwork in the internship Alkosto stores of the city
of Pasto, in Fruver section, in which | take as a theoretical basis and practical all matters
relating to the receipt, storage and handling of fruits and vegetables, to identify the
importance of controlling the critical points of scrap generators in this section.

The document in its first part contains everything related to the training sessions were
conducted for all staff involved in Fruver section, then shows how to recondition the areas,
facilities and utensils that are needed according to requirements of each product.

Also in the development of the paper shows how goods should be organized at the point of
sale in order to maintain their physiological characteristics and finally shows the process
diagrams for the section, which provide for procedures and checkpoints.

It is considered that this document will be a great tool for Alkosto stores in the city of
Pasto, as it is designed according to the needs of the same, but can be considered as a
guide for any company that has a similar problem.
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INTRODUCCION

Los almacenes de cadena son un canal de venta muy representativo en el mercado
actual, ya que ofrecen a todos sus consumidores variedad de productos y servicios motivo
por el cual realizar compras en estos sitios es muy llamativo para muchas personas,
puesto que se ofrece como valor agregado; comodidad al realizar sus compras y
variedad.

Por otra parte estos almacenes permiten generar gran cantidad de empleos directos e
indirectos lo que ayudan al desarrollo economico y social de cada ciudad. En Colombia
encontramos gran cantidad de almacenes de cadena como son: Alkosto, Carrefour; Exito,
Carulla, Olimpica, Makro entre otros.

En la ciudad de Pasto, Alkosto es el almacén de cadena mas representativo, dado que se
distingue por ser el mas econémico en el mercado local, también por ser un almacén tipo
bodega, el cual tiene cuatro sedes en el departamento de Narifio, dos de ellas se
encuentran ubicadas en la ciudad de Pasto; una en el centro de la ciudad y la otra en la
Avenida Bolivar, las otras dos se encuentran una en la ciudad de Ipiales y en la ciudad de
Taquerres.

Debido a su gran volumen de ventas, Alkosto ha buscado en diferentes opciones las
formas de mejorar y generar mayor rentabilidad, para esto ha permitido aliar a
profesionales para trabajar en sus instalaciones bajo la modalidad de pasantia para que
contribuyan con este fin.

A causa de esta gran oportunidad se realizo un trabajo de campo en la seccién de Fruver
gue tuvo como fundamento la disminucién de perdidas en esta seccion, la cual se
considera la mas critica. En esta seccion se trabajo desde la practica empresarial y como
trabajo final se determino cuales son los puntos criticos generadores de mermas en la
seccion Fruver en los almacenes Alkosto de la ciudad de Pasto.

Del trabajo realizado tanto en la practica como en la pasantia se encontré6 que en esta
seccion situaciones como la mala recepcion, manejo y almacenamiento de frutas y
verduras es la mayor causa de pérdidas para la misma, las cuales se ven afectadas por
factores internos y externos.

Por tal razén con el desarrollo del presente trabajo, se pretende disminuir el gran impacto
econdmico causado por las mermas, involucrando a la agroindustria para generar
soluciones practicas para el control de todos los puntos criticos encontrados en todas las
variables que maneja la seccién de Fruver, asesorando a todos los encargados para que
hagan parte de la solucion.
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1. TEMA DE INVESTIGACION

1.1 DESCRIPCION DE ENTORNO

Los almacenes de cadena se encargan de garantizar una mejor calidad de vida,
ofreciendo gran variedad de productos y servicios en un solo lugar y facilitando las labores
diarias de los consumidores, brindando comodidad. La mayor facilidad es que los
consumidores pueden encontrar frutas y verduras de excelente calidad a precios similares
que las plazas de mercado, lo que permitira al consumidor satisfacer sus necesidades en
un solo lugar.

En Colombia encontramos gran cantidad de almacenes de cadena como son Alkosto,
Carrefour; Exito, Carulla, Olimpica, Makro, La 14 entre otros. Cada uno de ellos posee su
seccion de frutas y verduras las cuales siempre se mantienen con grandes inventarios ya
gue la mayoria de ellos tienen centros de acopio, lo que les permite ofrecer productos de
excelente calidad y frescos para el consumo humano.

En Narifio uno de los almacenes de cadena mas representativo es Alkosto; el cual se
distingue por ser un almacén tipo bodega, 100% Colombiano, que ofrece productos de
excelente calidad y de gran variedad, siendo lideres, nimero uno en venta de
electrodomésticos, llantas, hogar y confeccion y mercado. En Colombia existen 11 tiendas
en total, 4 en Bogota, 1 en Pereira, 1 en Villavicencio, 1 en Yopal y 4 en Narifio las cuales
estan distribuidas 2 en la ciudad de Pasto, 1 en la ciudad de Ipiales y 1 en la ciudad de
Tuquerres, las cuales han ayudado al crecimiento socio-econémico de cada region por
medio de la generacién de empleo

El principio fundamental de estos almacenes es que sea un negocio rentable buscando el
mejoramiento continuo de cada una de sus secciones, por lo que es necesario realizar
una evaluacion constante de las pérdidas que representa cada una de las unidades que
conforman el almacén.

1.2 DEFINICION DEL TEMA

El presente trabajo de grado en modalidad de pasantia tiene como tematica
‘ALTERNATIVAS DE CONTROL PARA PUNTOS CRITICOS GENERADORES DE
MERMAS EN LA SECCION FRUVER EN LOS ALMACENES ALKOSTO DE LA CIUDAD
DE PASTO”.
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2. PROBLEMA DE INVESTIGACION

2.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Teniendo en cuenta lo realizado en la practica empresarial, se pudo identificar que la
seccion de Fruver tenia muchas pérdidas en cuanto a productos, puesto que la mala
recepcion, almacenamiento y manejo de frutas y verduras genera un gran impacto en las
perdidas de esta seccién, convirtiéndose asi en el mayor problema a resolver no solo por
parte de la empresa sino también por parte del autor del presente trabajo.

De la informacion obtenida se tomo como punto de partida que no existen estrategias fijas
en cuanto al funcionamiento en ningun eslabén de la cadena de Fruver, motivo por el
cual se generan perdidas, las cuales tienen que disminuir de manera rapida para que no
se vea afectado en mayor proporcion la seccion y la empresa a nivel general.

Como un primer avance, en el desarrollo de la practica empresarial se realizo un estudio
donde se determinaron los principales puntos criticos de control generadores de mermas
en Almacenes Alkosto, con este se buscaba obtener controles preventivos en las areas de
recepcién, almacenamiento y manejo de frutas y verduras con el fin de mejorar la calidad
de los productos comercializados y obtener una mayor competitividad.

Como resultados del primer avance se realizo fichas técnicas que permitieron identificar la
forma de manejo y de almacenamiento de los productos asi como también un instructivo
de limpieza y desinfeccién para la recepcién de los mismos.

Almacenes Alkosto maneja un indice de mermas bastante alto representado en su gran
mayoria por la seccion Fruver, en la actualidad el indice de mermas se encuentra en un
11% el cual segun las directrices de la empresa se debe mantener en un rango de 4% a 6
% para esta seccion, motivo por el cual, se vio la necesidad de estipular controles a los
puntos criticos de esta seccién, los cuales a su vez permitirian disminuir el indice de
mermas de la misma.

Para ello se analizaron distintas variables de las cuales se distingue lo siguiente: los
proveedores no tienen conocimientos sobre buenas practicas de manejo de frutas y
verduras lo que ocasiona que los productos no llegue con la calidad optima requerida; ya
gue aproximadamente el 50% de la mercancia se rechaza al no cumplir con los
requerimientos de calidad del almacén.

En cuanto a la recepcion; las instalaciones y material de recibo no son los adecuados, asi
como el tiempo de permanencia en muelle de algunos productos que requieren
refrigeracion es muy prolongado, por tal motivo estos pierden la cadena de frio al estar
expuestos a la temperatura ambiente, la cual ocasiona el calentamiento de los vehiculos y
por ende la sobremaduracién de los productos.

En este mismo muelle se recibe productos lacteos, carnicos, detergentes, granos y

productos de aseo, lo que produce una contaminacion cruzada; disminuyendo la vida util
de los productos Fruver en el almacén.
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En cuanto a las instalaciones no son éptimas para el almacenamiento adecuado segun
las caracteristicas fisicas y quimicas de cada producto.

Otro factor que incide, es el manejo que se da a las frutas y verduras no es el indicado en
el punto de venta; el cual se reconoce que se da por falta de conocimiento por parte del
personal de la seccion.

De continuar con dicha situacion en la seccion de Fruver de almacenes Alkosto, puede
suceder que se recurra al recorte de personal 0 que sea necesario dar en concesion esta
seccion, puesto que al no ser viable econémicamente se tendrd que analizar como
negocio independiente, lo que en ultima instancia significaria que no tendria potestad en
cuanto a precios y promociones, lo que tendria un gran impacto en los clientes de los
almacenes Alkosto de la ciudad de Pasto, los cuales ya no tendrian privilegios que en la
actualidad poseen y hacen que marquen la diferencia en el momento de elegir donde
realizar sus compras.

Por lo tanto esta situacion hace necesaria la implementacién de estrategias de
mejoramiento y controles a los de puntos criticos generadores de mermas en la seccion
Fruver en los almacenes Alkosto de la ciudad de Pasto, puesto que se pretende disminuir
de manera considerable las pérdidas e incrementar la competitividad, asi como la relacion
costo: beneficio, que obtiene el almacén por la venta de productos frescos.

2.2 FORMULACION DEL PROBLEMA

¢Por qué es importante controlar los puntos criticos generadores de mermas en la
seccion de Fruver en los almacenes Alkosto de la ciudad de Pasto?

2.3 SISTEMATIZACION DEL PROBLEMA

v ¢De qué manera se debe capacitar a todo el personal involucrado en la seccién de
Fruver en cuanto a recepcion, almacenamiento y manejo de frutas y verduras?

v’ ¢Colmo se puede reacondicionar las areas e instalaciones con equipos y utensilios
adecuados segun requerimientos de cada producto?

v' ¢ Cbmo se debe organizar la mercancia en el punto de venta segln sus caracteristicas
fisiologicas?

v ¢Cuales son los diagramas de proceso para la seccion, donde se contemplen
procedimientos y puntos de control?

16



3. OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

3.1 OBJETIVO GENERAL

Determinar la importancia de controlar los puntos criticos generadores de mermas en la
seccion de Fruver en los almacenes Alkosto de la ciudad de Pasto.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

% Capacitar a todo el personal involucrado en la secciébn de Fruver en cuanto a
recepcion, almacenamiento y manejo de frutas y verduras.

% Reacondicionar las areas e instalaciones con equipos y utensilios adecuados segun
requerimientos de cada producto.

% Organizar la mercancia en el punto de venta segun sus caracteristicas fisioldgicas.

% Realizar los diagramas de proceso para la seccion, donde se contemplen
procedimientos y puntos de control.

17



4. JUSTIFICACION

En el desarrollo del mercado de perecederos en Colombia, siempre se ha observado con
preocupacién el hecho de que, en este pais, existan debilidades graves de produccién;
entre éstas se pueden mencionar algunas que son debidas a factores internos, como la
oferta limitada en cantidad y regularidad, las calidades desiguales del producto, la baja
gestion empresarial y la escasa calificacion de tecnologia humana. Como debilidades de
tipo externo, podemos mencionar la reducida oferta tecnoldgica y la poca experiencia en
el manejo Pos cosecha; se trata entonces de mantener, hasta donde sea posible, la
disponibilidad, sanidad y/o calidad del fruto, evitando las pérdidas que pueden ocurrir
debido al manejo y almacenamiento inadecuado de los mismos.

La urgencia de competir satisfactoriamente en los diferentes mercados de bienes y
servicios, acrecienta cada vez mas la necesidad de conocer y aplicar los diferentes
conceptos de manejo de cada producto haciendo una diferenciacion de los mismos.

Lo anterior debe verse como una parte integral de la cadena de Fruver que requiere el
conocimiento y compromiso de la Agroindustria, para orientar efectivamente sus
actividades hacia la productividad, calidad y competitividad de sus productos.

Por lo tanto después de analizar lo anteriormente dicho y algunas situaciones a lo largo
de la formacion profesional y personal, se encontr6 que el tema de recepcion,
almacenamiento y manejo de frutas y verduras es de gran importancia para las empresas
que tienen que ver y que trabajan con este tema, dado que si no existen parametros
especificos de manejo para una seccion determinada, se pueden generar pérdidas por la
falta de control en los procesos.

En el caso de almacenes Alkosto de la ciudad de Pasto, esta problematica es muy
notoria; puesto que desde el trabajo realizado en la practica empresarial se pudo notar los
indices de mermas es bastante alto para esta empresa, y que se representa en su gran
mayoria por la seccion Fruver. En la actualidad el indice de mermas para esta seccion se
encuentra en un 11%, resultado de la mala recepcién, almacenamiento y manejo que se
da a las frutas y verduras por parte del personal que hace parte de la cadena Fruver,
dicho indice segun las directrices de la empresa se debe mantener en un rango de 4% a 6
% para esta seccion.

Es por lo anteriormente expresado que el presente trabajo tiene su razon de ser, puesto
gue se vio la necesidad de estipular controles a los puntos criticos generadores de
mermas en la seccion de Fruver de los almacenes Alkosto de la ciudad de Pasto, dado
gue si se alcanza los indices propuestos y se hace una adecuada recepcion,
almacenamiento y manejo de las frutas y verduras se puede evitar impactos a corto,
mediano y largo plazo, como lo son donacion de producto y perdidas principalmente.

Es por tal razén y teniendo en cuenta los fundamentos teéricos de Agroindustria vy la
observacion de las distintas situaciones presentadas en el area de Fruver en el trabajo de
campo efectuado por el autor del presente trabajo en modalidad de pasantia, se
desarrolla a continuaciéon un plan de trabajo que permita el mejoramiento de la seccion
obteniendo como resultado principal la disminuciéon de mermas.
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5. MARCO REFERENCIAL

5.1 MARCO TEORICO

El presente documento tiene como finalidad; demostrar la importancia de controlar los
puntos criticos generadores de mermas para la seccion de Fruver de almacenes Alkosto
de la ciudad de Pasto. Para lograr dicho fin, es vital que se entienda y se haga la
aplicacion de algunos conceptos.

“El primero de ellos es el referente a puntos de control los cuales se definen como una
fase en la que puede aplicarse un control y que es esencial para prevenir o eliminar un
peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel
aceptable™, es decir; un punto clave para realizar controles preventivos o correctivos en
cuanto a la inocuidad de los alimentos o para reducir un nivel aceptable, como es el
indice de mermas de Alkosto.

Las empresas pueden realizar controles preventivos y/o controles correctivos, para el
caso de Alkosto se aplican de los dos porque lo que se busca es reducir errores en los
procesos referentes a la cadena de Fruver.

El objetivo del sistema de Puntos de Control es identificar y mantener controlados los
peligros de contaminacion relevantes en una industria alimentaria, pero este estudio y
el control resultante del mismo no tendria ningln sentido si la empresa alimentaria no
trabajo con anterioridad siguiendo unas practicas higiénicas y manteniendo unas
condiciones ambientales operativas adecuadas.?

Teniendo en claro el concepto de puntos criticos de control, se da paso al andlisis de
indice de mermas, puesto que como ya se ha explicado anteriormente, es este concepto
el mas preocupante para almacenes Alkosto, dado que en la actualidad el valor més
representativo se da por la seccion de Fruver.

Como siguiente paso se define la merma, la cual se considera como una perdida que
se da por razones naturales, que es de esperarse en productos transportados a
granel, ya sean sélidos o liquidos. En el primer caso se producird por la pérdida de
humedad, polvo o residuos que acompafian a la mercancia, y en el segundo por
evaporacion o filtracién. La merma se considera un riesgo comercial, por las pérdidas
ocasionadas, aun cuando en algunas ocasiones y bajo coberturas especificas pudiera
ser controlable.?

De esta manera se define como indice de mermas, el valor representado por las pérdidas
gue se dan en un determinado punto, en el caso de almacenes Alkosto en la seccién de
Fruver, la cual se encontr6 que contaba con deficiencias en sus puntos de control
referente a la recepcion, almacenamiento y manejo de frutas y verduras.

! http://www. mitecnologico.com/Main/PuntosCriticosDelControl
2http://es.wi kipedia.org/wiki/An%C3%Allisis_de_Peligros_y_Puntos_de_Control_Cr%C3%ADticos
3 http://www.definicionlegal.com/definicionde/Merma.htm
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A lo referente a recepcién, almacenamiento y manejo de frutas y verduras, se le llama
Poscosecha, en esta etapa estan incluidas todas las actividades que se realizan entre la
cosecha y el tiempo de consumo de productos agricolas, como frutas y hortalizas frescas,
tubérculos y granos, a fin de conservar la calidad obtenida durante la etapa de produccion
y conseguir una adecuada comercializacién.

“En la mayoria de paises de América Latina, las pérdidas de producto por manipulacién
inadecuada son elevadas, y la ausencia de conservacion posterior o las deficiencias en su
aplicacion estan causando serias implicaciones de orden econdmico y social tanto para
productores como para los consumidores”.*

Teniendo en cuenta lo anteriormente expresado es de gran importancia identificar
caracteristicas propias de las frutas y las verduras, como es el caso de la afinidad y uso, o
como la temperatura de conservacibn o de almacenamiento, o la produccién o
sensibilidad al etileno que afectan considerablemente a los productos de la seccion de
Fruver.

Para este punto es de gran importancia entender que segin como se produzca el proceso
de maduracion de la fruta, se clasifican en frutas climatéricas y no climatéricas. En la
maduracion de las frutas se produce un proceso de respiracion dependiente de oxigeno.
Esta respiracion acelerada se denomina subida climatérica y sirve para clasificar a las
frutas en dos grandes grupos:

e Frutas climatéricas: Como el tomate, durazno y otros, capaces de generar etileno, la
hormona necesaria para que el proceso de maduracién continde, adn separado de la
planta. Ademas de ser autbnomos desde el punto de vista madurativo, en este tipo de
frutos los cambios en el sabor, aroma, color y textura estan asociados a un transitorio
pico respiratorio y vinculados estrechamente a la produccion autocatalitica del etileno.

e Frutas no climatéricas: “Son las que presentan una subida climatérica lentamente y
de forma atenuada. Entre las no climatéricas tenemos: naranja, limén, mandarina,
pifia, uva, meldon y fresa. Estas frutas maduran de forma lenta y no tienen cambios
bruscos en su aspecto y composicion. Su madurez comercial solamente se alcanza en
la planta el color evoluciona muy poco luego de cosechados™.

Lo anteriormente referenciado tiene que ver con la produccién y sensibilidad al etileno,
entendiéndose etileno como una hormona que acelera el proceso de maduracion de los
productos, de esta manera el primer grupo climaterios serian los productores de etileno,
mientras que los segundos es decir, los no climaterios serian los sensibles al etileno.

Por lo tanto teniendo en cuenta las caracteristicas de las frutas y verduras es de suma
importancia reconocer todo tipo de estrategias que puedan influir positivamente en la
conservacion de los productos y en la vida util del mismo, para esto se tiene en cuenta
factores como la temperatura, la cual si es elevada favorece la maduracién ya que la
temperatura demasiado alta puede afectar al aroma y al color. La fruta que se almacena

“*Manual Agropecuario, Bogota, Colombia: Quebeco Word S.A, 2002. P 682
> http:/Mmww.fao.org/DOCREP/006/Y4893S/y4893s04.htm
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debe estar sana, no deteriorada y exenta de humedad exterior. No se aconseja guardar
juntas diferentes variedades de fruta ni las frutas con hortalizas. No se aconseja guardar
los platanos en la nevera porque el aroma y el aspecto se deterioran.

En la conservacion a gran escala o industrial de la fruta el objetivo mas importante
para alcanzar dicha conservacién sera el control de su respiracién, evitando la
maduracién de las frutas climatéricas e intentando que la maduracién de las frutas no
climatéricas sea lo mas lento posible. La fruta antes de madurar se conserva en
ambientes muy pobre en oxigeno, y si es posible con altas concentraciones de
anhidrido carbonico. Deben colocarse en lugares oscuros y con temperaturas
inferiores a los 20 C. Estas condiciones controlan la produccién de etileno. La fruta ya
madura debe mantenerse en condiciones de poca luz, bajas temperaturas entre O y 6
grados centigrados y alta humedad relativa, proxima al 90%. Hay que separar las
frutas 6maduras de las que no lo estan, ya que una sola pieza puede hacer madurar al
resto.

De esta manera es de gran importancia identificar y clasificar los factores que influyen en
el deterioro de las frutas y verduras, entre ellos y el mas conocido es el referente a
factores fisicos y mecanicos los cuales se relacionan directamente con el manejo de los
productos durante la recoleccion, el acondicionamiento, el transporte y la
comercializacion.

A continuacion se presentan los factores generadores de pérdidas que intervienen en
cada una de las etapas del proceso de poscosecha.

v Después de la cosecha: Pueden presentarse pérdidas por:
e Limpieza, seleccion, y clasificacion inapropiadas.
¢ Falta de preenfriamiento.
¢ Mal manejo o manipulaciéon inadecuada por parte de los trabajadores, que generan
dafios y consecuentemente perdidas fisicas y de calidad.

Figura 1.

Fuente. Este estudio

6 http://enciclopedia.us.es/index.php/Fruta
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v' Durante el transporte: Pueden generarse dafios mecanicos por:

Empaques inapropiados y manipulaciones deficientes.

Vehiculos en malas condiciones.

Falta de ventilacién y fallas en circulacion de aire y temperatura.

Demoras al cargar o al descargar.

Al llevar diferentes tipos de productos en el mismo espacio, que pueden generar
olores y otros defectos sobre los demas.

Figura 2.

Fuente. Este estudio

v' Durante el almacenamiento: Las perdidas mas frecuentes ocurren por:

¢ “Ataque por plagas cuando no se tienen las condiciones fitosanitarias apropiadas.

e Exposicion de los productos a condiciones ambientales desfavorables”.’

" Manual Agropecuario, Bogota, Colombia: Quebeco Word S.A, 2002. P 690
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Figura 3.

Fuente. Este estudio

Otro factor que influye notoriamente es el relacionado al manejo y almacenamiento
durante el transporte, este punto es de gran importancia puesto que durante el transporte
de los productos al centro de acopio 0 empresa comercializadora pueden presentarse
dafios mecénicos, tales como: cortes, magulladas, perdida de la cascara, etc. “Para
minimizar estos dafos el traslado debe efectuarse desde la finca al centro de acopio o al
centro de consumo en vehiculos acondicionados para tal fin, que ofrezcan buenas

condiciones y aseguren un apropiado sistema operativo, econdmico y dinamico”. ®

Los golpes sufridos por los envases durante la carga y descarga son causa frecuente de
dafo para el producto y para el envase. Estos pueden minimizarse asi:

» Usando disefios y envases de pesos compatibles con el método de manejo;
* Mediante el correcto manejo y supervision de la carga/descarga evitando la
manipulacion descuidada, asegurdndose de que los trabajadores sean lo
bastante fuertes y de estatura adecuada para el trabajo;
* Mediante el uso de areas de carga con rampa, que tienen grandes ventajas

para cargar los camiones con el producto;
* Brindando proteccion contra el sol y la lluvia en las areas de carga y
descarga;

» Usando carretones, correas transportadoras y montacargas para reducir la
manipulacién manual.’

® Ibid. p 702
? http:/Mmww.fao.org/docrep/x5056 S/x5056S06.htm
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Figura 4.

Fuente. Este estudio

Si se tuviera en cuenta estas recomendaciones en cuanto al transporte de las frutas y
verduras, se podria disminuir en gran medida los rechazos por mala calidad. También es
de gran importancia identificar todo lo relacionado a las operaciones de
acondicionamiento y transporte de las cuales se puede distinguir: la limpieza, la seleccién
y la clasificacion; todas se consideran operaciones de separacion y se pretende con ellas
mantener la calidad obtenida en el momento de la cosecha.

Limpieza: Esta operacion tiene como funcién eliminar del producto todo tipo de material
extrafio o diferente, que al estar mezclado con este o adherido al mismo, desmejora la
presentacién, altera el peso y/o volumen real. Efectuar la limpieza trae como ventajas
presentar productos integros, y sanos que garantizan la salud del consumidor, esto los
hace mas atractivos a los compradores y favorece las ventas.
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Figura 5.

Fuente. Este estudio

Seleccion: Su finalidad es la separacion del producto que no cumple con los requisitos de
calidad para ser comercializado. Con la seleccibn se separa todo el producto que
presente defectos que impidan su venta o posterior procesamiento, como las unidades
partidas, rotas, magulladas, podridas etc.

Figura 6.

Fuente. Este estudio

Clasificaciéon: La clasificacion es la operacion que separa el producto seglun varias
caracteristicas de calidad especificas. Clasificar los productos en categorias de acuerdo
con sus caracteristicas fisicas es (til para obtener mejores beneficios econémicos; frutos
con determinados tamarfios y uniformidad en el color reciben un mayor valor en el
mercado. De igual forma clasificar facilita el posicionamiento de los productos en
mercados especializados o destinos especificos tales como; cadenas de supermercados,
agroindustrias, instituciones o exportacion.
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Clasificacion manual: “Esta operacion consiste en separar el producto en grupos segun
caracteristicas como olor, la forma, ausencia de dafios y/o madurez, mediante
trabajadores entrenados y capaces de captar simultineamente los factores de

clasificacion”*°.

Figura 7.

Fuente. Este estudio

Finalmente es indispensable se conozca un método de valuacion de inventarios, para el
caso de almacenes Alkosto y en especial de la seccion de Fruver se utiliza el método
PEPS; el cual consiste basicamente en darle salida del inventario a aquellos productos
gue se adquirieron primero, por lo que en los inventarios quedaran aquellos productos
comprados mas recientemente.

Estos son algunos de los conceptos mas importantes y necesarios para el desarrollo del
presente trabajo.

1 FUNDACION Op. Cit., p.699
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6. METODOLOGIA DE LA INFORMACION

6.1 TIPO DE ESTUDIO

El tipo de estudio utilizado en el presente trabajo es DESCRIPTIVO por que permite
identificar las variables que influyen en todo lo referente a controlar los puntos criticos
generadores de mermas en cuanto a la recepcién, almacenamiento y manejo de frutas y
verduras, de la seccion de Fruver de los almacenes Alkosto de la ciudad de Pasto.

6.2 METODO DE INVESTIGACION
El método de investigacion que se utilizara serd ANALITICO — INDUCTIVO.

Analitico porque se inicia con un proceso de conocimiento, que establece una relacion
de causa y efecto, es decir; la ausencia de controles en cuanto a la recepcion,
almacenamiento y manejo de frutas y verduras, de la seccién de Fruver, como influye en
el elevado indice de mermas de almacenes Alkosto.

Inductivo porque se inicia con la observacion de fendmenos o situaciones especificas
con el propdsito de llegar a conclusiones generales, es decir; para este caso se toma
como situacion o fendmeno la falta de capacitacion y de organizacion en las diferentes
secciones, 0 la ausencia de instalaciones y materiales inadecuados para el recibo de
mercancia. Que arrojan como conclusion, la importancia de establecer controles en
cuanto a la recepcion, almacenamiento y manejo de frutas y verduras para este caso,
puesto que estas medidas pueden influir en el indice de mermas de cualquier empresa y
en especial en el de almacenes Alkosto, el cual se considera muy elevado.

6.3 TRATAMIENTO DE LA INFORMACION

Como fuente de informacion se utilizara fuentes primarias; es decir, la observacion directa
de situaciones que hacen referencia a la recepcion, almacenamiento y manejo de las
frutas y verduras en la seccién de Fruver en los almacenes Alkosto de la ciudad de Pasto,
la cual se ha realizado por medio del trabajo de campo, efectuado por el autor del
presente trabajo en modalidad de pasantia.

También se dio uso a fuentes secundarias; como informacién contenida en libros,
documentos, revistas, enciclopedias y diccionarios entre otros, relacionados al tema de
investigacion los cuales fueron de facil adquisicion, dado que existe bastante informacion
sobre el tema.
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7. DESARROLLO DEL TEMA: “ALTERNATIVAS DE CONTROL PARA PUNTOS
CRITICOS GENERADORES DE MERMAS EN LA SECCION FRUVER EN LOS
ALMACENES ALKOSTO DE LA CIUDAD DE PASTO”.

7.1 CAPACITAR A TODO EL PERSONAL INVOLUCRADO EN LA SECCION DE
FRUVER EN CUANTO A RECEPCION, ALMACENAMIENTO Y MANEJO DE FRUTAS Y
VERDURAS.

Para determinar los aspectos y los temas a capacitar, fue necesario realizar un analisis de
la situacién actual de la seccién de Fruver en los almacenes de Alkosto de la ciudad de
Pasto, en cuanto a la recepcion, manejo y almacenamiento de las frutas y verduras.

El trabajo realizado en la practica empresarial permitié identificar los puntos criticos de
control generadores de mermas, los cuales se tomaron como punto de partida para el
andlisis de la situacion actual y para el desarrollo del presente trabajo como se muestra a
continuacion:

7.1.1 Situacion actual. Alkosto S.A se distingue por ser un almacén tipo bodega, 100%
Colombiano que ofrece productos de excelente calidad y de gran variedad, siendo lideres,
ndamero uno en venta de electrodomésticos, llantas, hogar, confeccion y mercado.

En Narifio existen cuatro almacenes de Alkosto los cuales se encuentran distribuidas de la
siguiente manera: dos en la ciudad de Pasto, las cuales son las Unicas que poseen
seccion de Fruver, una en la ciudad de Ipiales y una en la ciudad de Taquerres.

Para la realizacion de este estudio se tomaron en cuenta los dos almacenes Alkosto de la
ciudad de Pasto, por su condicion de poseer seccion de Fruver y porque aqui se
desarrollo el trabajo de campo relacionado con la practica empresarial; el cual tuvo como
resultado final; la identificacion de los puntos criticos de control generadores de mermas,
los cuales hoy son la base para el desarrollo del presente trabajo y de los cuales se
distingue lo siguiente:

7.1.1.1 Area de Compras y Proveedores. En el &rea de compras no se cuenta con
negociaciones directas con los proveedores o los productores de frutas y verduras, motivo
por el cual los precios de compra y venta no son competitivos para Alkosto, dado que al
tener que hacer negociones con intermediarios estos encareceran aun mas los productos
por una parte, por otro lado no se cuenta con ningln mecanismo que permita hacer
reposicion de productos por averia o perdida, cuando es Alkosto quien no cumple con las
buenas formas de manipulacién y manejo de productos como lo requieren las frutas y las
verduras.

Se encontrd que la gran mayoria de proveedores con los que trabaja almacenes Alkosto
de la ciudad de Pasto poseen una formacion empirica en cuanto a recepcion,
almacenamiento y manejo de frutas y verduras; lo que afecta significativamente a la
calidad de los productos que se manejan en almacenes de cadena como es el caso de
esta empresa, dado que después de hacer un analisis y de investigar el comportamiento
de esta seccion, se encontré que el 50 % de los productos que llegan a Alkosto son
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rechazados por calidad; generando asi dos situaciones paralelas: la primera que se
genere agotados por la cantidad de productos que se rechazan al proveedor lo que se
refleja en el poco surtido de frutas y verduras para los clientes y la segunda es que si se
reciben tienen una gran problematica; la cual es sus condiciones de limpieza, es decir, si
son aceptados, la falta de limpieza de los productos provoca contaminacion a los mismos
lo que en definitiva contribuye a la disminucién de la calidad del producto y a su rapido
deterioro.

7.1.1.2 Area de Recepcién. Para la recepcion de frutas y verduras y de cualquier
mercancia que vaya a ingresar, almacenes Alkosto de la ciudad de Pasto tiene la politica
de trabajo de conceder turnos para la entrega de productos, en la mayoria de casos por
no decir en todos es el mismo almacén quien incumple con dichas negociaciones, lo que
genera que en el caso de las frutas y verduras maduren en el transporte mientras esperan
su ingreso a las instalaciones del almacén y a la seccién de Fruver.

Cuando se realiza el ingreso de los productos, en el caso de las frutas y las verduras se
reciben en canastillas que provienen de todas las secciones, las cuales se consideran son
muy grandes (medidas: 60x40x25) teniendo en cuenta que se deben manejar canastillas
grandes y pequefias segun las caracteristicas fisiolégicas de cada producto, por otra parte
no se encuentran sefalizadas para que sean exclusivas para el recibo de frutas y
verduras, lo que ocasiona averias, por ende perdidas.

Existe escases de los implementos necesarios para la recepcion como son canastillas,
balanzas entre otros, se refleja en la falta de agilidad para con los proveedores, es decir
como existe una sola balanza, solo se atiende a un proveedor, lo que provoca demoras.
También cabe resaltar que en este punto no se efectda un buen filtro en cuanto a calidad,
dado que por lo anteriormente expresado los auxiliares, es decir las personas encargadas
tienen que recibir lo mas rapido posible y por eso no realizan inspecciones de calidad,
puesto que no cuentan ni con el conocimiento, ni con la capacitacion técnica para realizar
dicho proceso de una forma 6ptima.

7.1.1.3 Area de Almacenamiento. Respecto al espacio concedido para el
almacenamiento de frutas y verduras se encontré varias aspectos; entre ellos y en
primera medida que el espacio es considerablemente reducido, también se encontré que
los productos frescos comparten espacio con los productos que seran entregados para
donacion y para destruccion, lo que genera contaminacion y que los productos frescos
maduren de manera acelerada, a causa del exceso de etileno que se concentra en al
ambiente y que no pude salir por la mala circulacibn de aire que existe en las
instalaciones donde se encuentra esta area .

También se considera como punto de almacenamiento las neveras, de las cuales se
puede decir, que son estructuras que abarcan un gran espacio pero de manera
ineficiente; porgue la capacidad instalada que poseen no es totalmente utilizada por una
parte, también la temperatura a la que se encuentran sincronizadas las mismas, es decir,
11 °C no es la optima o la requerida para todos los productos, lo que ha generado que
productos se dafien porgue necesitan menor temperatura de refrigeracion como es el
caso de las verduras o de los productos importados.

29



Otro punto de almacenamiento, es el punto de venta; del cual se puede decir; no posee
los implementos adecuados, este es el caso de los muebles en los cuales se encuentran
ubicadas las frutas y tubérculos, estan fabricados en madera en un material poroso, por lo
que se consideran dificiles de lavar, y de facil absorcién de olores convirtiéndose asi en
un foco de contaminacién fangica y bacteriana.

Por otro lado en el punto de venta no se tenia en cuenta las caracteristicas fisioldégicas de
los productos, como son la produccion o sensibilidad del etileno, la temperatura y
principalmente la forma de almacenamiento entre otras, que permitan conservar a los
productos frescos y aptos para el consumo humano.

7.1.1.4 Manipulacién de frutas y verduras. Como ya se ha expresado a lo largo del
presente documento los auxiliares que trabajan en la seccion de Fruver no posen ni el
conocimiento ni la capacitacion técnica en cuanto a la recepcion, almacenamiento y
manejo de frutas y verduras. Convirtiéndose el manejo o la manipulacion de los productos
en una problematica muy fuerte; puesto que se encontré que al momento de la recepcion
de la mercancia realizaban una inspeccion rapida e incompleta de la misma ya que no se
aseguran que caracteristicas tales como: estado de madurez, color, olor, textura,
apariencia, y limpieza, sean las adecuadas para cada tipo de producto, pasando de esta
manera los productos a bodega con mala calidad y con una vida Gtil mucho mas corta.

Por otra parte al momento de surtir la mercancia no se tiene en cuenta ningiin método
para manejo de inventarios, el cual segun almacenes Alkosto debe manejarse el método
PEPS; el cual consiste basicamente en darle salida del inventario a aquellos productos
gue se adquirieron primero, por lo que en los inventarios quedaran los que fueron
comprados mas recientemente.

También cuando se realiza la labor de surtido ocasiona una sobre manipulacién puesto
gue se hace desde una altura de aproximadamente de 30 cm; lo que ocasiona dafios
mecanicos, ademas no se realiza un saneo eficiente, dado que se deja productos
sobremaduros en la exhibicién los cuales son poco atractivos para los clientes y se
encargan de sobremadurar a los que se encuentran a su alrededor, provocando de alguna
manera desorden y mala presentacion.

Teniendo en cuenta lo identificado en el andlisis de las diferentes areas con respecto a la
recepcién, almacenamiento y manejo en la seccién de Fruver de almacenes Alkosto de la
ciudad de Pasto, por medio del trabajo de campo realizado tanto en la practica
empresarial como en la pasantia se considera a criterio del autor es de vital importancia
realizar capacitaciones a los auxiliares y a todo el personal que haga parte de la cadena
de Fruver. Motivo por el cual se realizaron capacitaciones constantes en los siguientes
temas:

v' Conceptos generales

v' Dafios fisicos y mecanicos

v' Etapas en la manipulacion de frutas y hortalizas: Recepcion, Almacenamiento (Etileno,
Sensibilidad a olores, sensibilidad al frio), Surtido, Exhibiciéon y Saneo.

Manejo de Averias

Fichas técnicas Fruver

NN
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A continuacién se presenta los aspectos mas importantes de cada uno de ellos tanto a
nivel tedrico como desde el enfoque profesional, teniendo en cuenta las necesidades de la
seccion Fruver.

v' Caracteristicas generales de frutas y verduras: Para este punto se tuvo en cuenta la
condiciones de almacenamiento, se explico la diferencia entre los frutos climaterios o
no climaterios; es decir, la medida en que respiran los frutos durante el proceso de
maduracion es lo que determina si los frutos son climatéricos o no climatéricos, esto
se tuvo en cuenta porque afecta directamente a la maduracién de los mismos, ademas
la produccion y sensibilidad a la hormona del etileno.

Como resultado de esta capacitacion los auxiliares pudieron diferenciar de una forma
clara y sencilla las caracteristicas fundamentales de un fruto climatérico de uno no
climatérico, asi como que las frutas y verduras son organismos que contindan con sus
funciones vitales, por lo que la vida util de cada producto dependera de mantener una
adecuada manipulacién segun sus requerimientos. Esto permitié que se tenga criterios
mas claros para la recepcion de mercancia en el almacén.

v Dafos fisicos y mecanicos: En este punto se hablo sobre las consecuencias que tiene
el inadecuado manejo de las frutas y verduras cuando se golpean o son tiradas a
causa de una mala manipulacién, se explico que dichos dafios son irreversibles y son
los principales causantes de una acelerada descomposicion.

Se considero que este punto es de suma importancia puesto que interviene en la
recepcién, almacenamiento y manejo de frutas y verduras.

v/ Etapas en la manipulacién de frutas y hortalizas: Se explico los eslabones por los que
pasa la cadena fruver los cuales son: recibo, almacenamiento, surtido y saneo.
De estas etapas se explico la importancia de ellos, como por ejemplo, que desde el
primer eslabdon se permite que realice un filtro que garantiza la calidad de los
productos, por eso como primer paso se encuentra el adecuado manejo de las frutas y
verduras con el fin de garantizar que la mercancia que ingresa tenga una vida util
prolongada. Como segundo paso se encuentra el almacenamiento; el cual se busca
sea el adecuado para cada producto; en donde se tenga en cuenta temperaturas y
humedad relativa.

El tercer paso tiene que ver con el surtido, es decir; busca que se realice de una
manera delicada para evitar dafios mecanicos en donde se tenga en cuenta su
sensibilidad y produccion de etileno. Finalmente como cuarto paso se encuentra el
saneo, el cual se espera sea eficiente para retirar material sobremaduro que
contamina al producto que se encuentra en buenas condiciones.

v' Manejo de averias: En este punto se expuso la importancia de separar los productos
gue salen para destruccién, para donacién y para recuperacion. Los productos para
destruccion son llevados a bodega para relacionarlos y ser destruidos
inmediatamente, los de donacibn son empacados en cajas para evitar su
contaminacion y son entregados al banco Diocesano y los de recuperacion son
preparados para su procesamiento. Se informo la importancia de evitar contaminacion
cruzada y la importancia de aprovechar los productos que aun sirven para la venta en
otras presentaciones.
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v Fichas técnicas: En esta capacitacion se explico sobre cada uno de los productos por
medio de fichas técnicas. Cada ficha en contiene informacion sobre un producto en
particular, este se divide de la siguiente forma: como primer punto se encuentra la foto
del producto, una vez identificado se dan las especificaciones de la forma en que se
debe llegar el producto para que se encuentre en condiciones optimas para la venta y
consumo, seguidamente explica la temperatura y humedad relativa a las que deben
almacenarse, y su empaque adecuado. (Anexo No 1).

Las mismas capacitaciones se realizaron a los proveedores, solo que adicionalmente a
ellos se dio una capacitacion sobre la importancia de la limpieza de los productos y de las
canastillas como forma de evitar la contaminaciéon de los mismos, asi como también la
importancia de tener una adecuada ubicacién de los productos en el transporte; en cuanto
empaque, distribucion y temperatura. Se tiene en cuenta estos factores, porque se
consideran son los que impiden o los que propician la maduracion del producto, al
momento de ser transportadas por el sobrecalentamiento del vehiculo.

Adicionalmente a todo lo expuesto en las capacitaciones, se entrego a las cajeras los
codigos de los productos con foto, esto se realizo después de que se establece la
necesidad de reconocer cada una de las frutas y verduras que venden en el almacén,
dado que cuando el cliente llega al punto de pago es la cajera quien realiza la transaccién
y de su eficiente trabajo depende de que no existan equivocaciones en el inventario. Este
material ayudo a disminuir el nUmero de equivocaciones por dia en la facturacion de frutas
y verduras.

A continuacion se presenta el material didactico entregado a las cajeras:
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Figura 8. Cddigo de las frutas

Fuente. Este estudio
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Figura 9. Cddigo de las verduras

Fuente. Este estudio
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7.2 REACONDICIONAR LAS AREAS E INSTALACIONES CON EQUIPOS Y
UTENSILIOS ADECUADOS SEGUN REQUERIMIENTOS DE CADA PRODUCTO

Para efectuar un reacondicionamiento de las areas y de las instalaciones fue necesario
realizar algunas inversiones en cuanto a equipos y utensilios, para esto se separo cada
una de las areas, es decir, recepcion, almacenamiento y manejo en la seccién de Fruver.

7.2.1 Area de Recepcién. Para esta area fue necesario adquirir los siguientes equipos y

utensilios:

v Compra de canastillas para uso exclusivo de frutas y verduras: Se efectué esta
compra ya que se utilizaban las mismas canastillas en la recepcion de productos de
carnicos y lacteos, lo que generaba contaminacién cruzada por lo tanto un deterioro
mas rapido de las frutas y verduras.

v" Recibo de mercancia en dos tipos diferentes de canastillas, segun la sensibilidad del
producto: esto se realizo teniendo en cuenta que existen productos mas sensibles
que otros, debido a su consistencia fisica, es decir, los mas sensibles o pequefios no
resisten grandes acumulaciones de producto, por lo que provocan que se dafien los
productos que se encuentran en las a primeras capas.

Para una mejor diferenciacion se muestra los siguientes graficos:

Figura 10. Canastillas

Pequefa: Grande:

Fuente. Este estudio

35



La organizacion de las frutas y verduras se realizo de la siguiente forma como lo muestra

la tabla:

Tabla 1. Productos canastilla pequefia y canastilla grande:

CANASTILLA PEQUENA CANASTILLA GRANDE

Lulo

Uva

Mora

Guayaba
Pitahaya
Ciruela
Durazno

Fresa

Kiwi

Tomate chonto

Fuente. Este estudio

Verduras
Citricos

Papaya
Guanabana
Melén

Tomate de mesa
Cebolla larga y cabezona
Tubérculos
Banano

Mango
Maracuya
Granadilla

v' Compra de 2 basculas con capacidad de (500 kg) para cada almacén: Se realizo esta
compra ya que anteriormente se contaba con una bascula de 100 kg para cada
almacén la cual retrasaba el trabajo de los operarios, puesto que por su capacidad tan
baja hacia mas dispendioso el trabajo y no era posible realizar el recibo de mas de un

proveedor.
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Figura 11. Balanzas
Antes: Ahora:

Fuente. Este estudio

7.2.2 Area de Almacenamiento. Para esta area fue necesario adecuar los siguientes
espacios:

v' Se adecuo un espacio dentro de la bodega para la mercancia de fruver, el cual queda
separado del resto de la mercancia del almacén y de los productos de donacion y
destruccion; con el fin de evitar una contaminacién cruzada, ya que antes se disponia
toda la mercancia en un solo lugar sin tener en cuenta las caracteristicas en las que
se encontraba cada producto.

v' Se determino que la temperatura ideal para la nevera ubicada en el punto de venta: la
cual se considero debe encontrarse entre 5-7° C, para que exista una adecuada
conservacion de todos los productos que estan localizados y dispuestos en ella, como
lo son verduras y frutas, y a pesar de que existen productos que necesitan
temperaturas mas bajas logran conservarse a esta temperatura, manteniendo su
frescura y sus caracteristicas fisicas ideales.

v' Los bidones en los cuales de exhibe la mercancia: no pudieron ser cambiados ya que
son un formato establecido por los almacenes Alkosto en todo el pais, lo que si se
pudo lograr es que a los mismos se les realizaran constantemente lavados y labores
de desinfeccidon de manera cuidadosa; para de esta manera se evitara la acumulaciéon
de productos y la produccién de bacterias y hongos.

v' Para mejorar la atencion a los clientes y enfocar a los auxiliares de la secci6on de
Fruver en las labores de surtido y saneo entre otros, se coloco en las cajas
registradoras escaner balanza para que la labor de peso y precio se dé en el punto de
pago y no en el punto de venta como se venia realizando, dado que esto generaba en
alguna medida pérdida de tiempo para los auxiliares.
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v' Se realizo una ampliacién al area donde de se realizan los procesos de recuperacién
de los productos para que sea mas adecuada para estas labores.

A continuacion se presenta por medio de fotos el antes y el después de la seccion de
Fruver, para de esa manera quede mas claro los cambios realizados en esta seccion
como resultado del presente trabajo.

Figura 12. Antes

Fuente. Este estudio
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Fuente. Este estudio

Frutas exhibidas sin tener en cuenta sus caracteristicas fisicas, produccion y sensibilidad al
etileno, y producto sin surtir.

Fuente. Este estudio

39



Fuente. Este estudio
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Frutas y verduras delicadas exhibidas con mas de 2 capas de producto, sin falsos y
desorganizadas.

Fuente. Este estudio
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Producto surtido en punto de venta en malas condiciones, no apto para la venta.

Fuente. Este estudio

Productos que necesitan refrigeracion exhibidos al medio ambiente, desordenados con
mas de dos capas de producto.

Fuente. Este estudio
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Fuente. Este estudio

Productos almacenados en bodega junto a cartén, plastico y otros productos
contaminantes.

Figura 13. Después

Fuente. Este estudio
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Fuente. Este estudio

Frutas ubicadas teniendo en cuenta caracteristicas fisicas, sensibilidad y produccién de
etileno de cada producto y las PEPS.

Fuente. Este estudio
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Fuente. Este estudio

Frutas exhibidas utilizando falsos, organizadas con 2 capas de producto y saneadas
correctamente, siendo todo el producto apto para la venta.
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Fuente. Este estudio

Productos que necesitan refrigeracion ubicados a temperaturas adecuadas.
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Fuente. Este estudio
Espacio adecuado para el almacenamiento de la mercancia Fruver.

Organizado los productos frescos dentro de la jaula y afuera los que
son para donacion y destruccion, los cuales se encuentran empacados
en cajas y tapados con vinipel, y en la cava los productos que necesitan refrigeracion
separando las frutas de las verduras

Al realizar un reacondicionamiento de las areas y de las instalaciones como anteriormente
se menciono, se identifico la importancia de introducir a las acciones diarias, una serie de
actividades que ejecutadas sistematicamente contribuyen con el mejoramiento del punto
de venta en la seccién de Fruver. A continuacion se presenta las funciones que se
consideran pueden contribuir con el objetivo principal del presente trabajo el cual es:
controlar los puntos criticos generadores de mermas en la seccion de Fruver en los
almacenes Alkosto de la ciudad de Pasto.

7.2.3 Funciones paralos Auxiliares en el punto de venta de la seccidon de Fruver:

v' Aseo punto de venta: Se debe realizar segin el documento de limpieza y desinfeccion.
(Anexo No 2).

v' Cambio de precios: El auxiliar de Merchandaising se encargara de entregar a primera
hora al auxiliar Fruver el cambio de precios, para que este a su vez realice el cambio,
con el fin de evitar molestias a los clientes.

v' Saneo: Se debe realizar de manera profunda, es decir, revisando cada uno de los
productos que se encuentren a granel o empacados, tanto de la nevera como de cada
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uno de los bidones. También se debe retirar el producto que ya este sobremaduro,
descompuesto, 0 que se encuentre averiado por causas como dafio por cliente. Es
necesario separar la mercancia que sale como averia, como donacion y para ser
recuperada, esto con el fin de evitar contaminacion cruzada y conservar el producto
gue aun se encuentra en buenas condiciones para consumo.

v/ Surtido: Para esta labor se debe tener en cuenta el manejo de inventarios, el cual
segun almacenes Alkosto debe manejarse el método PEPS. Dicha actividad se
realizara tanto en bodega como en punto de venta, aqui se debe asegurar que la
mercancia que sali desde bodega para ser surtida sea la que méas tiempo de
permanencia tenga. Esto con la excepcion de que la nueva mercancia se encuentre
mas madura de la que ya estaba.

v Distribucién averias, donaciones, productos para recuperar: Llevar la mercancia de
averias y donacion a bodega para ser relacionada (salida de inventario) para darle su
respetivo fin, y los productos de recuperacion al cuarto adecuado para esta labor, para
que sean procesados lo mas pronto posible evitando que continle su descompaosicion.

De esta forma se reacondiciono las areas e instalaciones con equipos y utensilios
adecuados segun requerimientos de cada producto en la seccién de Fruver en cuanto a
las areas de recepcién, almacenamiento y manejo, también se especifico por medio de
las funciones, las actividades a seguir por parte de los auxiliares en el area de Fruver.

7.3 ACONDICIONAR LA MERCANCIA EN EL PUNTO DE VENTA SEGUN SUS
CARACTERISTICAS FISIOLOGICAS

Se considera que es de gran importancia acondicionar la mercancia en el punto de venta
segun sus caracteristicas fisiolégicas, puesto que esto le permitird incrementar la vida atil
de los productos.

Para esto es necesario realizar una organizacion de acuerdo a los siguientes criterios:

v' Afinidad fisica y uso: hace referencia a si es fruta, verdura o tubérculo y a las
caracteristicas de tamafio y de uso.

v" Produccion y sensibilidad de etileno de cada producto.

v' Temperatura de conservacion.

Los criterios para su organizacion fueron obtenidos de las siguientes tablas, pero fueron

ajustados segun los recursos y las necesidades que disponen los almacenes Alkosto de la
ciudad de Pasto.
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Tabla 2. Caracteristicas y condiciones recomendadas para el almacenamiento por
tiempo largo de frutas y hortalizas frescas

Acelga 5al10 95 - MB A 10 a 14 dias
100
Aguacate 13 85-90 A A 2 semanas
Aji 5a10 8595 | B B 2 a 3 semanas
Apio 0 98 - | MB M 1 a2 meses
100
Arveja 0 95-100 | A B 7 a 14 dias
Banano 13al5 90-95 | M A 1 a 4 semanas
Berenjena 10a12 90-95 B M 1 a 2 semanas
Brécoli 0 90-95 | MB A 10 a 14 dias
Carambolo 9al0 85-90 3 a 4 semanas
Cebolla 65-70 B B 30 dias
Cilantro Dal 95 - | MB A 2 semanas
100
Coliflor 0 95-98 MB A 3 a 4 semanas
Coco 10 32-36 1 a2 meses
Champifiones | 0 90 MB B 7 a 14 dias
Durazno 0 90-95 M M 2 a 4 semanas
Espinaca 0 95-100 | MB A 10 a 14 dias
Fresa 0 90-95 B B 7 a 10 dias
Granadilla 10 85-90 MA M 3 a 4 semanas
Guanabana 13 85-90 | A A 1 a 2 semanas
Guayaba 5a10 90 M M 2 a 3 semanas
Kiwi 0 90-95 B A 3 a5 meses
Habichuela 4a7 95 B M 7 a 10 dias
Jengibre 13 65 MB B 6 meses
Lechuga 0 98 - MB A 2 a 3 semanas
100
Limén 9a1l0 85-90 B B 6-8 semanas
Lulo 8 90 A B 20 dias
Maracuyé 10 85-91 MA A 3 a 4 semanas
Pimenton 7al0 95-98 B B 2 a 3 semanas
Mandarina 7a10 85-95 MB M 2-4 semanas
Repollo 0 95 - | MB A 3 a 6 semanas
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100

Mango 13 85-90 M M 2-3 semanas
Rabano 0Dal 95-100 | MB B 4 meses
Zapallo 12a15 50-70 B M 2 a 3 meses
Manzana 0 90-95 | MA A 3 a 6 meses
Meldn 5a10 85-90 M A 3 a 4 semanas
Naranja 10 85-90 B M 12 semanas
Papa 10a 15 90-95 MB M 10 a 14 dias
Papaya 7al3 85-90 A A 1 a 3 semanas
Pepino Dulce | 5a10 95 B M 4 semanas
Pera 0 90-95 | A A 2 a 7 meses
Pifia 7al3 85-90 B B 2 a 4 semanas
Platano 13a15 90-95 B A 1 a 5 semanas
Remolacha 0 98-100 | MB B 4 meses
Sandia 10a 15 90 MB A 2-3 semanas
Tomate de|[3a4 85-95 B M 10 semanas
arbol
Tomate 10a 13 90-95 B A 1-3 semanas
Uva 0 90-96 MB B
Yuca Oab5 85-90 | MB B 1-2 meses
Zanahoria 0 98-100 | MB A 6-8 meses

Fuente. Este estudio

% Tasa de produccion de etileno

MB = muy baja B = baja M = moderada A = alta MA = Muy Alta

<+ Tasa de sensibilidad al etileno

B = baja

M = media

1 http://140.254.84.215/servlet/cached ?idx=0&id=133218

A = Alto™
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Tabla 3. Productos que son productores de etileno o sensibles al etileno

Productos que son productores de etileno o sensibles al etileno

Productores de Etileno Sensibles al Etileno
Aguacate Kiwi, maduro Acelga Kiwi verde
Albaricoque Mamey Arveja Lechuga
Banano, en proceso Mango Banano verde Name
de maduracion
Melon cantaloup Mangostino Berenjena Ocra
Ciruela Manzana Berro Pepino
Ciruela pasa Melocoton Brocoli Perejil
Chirimoya Melén dulce Calabacita Pimiento
Durazno Membirillo Camote Repollo
Granadilla Papaya Col de bruselas | Sandia
Guayaba Pera Coliflor Verduras con

hoja
Higo Platano Espinaca Zanahoria
Rambutén Tomate

Fuente: http://interletras.com/manualCCl/Conservac_empague_transp/transpack10.htm

Para la organizacion de los productos en punto de venta se tuvieron en cuenta tres
principales aspectos que influyen sobre la compra y la vida util de los mismos, para que la
mercancia sea de facil venta conservando sus caracteristicas fisicas y organolépticas.

e Caracteristicas fisicas y uso, las cuales son importantes para el efecto visual
producido del producto al cliente, ademas de una distribucion organizada y atractiva
que llame la atencién, donde se pueden encontrar variedad de alternativas para la
compra en un solo sector.

¢ Latemperatura de exhibicion en punto de venta, la cual varia entre cada producto y se
encarga de retrasar los procesos de maduracion, conservando las caracteristicas
fisicas y organolépticas.

e EIl etileno, el cual es el principal agente inductor de la maduracion de frutas y
hortalizas y puede causar la maduracién prematura de algunos productos o arruinar
otros. Nunca se deben transportar o almacenar frutas y verduras que producen
bastante etileno con productos que son sensibles al mismo. Este criterio solo se
tendra en cuenta para la organizacién en punto de venta cuando su produccién y su
sensibilidad sean altas y muy altas ya que serd cuando tengan incidencia sobre la
aceleracion de la maduracion de la mercancia.

Teniendo en cuenta lo expresado en las anteriores tablas en la cual se encuentra
informacién sobre cada producto, se basaron los criterios de la organizacion y las
necesidades de la seccidon de Fruver de almacenes Alkosto de la ciudad de Pasto, se
realizo el acondicionamiento de los productos en el punto de venta de la siguiente forma:
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ORGANIZACION DE FRUTAS Y VERDURAS EN PUNTO DE VENTA

v' Como primer grupo se tomo a las verduras, las cuales se organizaron como muestra
la siguiente tabla:

Tabla 4. Verduras - Temperatura de exhibicién en punto de venta: 5a7°C

PRODUCTORAS SENSIBLES AL
DE ETILENO ETILENO
Acelga

Apio
Brocoli
Cilantro
Coliflor
Espinaca
Lechuga
Perejil
Arveja
Repollos

Fuente. Este estudio

Para su organizacion se tuvieron en cuenta los criterios de: afinidad y uso, temperatura de
conservacion, produccion y sensibilidad de etileno de cada producto de la siguiente forma:
Respecto al criterio de afinidad y uso se determino que todas son verduras las cuales son
utiizadas para la elaboracién de ensaladas y consumo en fresco. En cuanto a la
temperatura de conservacion se considero que deben permanecer en refrigeracion y en
constante hidratacién para que conserven sus caracteristicas fisicas y organolépticas y de
esta manera se pueda prolongar la vida util de los productos.

En cuanto al etileno se puede decir que en general este grupo se caracteriza por ser
sensible pero no es productor de esta hormona, es decir todos los productos se
encuentran en un nivel MB, es decir, muy bajo y solo la arveja posee una produccion alta
de etileno. En cuanto a la sensibilidad de etileno se encuentra que todas las verduras
poseen una sensibilidad alta, mientras que el apio es medio y la arveja baja. Por lo que no
es relevante en que orden sean organizadas ya que no se veran afectadas ninguna por la
produccién de etileno.

Por tal razon para su distribucién en nevera se puede decir, que se debe tener en cuenta

otros aspectos tales como tamafo y color de las verduras, para que de esta manera se

realice exhibiciones atractivas que llamen la atencion de los clientes.

v" Como segundo grupo se tomo a las frutas importadas, las cuales se organizaron
como muestra la siguiente tabla:
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Tabla 5. Frutas Importadas - Temperatura de exhibiciéon en punto de venta: 0 a5° C

FRUTAS IMPORTADAS

PRODUCTORES SENSIBLES AL
DE ETILENO ETILENO
Durazno Ciruela
Manzana Durazno
Pera Kiwi
Manzana
Pera

Fuente. Este estudio

Para su organizacion se tuvieron en cuenta los criterios de: afinidad y uso, temperatura de
conservacion, produccién y sensibilidad de etileno de cada producto de la siguiente forma:
Respecto al criterio de afinidad y uso se determino que todas son frutas son importadas,
las cuales son consumidas en fresco y poseen un costo monetario mayor comparadas
con las demas frutas. En cuanto a la temperatura de conservacién se recomienda
mantenerlas a bajas temperaturas para no romper la cadena de frio con la que llegan al
almacén, por lo que deben permanecer en refrigeracion para que se conserven sus
caracteristicas fisicas y organolépticas.

En cuanto al etileno se puede decir que este grupo se caracteriza por contener frutas
productoras y sensibles al etileno, inclinandose a ser altamente productoras, solo el kiwi
posee una produccidn baja y en cuanto a la sensibilidad se encuentra que todas las frutas
poseen una sensibilidad alta, mientras que el durazno se encuentra en medio. Por tal
razén es recomendable exhibirlas en bandejas de hipocor forradas con papel transparente
para envolver frutas vinipel, para asi disminuir la concentracion de etileno en el ambiente
y evitar acelerar el proceso de maduracion de las frutas. Paralelamente esta presentacion
evita en gran medida el dafio causado por los clientes y es un buen método para evacuar
los productos de una manera mas rapida y confortable para los clientes.

v Como tercer grupo se tomo a las frutas citricas, las cuales se organizaron como
muestra la siguiente tabla:

Tabla 6. Frutas Citricas - Temperatura de exhibicién en punto de venta: 10° C

FRUTAS CITRICAS

PRODUCTORES SENSIBLES AL
DE ETILENO ETILENO
Maracuya Mandarina
Naranja
Maracuya

Fuente. Este estudio
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Para su organizacion se tuvieron en cuenta los criterios de: afinidad y uso, temperatura de
conservacion, produccion y sensibilidad de etileno de cada producto de la siguiente forma:
Respecto al criterio de afinidad y uso se determino que todas son frutas citricas utilizadas
en la elaboracion de jugos y consumo en fresco. En cuanto a la temperatura de
conservacion se considero que deben permanecer a temperatura ambiente ubicada en
los bidones, para conservar sus caracteristicas fisicas y organolépticas y de esta manera
se pueda prolongar la vida util de los productos.

En cuanto a la produccion de etileno se puede decir que este grupo se caracteriza por
inclinarse a ser baja, y solo la maracuyd posee una produccion alta. En cuanto a la
sensibilidad se encuentra que la mandarina y la naranja poseen una sensibilidad MA muy
alta, mientras que para la maracuya es alta. Por tal raz6n es necesario mantener alejada
al maracuya para no acelerar su maduracion con la produccion de etileno del resto de las
frutas.

Con el resto de las frutas pertenecientes a este grupo se pueden tener en cuenta otros

aspectos tales como tamafo y color, para que de esta manera se realicen exhibiciones

atractivas que llamen la atencion de los clientes.

v" Como cuarto grupo se tomo a las frutas grandes, las cuales se organizaron como
muestra la siguiente tabla:

Tabla 7. Frutas Grandes - Temperatura de exhibiciéon en punto de venta: 12° C

PRODUCTORES SENSIBLES AL
DE ETILENO ETILENO
Papaya Papaya
Guanabana Guanabana
Melbén Melbn
Sandia

Fuente. Este estudio

Para su organizacion se tuvieron en cuenta los criterios de: afinidad y uso, temperatura de
conservacién, produccion y sensibilidad de etileno de cada producto de la siguiente forma:
Respecto al criterio de afinidad y uso se determino que todas son frutas grandes,
utilizadas para la elaboracién de jugos y consumo en fresco. En cuanto a la temperatura
de conservacion se considero que se pueden disponer a temperatura ambiente ubicada
en los bidones para que conserven sus caracteristicas fisicas y organolépticas y de esta
manera se pueda prolongar la vida Gtil de los productos.

En cuanto a la produccién de etileno se puede decir que este grupo se inclina por ser alto
o0 moderado. En cuanto a la sensibilidad se encuentra que todas las frutas poseen una
sensibilidad alta. Por lo que se recomienda para este grupo surtir solo con una capa de
producto y estar en continuo resurtido, para evitar dafios por sensibilidad y produccién de
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etileno ademas de impedir lesiones causadas por cliente o por rozamiento con las
canastillas que aceleren el proceso de maduracién o pudricion.

v' Como quinto grupo se tomo a las frutas pequefias, las cuales se organizaron como
muestra la siguiente tabla:

Tabla 8. Frutas Pequefias - Temperatura de exhibiciéon en punto de venta: 5a 10° C

PRODUCTORES SENSIBLES AL
DE ETILENO ETILENO
Mango Mango
Granadilla Granadilla
Guayaba Guayaba
Lulo Tomate de arbol

Fuente. Este estudio

Para su organizacion se tuvieron en cuenta los criterios de: afinidad y uso, temperatura de
conservacién, produccion y sensibilidad de etileno de cada producto de la siguiente forma:
Respecto al criterio de afinidad y uso se determino que todas son frutas pequefias,
utilizadas para la elaboracién de jugos y consumo en fresco. En cuanto a la temperatura
de conservacion se considero que deben estar dispuestas en los bidones cercanas a las
neveras de refrigeracion al tener que permanecer en temperaturas mas bajas para que
conserven sus caracteristicas fisicas y organolépticas y de esta manera se pueda
prolongar la vida util de los productos.

En cuanto a la produccion de etileno se puede decir que este grupo se caracteriza por ser
moderado con inclinacion a ser alto, solo el tomate de arbol posee una produccién baja de
etileno. En cuanto a la sensibilidad de etileno se encuentra que la mayoria de las frutas
poseen una sensibilidad media, mientras que el tomate de arbol es alto. Por lo que se
recomienda ser surtidas maximo en dos capas de producto y estar en continuo resurtido
para evitar intensificar la produccion de etileno y asi la sobremaduracion de las frutas.

v Como sexto grupo se tomo a los productos utilizados en sancocheria, las cuales se
organizaron como muestra la siguiente tabla:

55



Tabla 9. Productos de sancocheria - Temperatura de exhibicion en punto de venta:
10a13°c

PRODUCTOS DE SANCOCHERIA

PRODUCTORES SENSIBLES AL
DE ETILENO ETILENO
Aguacate maduro Aguacate
Banano maduro Banano
Tomate chonto y | Tomate chonto vy
mesa maduros mesa pintones
Zapallo
Pepino

Fuente. Este estudio

Para su organizacion se tuvieron en cuenta los criterios de: afinidad y uso, temperatura de
conservacion, produccion y sensibilidad de etileno de cada producto de la siguiente forma:
Respecto al criterio de afinidad y uso se determino que estos productos son utilizados en
la preparacion y acompafiamiento de sopas y ensaladas. En cuanto a la temperatura de
conservacion se considero que pueden estar a temperatura ambiente ubicadas en
bidones para que conserven sus caracteristicas fisicas y organolépticas y de esta manera
se pueda prolongar la vida util de los productos. En cuanto a la produccion de etileno se
puede decir que es alta en los productos que se encuentran sobremaduros. En cuanto a
la sensibilidad se encuentra que este grupo posee una sensibilidad alta, mientras que el
zapallo es media. Por lo que se debe tener cuidado en la ubicacién de los productos como
el aguacate, el banano y el tomate chonto cuando ya se encuentren en su estado maduro
ya que pueden acelerar la maduracién del resto de los productos por su alta producciéon
de etileno. Con los demés se pueden tener en cuenta criterios para la organizacion en el
almacén como color y tamafio para hacerlos mas llamativos al cliente.

v" Como séptimo grupo se tomo a los tubérculos, los cuales se organizaron como
muestra la siguiente tabla:

Tabla 10. Tubérculos y platano - Temperatura de exhibicién en punto de venta: 13°

C
TUBERCULOS Y PLATANO

PRODUCTORES SENSIBLES AL

DE ETILENO ETILENO
Platano amarillo Platano
Papa
Arracacha

Papa amarilla

Fuente. Este estudio
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Para su organizacion se tuvieron en cuenta los criterios de: afinidad y uso, temperatura de
conservacion, produccion y sensibilidad de etileno de cada producto de la siguiente forma:
Respecto al criterio de afinidad y uso se determino que estos productos son tubérculos
ademas del platano los cuales son utlizados en la preparacion de sopas y como
acompafamiento de platos. En cuanto a la temperatura de conservacion se considero que
puede estar a temperatura ambiente lejos de la nevera por necesitar temperaturas mas
elevadas para que conserven sus caracteristicas fisicas y organolépticas y de esta
manera se pueda prolongar la vida util de los productos, ademéas porque los productos
pueden sufrir dafios por frio sobretodo el platano.

En cuanto a la produccion de etileno se puede decir que este grupo se caracteriza por ser
muy bajo. En cuanto a la sensibilidad se encuentra que este grupo posee una sensibilidad
moderada. Por lo que para su organizacion solo se debe tener en cuenta no acumular
grandes cantidades de platano amarillo ya que este es un gran productor de etileno y
puede sobremadurar al resto de los productos sobretodo al platano verde. Con los demas
productos se pueden tener en cuenta otros criterios como tamafo y color.

7.3.2 Recomendaciones para la exhibicion de productos:

v" Productos pequefios: Se sugiere maximo dos capas para nho averiar las primeras
capas de producto y evitar asi un calentamiento de los mismos, que conlleve a una
maduracion acelerada.

v" Productos grandes: Se sugiere una capa con el fin de evitar averias a los productos
con las canastillas. También se recomienda estar haciendo continuamente labores de
surtido para no tener agotados en el punto de venta.

Estas recomendaciones se dan con el fin de que no se encuentre mucha mercancia para
el manejo de los clientes, puesto que son ellos los mayores causantes de averias por la
sobre manipulacion.

Mas si se considera necesario realizar exhibiciones mas contundentes, se recomienda
utilizar escenarios falsos, porque proyectan la idea de que existen grandes volimenes sin
necesidad de exponer muchos productos.

7.4 REALIZAR LOS DIAGRAMAS DE PROCESO PARA LA SECCION, DONDE SE
CONTEMPLEN PROCEDIMIENTOS Y PUNTOS DE CONTROL.

Se considera de gran importancia realizar los diagramas de proceso para la seccion,
porque permite aclarar un poco mas y en detalle los procedimientos y puntos de control
gue conllevan a la disminucién de mermas.

A modo de aclaracién a continuacion se presentan los proveedores de frutas y verduras
para almacenes Alkosto de la ciudad de pasto, puesto que es del contacto con ellos en
donde se da comienzo a la cadena de Fruver.

v"Imporfenix: son de la ciudad Cali y son los proveedores de los productos importados
tales como: manzanas, peras, duraznos, ciruelas y kiwi.
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v" Jugoza: son de la ciudad Pereira y son los proveedores de los productos citricos y de
la papaya.

v' Alsur: son una empresa Narifiense, son los proveedores de las verduras y de la
uchuva

v' Frutas MyM: tienen bodegas en la plaza de mercado del potrerillo de la ciudad de
Pasto y manejan el resto de frutas.

v Ramiro Benavides: maneja exclusivamente el platano, y este es traido desde el
municipio de Sotomayor.

Nota: Los proveedores solicitan cita en la mesa de control en bodega, un dia antes de la
entrega de los productos.

Para el desarrollo de este punto se tendra en cuenta como procesos todo lo referente a
recepcion, almacenamiento y manejo de frutas y verduras en la seccién de Fruver de
almacenes Alkosto de la ciudad de Pasto.

7.4.1 Proceso: Recepcion de productos para la seccidon de Fruver de almacenes
Alkosto de la ciudad de Pasto. Para la recepcion y ubicacion de frutas y verduras en la
seccion de Fruver se tuvo en cuenta el trabajo realizado en este campo por otros
almacenes, para este caso se tomo como referencia las Normas generales para el recibo
de mercancia de frutas y verduras elaboradas por el almacén de Alkosto de la ciudad de
Bogota de la 63.

Para los almacenes Alkosto de la ciudad de Pasto se tuvieron que realizar modificaciones
segun sus necesidades a las normas establecidas, esto con el fin de que su aplicaciéon
sea mas acorde a la realidad.

Realizada la adecuacion de las normas y después de elaborar el documento, este fue
dispuesto en bodega en el muelle 1, aqui se encuentra ubicada el area de recepcién de
mercancia de la seccion Fruver. Después de esto se dio paso a una sustentacion al
personal de recibo y punto de venta.

Normas generales para el recibo de mercancia de frutas y verduras para almacenes
Alkosto de la ciudad de Pasto:

v" Recepcion del vehiculo en el muelle: El carro para poder hacer el ingreso al almacén
debe solicitar cita previamente en mesa de control de Alkosto. Una vez recibido en el
muelle se debe realizar una revision de paredes, techo y piso del vehiculo y las
canastillas en las que esta contenida la mercancia. Ademas verificar la temperatura
del carro de acuerdo al tipo de producto, los productos importados como manzanas,
peras, duraznos, uvas, ciruelas, kiwi deben llegar en termo King a una temperatura de
refrigeracién entre 0 y 6 grados centigrados. Este procedimiento se realizara con un
termémetro midiendo la temperatura de los productos, al no llegar con esta
temperatura no se realizara el recibo de la mercancia y se reportara al comercial de
compras para previo aviso a proveedor.
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v' Descarga de mercancia y revision de la calidad de los productos: Descargar las
canastillas del vehiculo e ir traspasando los productos a canastillas del almacén las
cuales deben estar limpias, este proceso debe realizarse con agilidad pero con un
manejo adecuado tratando de manipular lo menos posible las frutas y verduras para
evitar dafios fisicos, ademas este es el principal filtro de calidad por lo que deben
clasificarse por estado de maduracion en verdes, pintones y maduros, y retirar los
productos que no se encuentren enteros, con apariencia extrafia, dafiados o con
malos olores, deben cumplir con las caracteristicas de calidad expuestas en las fichas
técnicas Fruver (Anexo No 1).

v' Pesaje: Cuando el producto ya se encuentre pesado y en las canastillas del almacén
se debe proceder a revisar la cantidad de producto entregado, teniendo en cuenta si
es por peso variable o por peso fijo asi:

Por peso variable: Son los productos que se reciben en kilogramos, y deben ser pesados
en la balanza por lote de producto y restar el peso de la canastilla asi:

o Canastilla pequefa 1.5 kg

Canastilla Grande 2 Kg

En caso que estos productos vengan en cajas, se debe desocupar una caja y
tomar el peso de esta para poderlo descontar.

o O

Peso fijo: Es cuando el producto viene en empaqgues de peso fijo y se recibe contando las
unidades (champifiones, pulpas, papa lavada, fresa, mora, etc.)

Una vez rececionada la mercancia se deben organizar las canastillas en filas verticales no
mayor a 5 unidades por fila, para comodidad, agilidad y seguridad del operario y ubicar
estas en estibas para ser llevado a almacenar.

v" Ingreso al sistema People Soft: Este sistema es el que utiliza almacenes Alkosto de la
ciudad de Pasto para el control de inventarios. En este proceso se ingresa al sistema
del almacén el peso en Kg o el codigo de barras de los productos recibidos, este dato
es suministrado por el auxiliar de recibo.

Para mayor claridad a continuacion se presenta el diagrama de proceso correspondiente
a lo anteriormente sefialado.
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Grafica 1. Diagrama de flujo para la recepcion de frutas y verduras
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Fuente. Este estudio

7.4.2 Proceso: Almacenamiento de productos para la seccién de Fruver de
almacenes Alkosto de la ciudad de Pasto. Una vez realizada la recepcion de frutas y
verduras teniendo en cuenta la aplicacion de las normas anteriormente sefialadas, se
continla con el almacenamiento en bodega de los productos, teniendo en cuenta lo
siguiente:

v' Traslado de la mercancia: Cuando ya las canastillas estén organizadas en las estibas
se debera sacar la mercancia del muelle hacia donde se va a almacenar por medio de
un gato hidraulico para mayor facilidad, este proceso se debe realizar de manera
rapida para evitar contaminacion cruzada con la préxima mercancia que se reciba de
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otras secciones e impedir que los productos que necesitan refrigeracion pierdan la
cadena de frio.

v Ubicacién de mercancia en cava: Ubicar los productos que necesitan refrigeracion al
frente de la cava para ingresarla lo mas rapido posible con el fin de minimizar la
transferencia de calor del ambiente a la cava evitando el aumento de su temperatura.
Para ubicar la mercancia se deben tener en cuenta las PEPS, ademas de separar las
frutas de las verduras para no ocasionar absorcion de olores y maduracion acelerada
por el etileno.

v" Ubicacién de mercancia en bodega: Después de almacenar los productos en la cava
se debe continuar hasta la bodega la cual se encuentra a temperatura ambiente. Para
ubicar la mercancia se deben tener en cuenta las PEPS, ademas de separar las frutas
de las verduras y tubérculos para no ocasionar absorciéon de olores y maduracién
acelerada por el etileno.

v Ubicacién de mercancia en punto de venta: Sacar a punto de venta la mercancia que
hace falta para surtir, y realizar esta labor lo mas pronto posible para que los
productos que necesitan refrigeracion no pierdan la cadena de frio.

La tabla que se muestra a continuacion refleja la organizacion en bodega que deben tener
las frutas y verduras para su almacenamiento, segin su temperatura en refrigeracion o a
temperatura ambiente:

Para almacenar adecuadamente la mercancia de Fruver se necesitan varios espacios
segun los requerimientos de Temperatura de todos los productos, pero por cuestién de
espacio y recursos almacenes Alkosto solo cuenta con dos zonas: la cava y a
Temperatura ambiente, por lo cual se trata que la permanencia en bodega de estos
productos sea lo mas corta posible para evitar la maduracion acelerada por la producciéon
de etileno y poder ofrecer al cliente productos frescos, sobretodo las verduras ya que son
los productos que se deshidratan mas rapido y deben ser comprados minimo 2 veces a la
semana para que no pierdan sus propiedades organolépticas. Ademas las frutas y
verduras se ubican lo mas separado posible para que el etileno producido por las frutas
no afecte la calidad ni la vida atil de las verduras.
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Tabla 11. Almacenamiento de frutas y verduras en refrigeraciéon o a temperatura
ambiente en bodega

TEMPERATURA DE
ALMACENAMIENTO (°C) FRUTAS VERDURAS

Refrigeracion = Menor de Ciruela, durazno, fresa, Apio, acelga, brocoli,
7°C higo, kiwi, manzanas, | cebolla larga y puerro,
mora, peras, uvas, cilantro, perejil,
uchuva, carambolo. espinaca, habichuela,
pepino cohombro,
pepino comun, arveja,
berenjena, lechuga,
mazorca, repollos,
rabano, remolacha,
zanahoria.
Ambiente Mayor de Aguacate, guayaba, | Arracacha, cebolla
7°C melén, naranja, sandia, cabezona, ajo, papa,
limén, Banano, coco, Yyuca, tomate chontoy de
curuba, granadilla, | mesa, ahuyama, platano,
guanabana, mango,  frijol, pimentdn.
mandarina,  maracuya,
papaya, pifia, lulo,
pitahaya, tomate de
arbol, guayaba.

Fuente. Este estudio

Teniendo en cuenta el cuadro anterior, se describe a continuacién consecutivamente
actividades realizadas en cuanto al almacenamiento:

as
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Grafica 2. Diagrama de flujo para el almacenamiento de frutas y verduras
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Fuente. Este estudio

7.4.3 Proceso: Manejo de frutas y verduras en la seccion de Fruver de almacenes
Alkosto de la ciudad de Pasto. El manejo de frutas y verduras es un campo muy
amplio; motivo por el cual para efecto de estudio solo se tendra en cuenta todo lo
referente al surtido, exhibiciébn y saneo de las mismas, dado que se considera que es
aqui cuando la manipulacién tiene que ser controlada para que no genere averias o
posteriores dafios.

A nivel de proceso se puede decir que consecutivamente las actividades realizadas en
cuanto a la manipulacion de frutas y verduras son las siguientes:
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v' Saneo antes de la apertura del almacén: Para realizar el saneo se necesita minimo
dos auxiliares. En este proceso se deben retirar los productos que ya se encuentren
sobremaduros o dafiados, en cava, bodega y en punto de venta en nevera y bidones.
A medida que se van retirando los productos para destruccion y donacién se van
introduciendo en bolsas plasticas teniendo cuidado con los de donacién ya que deben
tener buenas condiciones hasta que sean entregados. Los productos para
recuperacion se disponen en canastillas sin sobrellenarlas para no ocasionar mas
dafio a las frutas y se llevan al cuarto de recuperacibn para su respectivo
procesamiento. El proceso de saneo se debe realizar de una manera rapida y
completa asegurdndose que se retire todos los productos que puedan afectar el resto
del lote, ademas se debe realizar cada vez que sea necesario en el transcurso del dia.

v' Surtido y exhibicion: Disponer con cuidado a un lado el producto que se encuentra
surtido y ubicar el producto fresco en las primeras capas y volver a surtir el que ya
estaba para que sea el de mayor permanencia el que se venda primero.

v" Relacion de averias: Los productos para donacion y destruccion deben ubicarse en
bodega para ser relacionados por separado al finalizar la jornada laboral. Se pesan o
se cuentan segun su presentacion. Después se relacionan en un formato donde se
lleva el control de las salidas del inventario, seguido se debe desechar los productos
para destruccion y los de donacién se empacan en cajas para ser entregados.

Gréfica 3. Diagrama de flujo para el manejo de frutas y verduras
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Fuente. Este estudio
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7.4.4 Recuperacion y aprovechamiento de Fruver en las instalaciones de Alkosto de
la ciudad de Pasto. Como resultado de la aplicacion de los procesos anteriormente
mencionados se propuso como estrategia de recuperacion y de aprovechamiento la venta
de los mismos en diferentes presentaciones o la realizacion de otro tipo de productos a
partir de los mismos.

Resultado de la recuperacién y del aprovechamiento para almacenes Alkosto se logro la
elaboracion de pulpas congeladas, de fruta congelada y de frutas en trozos.

Las frutas que tuvieron un proceso de recuperacion y que antes no tenian ningdn
tratamiento principalmente son: banano, carambolo, fresa entre otras.

Las existencias deben someterse a rotacion para garantizar que los primeros productos
en salir sean los que han entrado primero (“PEPS”).

Las pulpas de fruta y la fruta en trozos fueron sometidas a control de calidad para
determinar su vida util, tomando 5 muestras de cada producto de diferente lote para
realizarles controles. El primer control se realizo a los 3 dias después de la fecha de
elaboracion, el segundo a los 8 dias, el tercero a los 15 dias y el cuarto a los 30 dias.

Los productos que por algin motivo no hayan quedado libres de contaminacion, son
susceptibles de descomposicion, el producto debe ser desechado, los criterios que se
tuvieron en cuenta fueron los siguientes:

e Olor desagradable.
e Cambio de coloracion.
e Bolsa abombada, por fermentacion.

La vida atil maxima de este producto se determino que era a los 15 dias después de la
fecha de elaboracion, ya que aungue todas las muestras no presentaron cambios a los 30
dias, aun no se cuenta con un registro sanitario pero se esta trabajando para poder
obtenerlo, ademas la rotacién de estos productos es muy alta por lo que no alcanzan a
permanecer mucho tiempo en punto de venta.

Para lograr esta vida util deben ser elaboradas bajo las condiciones presentadas a
continuacion:

7.4.4.1 Elaboracion de pulpas congeladas. Es un producto que se obtiene a partir de la
desintegracion de la fraccibn comestible de frutas frescas, sanas, maduras y limpias,
estas se caracterizan por ser 100% naturales y por poseer una larga vida util, se utilizan
para hacer jugos y poseen una alta demanda en el mercado.

Este producto inicia su proceso de enfriamiento a una temperatura de -15°C, se debe
mantener siempre la cadena de frio, esto significa que en ningln momento el producto
puede ser sometido a parcial o total descongelamiento y vuelto a congelar, puesto que
esto cambiaria la textura y calidad del mismo.

Para almacenes Alkosto se determino que la presentacion adecuada, es en bolsas
transparentes de polietileno en presentaciones de 1 libra.
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Los insumos utilizados son: Fruta, bolsas plasticas transparentes, e hipoclorito de sodio.
Los equipos necesarios para la elaboracion de pulpas congeladas son: Licuadora,
cuchillos, cubetas, colador, selladora, bascula, envudos, ollas y congelador.

El procedimiento a seguir para la elaboracion de pulpas congeladas es el siguiente:

1.

10.

Recepcién y clasificacion de la Fruta: Recibir la fruta que sale por saneo del punto de
venta y clasificar dejando solo la que esta apta para recuperar, lo demés desechar.

Pesaje: Pesa en una balanza el producto con el cual se va a trabajar con el fin de
evaluar el rendimiento.

Lavado y desinfeccion: Lavar con agua las frutas para retirar materiales extrafos.
Después llenar un balde de agua con 10 It de agua y agregar 1 ml de hipoclorito de
sodio al 3.5%, agitar y sumergir los productos durante 10 min, retirar y enjuagar.

Adecuacion: Retirar las cascaras a las frutas que los necesitan de forma manual o
mecanica y cortar en trozos para hacer mas eficiente el proceso y facilitar su licuado.

Licuado: Introducir los trozos de fruta en la licuadora y poner a funcionar hasta obtener
una mezcla liquida.

Filtrado: Pasar la mezcla obtenida por un colador para retirar residuos como semillas,
solo a las pulpas que sea necesario.

Empaque: Con la ayuda de un embudo llenar las bolsas plasticas de 1 |b y cerrar con
una selladora manual de resistencia térmica.

Rotulado: Imprimir la fecha de elaboracion y el nombre de la fruta a la cual
corresponden a cada bolsa.

Almacenamiento: Llevar las pulpas a introducir a la cava de congelacion a temperatura
-15 °C, hasta que se congelen completamente. A partir de este momento las pulpas
tendran una vida Gtil maximo de 1 mes.

Exhibicion: Para la venta las pulpas deberan ser exhibidas en el congelador de punto
de venta a una temperatura de -5 °C para su conservacion.
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Grafica 4. Diagrama de flujo elaboracion de pulpas congeladas
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trozos

v

LICUADO L5 Obtencion Mezcla Liquida
A 4

FILTRADO L Bliminacion semillas
v

EMPAQUE L » Bolsas de polietileno de 1 |b
v

ROTULADO | Fecha de elaboracion y nombre de la fruta

A 4

ALMACENAMIENTO ——» Temperatura: -15°C
Vida Util: maximo 1 mes

Y
EXHIBICION Jemperatura: -5°C

FIN
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Figura 14. Presentacion de pulpas congeladas

Fuente. Este estudio

7.4.4.2 Elaboracion de fruta congelada. Es un producto preparado con frutas frescas,
limpias, sanas, maduras, sin tallo y de textura firme que se comercializan en estado de
congelacion.

Este producto inicia su proceso de enfriamiento a una temperatura de -15°C, se debe
mantener siempre la cadena de frio, esto significa que en ningtn momento el producto
puede ser sometido a parcial o total descongelamiento y vuelto a congelar, puesto que
esto cambiaria la textura y calidad del mismo.

Para almacenes Alkosto se determino que la presentacion adecuada, es en bolsas de 1
libra.

Los insumos utilizados son: Fruta, bolsas plasticas e hipoclorito de sodio.
Los equipos necesarios para la elaboracion de fruta congelada son: Cuchillos, cubetas,
selladora, bascula y congelador.

El procedimiento a seguir para la elaboracion de fruta congelada es el siguiente:

v~ Recepcion y clasificacion de la Fruta: Recibir la fruta que sale por saneo del punto de
venta y clasificar dejando solo la que esta apta para recuperar, lo demas desechar.

v~ Pesaje: Pesa en una balanza el producto con el cual se va a trabajar con el fin de
evaluar el rendimiento.

v~ Lavado y desinfeccion: Lavar con agua las frutas para retirar materiales extrafios.

Después llenar un balde de agua con 10 It de agua y agregar 1 ml de hipoclorito de
sodio al 3.5%, agitar y sumergir los productos durante 10 min, retirar y enjuagar.
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Adecuacion: Retirar la cascara de las frutas que lo necesiten de forma manual o
mecanica, y cortar la fruta en trozos de aproximadamente 1 cm, de tal manera que sea
homogénea y atractiva para el cliente

Almacenamiento: Se debe introducir la fruta en trozos en bandejas tapadas con un
plastico para evitar contaminacion, en la cava de congelacion a una temperatura de -
15°C hasta que se congelen completamente. A partir de este momento la fruta en
trozos tendra una vida Gtil maximo de 1 mes.

Envasado: Introducir la fruta en trozos congelada en las bolsas plasticas de 1 libra y
cerrarlas con la selladora manual de resistencia térmica.

Rotulado: Imprimir la fecha de elaboracién y el nombre de la fruta a la cual
corresponden a cada bolsa.

Exhibicion: Para la venta se disponen en el congelador de punto de venta a una
temperatura de -5°C.
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Grafica 5. Diagrama de flujo elaboracion de frutas congeladas

Vs

FRUTA
CONGELADA

Y
RECEPCION Y
CLASIFICACION DE LA |——B®roducto descartado se desecha
FRUTA

PESAJE —— Registro de dato

LAVADO Y

) . itol- .
DESINFECCION — [Hipoclorito]: 1 ml x litro de agua

Tiempo: 10 minutos

A 4

ADECUACION Eliminacién de cascara y corte de
fruta en trozos aprox 1cm

CONGELACION |, Temperatura: -15°C
Vida Util: maximo 1 mes

ENVASADO ., Bolsas de polietileno de 1 Ib
A 4
ROTULADO |, Fechade elaboracion y nombre de la fruta
A 4
EXHIBICION ——emperatura: -5°C
A 4
FIN

Fuente. Este estudio
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Figura 15. Presentacion fruta congelada

Fuente. Este estudio

7.4.4.3 Elaboracion de frutas en trozos. Es el producto elaborado a partir de frutas
frescas, limpias, sanas, maduras que es tajado en trozos, el cual debe almacenarse bajo
temperaturas de refrigeracion.

Para almacenes Alkosto se determino que la presentacién adecuada, es en bandejas de
icopor forradas con papel transparente para envolver frutas vinipel para que se
encuentren en condiciones apropiadas de higiene.

Los insumos utilizados son: Fruta, Vinipel, bandejas de icopor e hipoclorito de sodio.

Los equipos necesarios para la elaboracion de frutas en trozos son: Cuchillos, cubetas,
bascula y refrigerador.

El procedimiento a seguir para la elaboracion de fruta en trozos es el siguiente:

v~ Recepcion y clasificacion de la Fruta: Recibir la fruta que sale por saneo del punto de
venta y clasificar dejando solo la que esta apta para recuperar, lo demas desechar.

v~ Pesaje: Pesa en una balanza el producto con el cual se va a trabajar con el fin de
evaluar el rendimiento.

v~ Lavado y desinfeccion: Lavar con agua las frutas para retirar materiales extrafios.

Después llenar un balde de agua con 10 It de agua y agregar 1 ml de hipoclorito de
sodio al 3.5%, agitar y sumergir los productos durante 10 min, retirar y enjuagar.
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Adecuacion: Retirar la cascara de las frutas que lo necesiten de forma manual o
mecanica, y cortar la fruta en cubos o rodajas o dependiendo de su forma, de tal
manera que sea homogénea y atractiva para el cliente.

Empaque: Se dispone la fruta en trozos en las bandejas de icopor higiénicas y son
selladas con vinipel a través de calor, el peso debe ser aproximadamente 250 gr.

Pre facturacién: Se llevan las bandejas con la fruta en trozos a las cajas registradoras
para obtener el precio por bandeja. La factura queda guardada en el sistema.

Rotulado: Se marca el precio, fecha de elaboracion y nombre de la fruta en cada
bandeja.

Venta: Con la previa autorizacién del administrador del almacén, las bandejas son
contadas por el personal de seguridad y son vendidas a clientes internos del almacén
como: sefioras que asisten a aerobicos, oficinas, CEDI, Corbeta, etc. Esta actividad es
realizada por los auxiliares de Fruver.

Almacenamiento: Las bandejas de fruta que no se logran vender en oficinas son
llevadas a la nevera de punto de venta a temperatura de 7°C, la vida atil de este
producto es maximo 1 dia, ya que no tiene ningin proceso de conservacion.

Facturacion: Si no se vende el total del producto pre facturado en un principio se debe
restar el valor del producto vendido al total y cancelar en las cajas registradoras.
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Grafica 6. Diagrama de flujo elaboracion de fruta en trozos
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RECEPCION Y
CLASIFICACION DE LA —>
FRUTA
Registro de dato
v
PESAJE —
[Hipoclorito]: 1 ml x litro de agua
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Figura 16. Presentacion fruta en trozos

Fuente. Este estudio
A continuacion se presenta un ejemplo del control realizado a las cavas y neveras de

congelacion y refrigeracion para el buen desarrollo en la elaboracion y conservacion de
los productos antes expuestos:
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Cava congelacion:

Cava refrigeracion:
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Congelador punto de venta:

Nevera punto de venta:
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ETAPA DEL PROCESO: RECEPCION

PCC

Pesaje

Empaque

Seleccioén
Clasificacion

y

Riesgo
Un inadecuado
pesaje puede

generar perdidas de
tipo econdémico para

el almacén.
Costos para
reembolsar, perdida

de tiempo por parte
de los auxiliares y
contaminacion  por
exposicion del
producto al ambiente
externo.

Si no se realiza una
adecuada seleccion
y clasificacion
dejando pasar
productos averiados
se causa perdida
econdémica y se pone
en riesgo la totalidad
del lote.

PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (PCC)

Limites Criticos

Canastillas grandes:
2 Kg +/- 0.1.
Canastilla pequefia:
1.5+/- 0.1 Kg

No recibir mas del
5% de los
empaques dafiados
del total del lote.

Si llega mas del
40% del producto no
apto para la venta
(verde, sobremaduro
0 con dafios fisicos
0 microbiologicos)
se rechaza el total
de la mercancia.

Actividades
Preventivas

Utilizar Unicamente
canastillas de la
seccion Fruver las

cuales ya tienen
peso fijo

Adecuada
manipulacion y
revision al
momento del
recibo.

Adecuada
manipulacion y
revision al
momento del

recibo. Revision de
fichas técnicas.
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Actividades
Correctivas

Si se pesa en otra
canastilla diferente a

la de Fruver se
deberd pesarla vy
restar su valor.

Si se recibe un
empaque dafado se
deberd volverlo a
empacatr. Si
sobrepasa el limite

dirigir la decision al

coordinador del
almacén sobre su
aceptacion.

Hablar con el
proveedor para
devolucion de la
mercancia o buscar
descuentos para su
evacuacion. Si
sobrepasa el limite
consultar con el
coordinador del

almacén la accion a
realizar.

Responsable

Auxiliar Fruver.

Coordinador de
punto de venta

para tomar
decisiones y
auxiliar de
Fruver para
empacatr.

Coordinador de
punto de venta
para informar la

situacion al
comprador de
Fruver.



Tiempo de
permanencia
en el muelle

Reenvasado
del producto
a las
canastillas del
almacén.

Canastillas
sucias

Si los vehiculos que
entregan la
mercancia Fruver no

son recepcionados
apenas llegan al
almaceén estos
tendran un

calentamiento

ocasionando una
maduracion

acelerada de los
productos.

La inadecuada
manipulacion de las
frutas y verduras
como el
sobrellenado de
estos en las
canastillas

ocasionan dafios
fisicos los cuales
afectan su calidad y
provocan una
maduracion

acelerada.

Las canastillas
sucias ocasionan

contaminacién
microbiolégica a los

productos
convirtiéndolos  en
productos ya no

aptos para la venta o
disminuyendo su

Maximo 30 minutos
de permanencia en

espera para su
recibo.
No llenar mas del

90% de la canastilla
con producto.

No usar canastillas

que contengan
restos de otra
mercancia como
lacteos, carnicos,
panaderia,
detergentes.

Sacar citas previas
en mesa de control.

Manipular de
manera adecuada
de acuerdo a las
caracteristicas

fisicas de cada
producto. Llenar las
canastillas solo con

el 80% de
producto.

Lavado y
desinfeccion de
todas las
canastillas
periodicamente o
segun la
necesidad.
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Aumentar el personal | Jefe de recibo y

para evacuar | auxiliares.
rapidamente la zona
de recibo.

Organizar el producto @ Auxiliar de
en su area | Fruver.
correspondiente

antes de causar

dafos fisicos.

Auxiliar de

Fruver

Evacuar la mercancia
lo mas pronto posible
de la canastilla antes
de su contaminacion,
Si es necesario
realizar un lavado.



Recepcidn
mercancia

calidad.

El area de recibo es
el principal filtro de
calidad por lo que se
deben tener claros
los criterios de recibo
de cada producto y
poder aceptar vy
desechar el producto
gue no es apto para
la venta.

Por lo menos una
persona capacitada
al momento de la
recepcion. Y
utilizacion de fichas
técnicas.

ETAPA DEL PROCESO: ALMACENAMIENTO

PCC Riesgo Limites Criticos
Inadecuado Cada producto | Zona para
almacenamiento necesita  diferentes | productos a
de los productos | condiciones de | temperatura
por espacio ' almacenamiento ambiente, y otra
reducido debido a su | para productos
temperatura, en refrigeracion.
produccién y
sensibilidad de

etileno, si es un fruto

climatérico o
climatérico, al
cumplir con
especificaciones

no
no

las

se

disminuira la vida util

de los productos.

Capacitacion a | Preguntar a | Auxiliar de
todo el personal de  coordinador de punto | Fruver.
Fruver y recibo. de venta, 0
encargado de calidad
la mercancia que se
debe recibir. Contar
con las fichas de
cada producto como
guia.
Actividades Actividades RESPONSABLE
Preventivas Correctivas
Conocer las = Adecuar un &rea | Coordinador
caracteristicas de | temporal en | punto de venta.
refrigeracion de cada | bodega para
producto para su | almacenar.
adecuado Ubicar los
almacenamiento. productos  que
Programar las | necesiten
compras refrigeracion en
dependiendo de la | la cava de
capacidad total de la | lacteos.

zoha de
almacenamiento.
Construccion de un

centro de acopio.
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Productos
frescos
almacenados con
productos ya no

aptos para la
venta

(destruccién y
donacion)

Fuente. Este estudio

Los productos en
descomposicién o los
gue ya se encuentran
muy  sobremaduros
contaminaran los
productos frescos a
deméas aceleran su
maduracion por su

aumento en la
produccién de
etileno.

Si deben estar a
lado de la
mercancia
fresca, empacar
los productos
descompuestos y
sobremaduros.
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Ubicar los productos
para destruccion y
donacibn en una
zona diferente al area
de productos frescos,
deben ser ubicados
en empaqgues
cerrados y sacarlos
del almacén lo mas
pronto.

Productos  que
salen para
destruccién
desecharlos lo
mas pronto
posible.
Productos para
donacién
empacarlos en

cajas para evitar
contaminacion
cruzada.

Auxiliar de punto

de venta.



ETAPA DEL PROCESO: PUNTO DE VENTA

PCC

Sobremanipulacion
de frutas y verduras
por auxiliares.

Falta de limpieza y
desinfeccion de
neveras, bidones,
canastillas, falsos y
pisos.

Ineficiente saneo

Riesgo

La sobremanipulacién de
las frutas y verduras
ocasiona dafios fisicos lo
gue disminuye su calidad
al permitir por las heridas
ocasionadas la entrada
de microorganismos que
contaminan, ademas se

acelera el proceso de
maduracion.
La falta de Ilimpieza

ocasiona la acumulacién
de microorganismos los

cuales contaminaran los
productos  frescos vy
proporcionara una mala
apariencia para el
almacén.

Los productos
sobremaduros o dafiados
se encargaran de
acelerar la maduracion
del restos de los

productos disminuyendo
su vida util.

Fuente. Este estudio

Limites
Criticos

No arrojar el
producto a mas
de 3 cm de

distancia.
Para pisos,
limpieza y

desinfeccion

maximo cada 2
dias. Para
neveras,
bidones,
canastillas y
falsos maximo
cada 15 dias.
Realizarlo
minimo una vez
al dia
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Actividades
Preventivas

Capacitacion
sobre manejo
adecuado de
frutas y
verduras.

Capacitacion

sobre manejo
adecuado de
frutas y
verduras y
limpieza y
desinfeccion.

Capacitacion
sobre manejo
adecuado de
frutas y
verduras.

Actividades
Correctivas

Retirar los
productos
averiados 0

exponerlos en la
capa de encima
para una pronta
evacuacion.

Lavar
inmediatamente.

Retirar
inmediatamente
productos en mal
estado del punto
de venta.

RESPONSABLE
Auxiliar de
Fruver.
Auxiliar de
Fruver.
Auxiliar de
Fruver.



8. RESULTADOS

Una vez realizadas las capacitaciones, el reacondicionamiento de las é&reas e
instalaciones, el acondicionamiento de las frutas y verduras en los puntos de venta y los
procesos, se realizo una medicion de los resultados obtenidos con la aplicacién de los
mismos; de los cuales se distingue lo siguiente:

Se realizo una comparacion entre el afio 2010 y 2011 para cada almacén, siendo 2011 el
tiempo en que se implementaron las medidas de control para los puntos criticos
generadores de mermas.

Para el andlisis se tomo el valor generado por mermas en el mes, sobre el total de las
ventas mensuales, es decir:

Total Mermas mes
—FotatVentasmes— —

Una vez realizada esta operacion para cada mes, se paso a calcular el valor total de
mermas para el afio, esto se realizo por medio de la sumatoria de cada uno de los meses
del afio y este valor se dividié entre doce (12) que es el nimero de meses que tiene un
afo, es decir:

Total Mermas mes 1+ Total Mermas mes 2 +....
t2mesesdetaiio) =

A continuacién se muestra una tabla comparando los datos mes a mes de los dos afios
por cada almacén:

Alkosto Bolivar:

ENERO 7.26 7.01
FEBRERO 7.11 5.71
MARZO 8.88 5.60
ABRIL 10.27 9.28
MAYO 9.39 8.44
JUNIO 12.70 5.42
JULIO 6.56 6.86
AGOSTO 8.11 5.75
SEPTIEMBRE 4.79 5.74
OCTUBRE 10.14 11.09
NOVIEMBRE 12.26 5.78
DICIEMBRE 6.86 5.3
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Alkosto Centro:

ENERO 8.73 5.06
FEBRERO 7.04 5.39
MARZO 6.87 4.44
ABRIL 17.52 9.79
MAYO 8.21 7.40
JUNIO 10.98 7.15
JULIO 6.03 5.27
AGOSTO 6.88 5.73
SEPTIEMBRE 6.32 3.78
OCTUBRE 8.959 6.37
NOVIEMBRE 11.18 4.25
DICIEMBRE 6.64 4.3

Como resultado se encontré lo siguiente:
Alkosto Bolivar

Existieron diferencias significativas entre los dos afios, para el afio 2010 se tuvo un
promedio de 8.7 % de mermas/ventas generadas por la seccion fruver y para el afio 2011
se disminuyo a 6.8 %.

Alkosto Centro

Existieron diferencias significativas entre los dos afos, para el afio 2010 se tuvo un
promedio de 8.7 % de mermas/ventas generadas por la seccion fruver y para el afio 2011
se disminuyo a 5.7 %.

Se puede observar que en los dos almacenes de Alkosto de la ciudad de Pasto se
disminuyo notoriamente el indice de mermas después de la aplicacién del presente
trabajo, es decir, si es de vital importancia controlar los de puntos criticos generadores de
mermas en la seccidn Fruver porque esto afecta proporcionalmente con la disminucién de
las mermas en primera medida.

Se identifica también por los resultados que el indice de mermas de Alkosto Bolivar es
mas alto que el indice de Alkosto Centro, el uno se encuentra en 6.8 % mientras que el
otro en 5.7 % respectivamente.

Dicha situacion tiene varias explicaciones que no directamente tienen que ver con la

metodologia aplicada, es decir, pese a que se aplico la misma metodologia a los dos
almacenes de Alkosto, existe diferenciacion en la forma en que estos trabajan.
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Por ejemplo Alkosto Bolivar maneja un inventario mas alto de mercancia entre frutas y
verduras; puesto que cuenta con una cava y un espacio de bodega para su
almacenamiento, a diferencia de Alkosto Centro que solo maneja mercancia para surtir en
el punto de venta.

Otra situacién que se presenta es que algunos productos como es el caso de las
manzanas, las peras, el kiwi, las ciruelas, los duraznos y la papa entre otros, son
trasladados de Alkosto Bolivar a Alkosto Centro segun los requerimientos de este, lo que
genera que existan mas averias, ya sea por maduracion o por mal manejo por parte de
los auxiliares cuando preparan los productos para ser transportados de un punto a otro,
pero que al final se cargan al indice de mermas de Alkosto Bolivar.

Se considera que se debe seguir trabajando por parte de la empresa en la disminucién de
mermas para la secciéon de Fruver ya que aunque la meta es mantener a los dos
almacenes en un indice que este entre 4 y 6 %, la disminucion fue notoria. Para esto es
necesario continuar con los controles a los puntos de control generadores de mermas,
porgue como se demostr6 a lo largo del presente documento ya se han hecho avances
significativos como es el trabajo realizado en la pasantia, el cual es el punto de partida
para hacer un mejoramiento continuo.

Finalmente otro resultado obtenido fue el incremento en las ventas, se pudo notar que un
video institucional acerca de las propiedades de las frutas como estrategia de mercadeo,
generaba una gran influencia en la decision de compra de los clientes, es decir; al ver las
imagenes y leer los beneficios y usos sobre las frutas y verduras, impulsaba al cliente a la
necesidad de obtener los productos.
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9. CONCLUSIONES

Al ser los productos frescos altamente perecederos es natural que se produzca cierto
deterioro de la calidad durante el proceso de mercadeo, pero este dependera del cuidado
o del abuso con que el producto sea tratado durante toda la cadena Fruver. Por esta
razén se realizaron capacitaciones durante 1 afio a los trabajadores entre los cuales estan
los auxiliares de recibo, punto de venta, inventarios, coordinadores de punto de venta y
jefes de piso, sobre conocimientos generales de frutas y verduras como: conceptos
generales, dafios fisicos y mecénicos, etapas en la manipulacion de frutas y hortalizas
(recepcion, almacenamiento, surtido, exhibicion y saneo), etileno, sensibilidad al frio y a
olores, manejo de averias, fichas técnicas Fruver, para que entiendan la importancia de
realizarles un manejo adecuado para prolongar su calidad y vida util ya que son productos
gue contindan respirando por lo que necesitan tratamientos especiales en todo el manejo
de esta cadena. Estos temas se profundizaron en los auxiliares de recibo y Fruver que
mantienen un contacto directo y constante con las frutas y verduras, ademas se realizo un
seguimiento continuo en los dos almacenes en el momento de la recepcion de la
mercancia, acompafiamiento en surtido, recuperacion de frutas y relacién de averias, para
que el aprendizaje no sea solo tedrico sino también practico.

Se modificaron algunas areas dentro de las posibilidades que daba la empresa. En la
parte de bodega se acondiciono el espacio para la ubicacion de la mercancia Fruver,
dejando un lugar exclusivo, sacando el carton y las bolsas que se encontraban generando
contaminacién cruzada, se amplio el cuarto llamado de recuperacion donde se realizan
los procesos de pulpas y frutas en trozos, esto con el fin de contar con un espacio
adecuado y amplio en donde los auxiliares tengan los implementos necesarios para la
realizacion de esta labor como: licuadoras, coladores, recipientes, cuchillos, lavadero,
selladora, un espacio donde se van a ubicar las frutas que se van a procesar e
implementos para limpiar y desinfectar; Cada uno de estos ubicado en un sector diferente
para evitar una contaminacién cruzada que afecte la calidad del producto final. Se
obtuvieron canastillas exclusivas para Fruver en dos tamafnos para disponer las frutas y
verduras segun su resistencia dada por sus caracteristicas fisicas y asi evitar dafos
mecanicos. Se cambiaron las balanzas para el pesaje de la mercancia al momento de la
recepcion, obteniendo unas de mayor capacidad para mayor agilidad y menor
sobremanipulacion de los productos. La nevera de punto de venta se ajusto de 5-7 °C
para la conservacion de frutas y verduras. En cada caja registradora se instalaron escaner
balanzas para evitar la sobremanipulacion del producto en punto de venta y una mayor
comodidad para el cliente. Todo esto para brindar espacios y utensilios adecuados para
las correctas labores en toda la cadena Fruver con el fin de disminuir las mermas
generadas.

Se organizo la mercancia en punto de venta teniendo en cuenta los criterios de:
Temperatura de conservacién, produccion y sensibilidad de etileno y caracteristicas
fisicas ya que los frutos por ser érganos vivientes después de ser cosechados contintdan
respirando, sintetizando etileno y transpirando, lo cual acelera su deterioro por tal razén
necesitan tratamientos adecuados para disminuir estos efectos y aumentar su vida util en
exhibicion.
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Se realizaron diagramas de procesos para las operaciones de: recepcion de productos,
almacenamiento de productos, manejo diario de frutas y verduras por parte de los
auxiliares, elaboracién de pulpa y fruta congelada, elaboracion de fruta en trozos, los
cuales fueron ubicados en la zona a la cual corresponden para que los operarios tengan
claridad en la manera correcta de realizar los procedimientos en cada proceso. Estos
fueron elaborados con el fin de controlar los principales puntos donde se estaban
generando pérdidas de frutas y verduras.

Los dos almacenes de Alkosto de la ciudad de Pasto disminuyeron notoriamente el indice

de mermas después de la aplicacion del presente trabajo, quedando Alkosto Bolivar en
6.8 % y Alkosto Centro en 5.7 %.
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10. RECOMENDACIONES

Adecuar un espacio en Alkosto Centro para el almacenamiento de fruver y una cava para
productos refrigerados, para asi evitar la sobre manipulacion de productos que deben ser
trasladados desde Alkosto Bolivar, ademas de esta manera se podra tener disponibilidad
de productos frescos para los el agrado de los clientes.

Se sugiere la creacion de un centro de acopio en Alkosto Bolivar de la ciudad de Paso,
dado que este se puede encargar de distribuir mercancia a Alkosto Centro y a Alkosto de
Ipiales donde proximamente se contara con la seccion Fruver. Este permitiria realizar
negociaciones grandes, con proveedores o con los mismos productores para adquirir
volimenes grandes de mercancia a bajo costo por una parte asi como una adecuada
conservacion de toda la mercancia.

Cambiar los bidones que se utilizan para la exhibicion de mercancia en punto de venta ya
gue son muebles de madera que ocupan mucho espacio y pueden convertirse en un foco
de contaminacion, estos pueden ser remplazados por caballetes de acero los cuales
tienen mayor amplitud para el surtido de mercancia y son de facil limpieza.

Continuar con las capacitaciones a todo el personal ya que es necesario reforzar y
ampliar constantemente el conocimiento adquirido.

Se considera que se debe seguir trabajando por parte de la empresa en la disminucién de
mermas para la seccioén de Fruver. Para esto es necesario continuar con los controles a
los puntos de control generadores de mermas, porque como se demostré a lo largo del
presente documento ya se han hecho avances significativos como es el trabajo realizado
en la pasantia, el cual es el punto de partida para continuamente estar mejorando.
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Anexo A. Ficha Técnica
FRUVER

Deben presentarse enteras, sin heridas abiertas solo se permiten pequefias heridas que
deben estar cicatrizadas, sanas, limpias (exentas de materiales extrafios visibles en el
producto o en su empaque), el color y la forma debe ser propio de la variedad sin
presentar ninguna clase de deformacion, debe estar frescas. Exentos de dafos
mecanicos.
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Producto no apto:
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Anexo B. Manual de Limpieza y Desinfecciéon para la seccion de Fruver de
almacenes Alkosto de la ciudad de Pasto

Procedimientos De Limpieza Y Desinfeccion:

Este documento se realiza con la finalidad de asegurar un adecuado control en la sanidad
de las zonas en las que se va a disponer el producto, asimismo todo el personal debe
estar consciente de la importancia de la higiene y asume el compromiso y cumplimiento
de las disposiciones establecidas en el presente documento con la finalidad de asegurar
productos inocuos.

Punto de Venta

Procedimiento: Se llevara a cabo la limpieza y desinfeccién de las instalaciones teniendo
en cuenta las siguientes recomendaciones:

Limpieza de pisos:

Se realizara al inicio y al final del dia.

Se realizara un buen barrido de sélidos en el area de trabajo se recomienda recoger
primeramente todos los sélidos que se encuentran en el piso, para asi asegurar una
buena desinfeccion.

Seguidamente se debe realizar un primer lavado y cepillado con agua. Este primer
lavado se realiza con agua y detergente para que se desprendan facilmente las
particulas que pudieran caer al piso.

A continuacién se elimina el detergente con agua que arrastra consigo las particulas,
guedando las superficies limpias.

Finalmente se realizara la desinfeccion de las instalaciones, se usara agua clorada
dosis de 250 a 350 ppm por 5 minutos, sales cuaternarias de amonio u otro tipo de
desinfectante autorizado por las normas sanitarias vigentes.

Verificacion

Alkosto S.A.
SECCION FRUVER
Registro De Limpieza Y Desinfeccién De Pisos

Fecha Responsable Firma

Canastillas y Falsos

Procedimiento

Se realizara cada 15 dias
Se retirard la suciedad visible con la ayuda de esponjas, cepillos, hisopos, chorros de
agua y otros elementos, para retirar la parte mas gruesa de la suciedad.
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Se agregara una solucién con detergente.

Se aplicara fuerza mecanica para facilitar la remocién de la suciedad adherida.
Enjuagar con agua limpia la suciedad y el detergente.

Aplicar un desinfectante adecuado, Hipoclorito de sodio 250 a 350 ppm durante 5
minutos.

Enjuagar el desinfectante con agua limpia.

Secar bien los utensilios para su proximo uso.

Verificacion:

Alkosto S.A.
SECCION FRUVER
Registro De Limpieza Y Desinfeccion De Utensilios (Canastillas y Falsos)

Fecha Responsable Firma

Cava:

Procedimiento: Se realizara cada 15 dias o segun convenga.

Limpieza de pisos:

Se realizara un buen barrido de solidos en el area de trabajo se recomienda recoger
primeramente todos los sélidos que se encuentran en el piso, para asi asegurar una
buena desinfeccion.

Seguidamente se debe realizar un primer lavado y cepillado con agua. Este primer
lavado se realiza con agua y detergente para que se desprendan faciimente las
particulas que pudieran caer al piso.

A continuacién se elimina el detergente con agua que arrastra consigo las particulas,
guedando las superficies limpias.

Finalmente se realizara la desinfeccion de las instalaciones, se usard agua clorada
dosis de 250 a 350 ppm por 5 minutos, sales cuaternarias de amonio u otro tipo de
desinfectante autorizado por las normas sanitarias vigentes.

Limpieza de paredes y techos:

e Con un escobillébn y usando los equipos necesarios se limpiaran los techos y
posteriormente se seguird el mismo procedimiento con las paredes.

¢ Con una manguera se roseara agua por todas las paredes consiguiendo con ello
la sanidad de toda suciedad o material extrafio adherido a ellos.

¢ En un recipiente se prepara la solucion de detergente permitido y agua.
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e Con la ayuda de un escobillén, remojado previamente en la soluciéon de agua y
detergente, se refregara las paredes, siguiendo la operacién de arriba hacia abajo
cuantas veces sea necesario para quitar la suciedad.

e Se enjuagara con abundante agua hasta que no queden residuos de detergente.

e En otro recipiente prepara una solucion de agua e hipoclorito a 50 ppm de cloro
residual y esparcido por toda el area limpia, y de esta manera conseguir su
desinfeccion.

Verificacion:

Alkosto S.A.
SECCION FRUVER
Registro De Limpieza Y Desinfeccion De Cava

Fecha Responsable Firma

Cuarto de Recuperacion:

Limpieza de pisos y Mesones:

Se realizara cada vez que se realice algin procedimiento en el cuarto.

Se realizara un buen barrido de sélidos en el area de trabajo se recomienda recoger
primeramente todos los sélidos que se encuentran en el piso, para asi asegurar una
buena desinfeccion.

Seguidamente se debe realizar un primer lavado y cepillado con agua. Este primer
lavado se realiza con agua y detergente para que se desprendan facilmente las
particulas que pudieran caer al piso.

A continuacién se elimina el detergente con agua que arrastra consigo las particulas,
guedando las superficies limpias.

Finalmente se realizara la desinfeccion de las instalaciones, se usara agua clorada
dosis de 250 a 350 ppm por 5 minutos, sales cuaternarias de amonio u otro tipo de
desinfectante autorizado por las normas sanitarias vigentes.

Limpieza de utensilios:

Se retirard la suciedad visible con la ayuda de esponjas, cepillos, hisopos, chorros de
agua y otros elementos, para retirar la parte mas gruesa de la suciedad.

Se agregara una solucion con detergente.

Se aplicara fuerza mecanica para facilitar la remocién de la suciedad adherida.
Enjuagar con agua limpia la suciedad y el detergente.

Aplicar un desinfectante adecuado.

Aclarar o enjuagar el desinfectante con agua limpia.

Secar bien los utensilios para su proximo uso.
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Alkosto S.A.

SECCION FRUVER

Registro De Limpieza Y Desinfeccion De Cuarto de Recuperaciéon
Fecha Responsable Firma
Personal

Procedimiento:

El personal que interviene en las labores de manipulacién de alimentos frescos no
deberd ser portador de enfermedades infectocontagiosas ni tener sintomas de ellas, lo
que sera inspeccionado permanentemente por el encargado.

El personal debe estar completamente aseado, las manos no deberdn presentar
cortes, ulceraciones ni otras afecciones a la piel y las uflas deberdn mantenerse
limpias y cortas; el cabello debera estar totalmente recogido. No deberdn usarse joyas
cuando se manipulen alimentos.

Para el lavado de las zonas se debe contar, ademas con delantal impermeable y
botas.

Toda persona que labora en la zona de Fruver debe, mientras esta de servicio, lavarse
las manos con agua y jabén, antes de iniciar el trabajo inmediatamente después de
utilizar los servicios higiénicos y de manipular material sucio o contaminado asi como
todas las veces que sea necesario. Debera lavarse y desinfectarse las manos (50 ppm
durante 2 a 3 minutos) inmediatamente después de haber manipulado cualquier
material que pueda trasmitir enfermedades.

Los manipuladores de alimentos deberan evitar comportamientos que puedan poner
en peligro la inocuidad del alimento como fumar, escupir, comer y estornudar cerca
donde se almacenan los alimentos.
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