UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DE LAS
AMERICAS
CARRERA DE INGENIERIA INDUSTRIAL

TRABAJO FINAL DE GRADUACION

Para optar por el grado de Licenciatura en Ingenieria

Industrial

Disefio de la distribucion de planta y procesos para la
comercializacion de papaya Pococi en la empresa

Agropecuaria Rio Balsar de Osa S.A
AUTOR
Sharon Dayana Sandi Martinez
TUTOR
Ing. Jessica Hernandez Vargas
LECTOR

Ing. Allan Maroto Coto

SEDE ARANJUEZ, ABRIL, 2020



DEDICATORIA

Mi trabajo de tesis quiero dedicarlo en primer lugar, a Dios por haberme dado la
oportunidad de llegar hasta el final de la carrera.
Asimismo, la dedico a mi familia, que este logro sea una fuente de inspiracion para mis

hermanos para que puedan avanzar en sus vidas.



AGRADECIMIENTOS

Agradecer a mi madre que, aunque no comprendié mi decisién de emprender este
proyecto en un inicio, muy dentro de su corazon sabe que fue lo correcto. A mi padre, mi abuela

y ami tio dondequiera que se encuentren, sé que estan orgullosos de mi.

Quiero agradecer a la persona que mas quiero en este mundo, quién creyé en mi en todo
momento, Enrique Alvarez, muchas gracias por todo el apoyo emocional e incondicional. Gracias
por toda la paciencia que me tuviste en momentos dificiles, eres lo mejor que me ha pasado en la

vida.

Agradezco al sefior Mario Rocafort por haberme dado la oportunidad y confianza de

realizar mi proyecto de tesis en su empresa.

Muy agradecida con mi tutora por haberme guiado en el desarrollo de mi proyecto.
Asimismo, agradezco al sefior Francisco Peralta por la disposicién incondicional a través del
desarrollo de la investigacion y por haberme ensefiado tanto sobre el cultivo de la papaya.

Agradezco infinitamente a todos los que me apoyaron y aconsejaron.

iA todos, gracias!



11

RESUMEN EJECUTIVO

El presente proyecto consiste en el disefio de una distribucidn de planta y procesos para
una empresa que desea comercializar un hibrido de papaya llamado Pococi, el cual se creé en
1999 por la Estacion Experimental Agricola Fabio Baudrit Moreno (EEAFBM) y el Instituto
Nacional de Innovacion y Transferencia en Tecnologica (INTA). Esta variedad de papaya es de
excelente calidad debido a su sabor y homogeneidad genética, ademds tiene mucha salida

comercial en el mercado nacional e internacional.

Para el desarrollo de la investigacidn en primer lugar, se realizo un analisis de la situacion
actual de la empresa con el fin de conocer la capacidad de produccion de la plantacion, el ciclo
productivo de la papaya, la frecuencia de cosecha, el proceso de empacado. Asimismo, indagar

acerca de los requisitos legales y normativos para operar en el pais

Con los elementos anteriormente mencionados, se procedié a desarrollar el disefio de la
distribucion de la planta, para lo cual se utilizaron dos metodologias. La primera que se aplicé fue
el SLP, con la cual se disefiaron tres propuestas de distribucion, considerando todos los factores y
principios para una apropiada distribucion. Seguidamente, con el disefio de las propuestas
generadas, se evalud y eligi6 la que mas se adaptara a las condiciones de la empresa. La segunda
que se emple6 fue la metodologia CRAFT, la cual tom6 como base la distribucién obtenida del
SLP con el fin de validar la propuesta, el resultado obtenido fue que se logré aprovechar el

espacio en 57,57 nt.

Finalmente, después de disefiar la distribucion de planta y procesos, y de considerar todas
las variables que se requieren para operar, se concluye que el proyecto es viable en cualquiera de

los dos escenarios planteados, con una rentabilidad de 84 y 92%, respectivamente.
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CAPITULO | INTRODUCCION

La presente investigacion se desarrolld en la empresa Agropecuaria Rio Balsar de Osa
S.A., la cual consiste en disefiar una planta empacadora para comercializar la variedad hibrida de
papaya Pococi. Para el desarrollo del trabajo investigativo, se mapeara la ubicacion dentro del
terreno actual y la distribucion de la planta que existe, con el objetivo de lograr una organizacién

fisica de los factores que participaran en el proceso productivo y empacado.

Para el desarrollo de la distribucion de la nave, se emplearan dos metodologias, en primer
lugar, la metodologia cualitativa SLP, la cual consiste en planear y organizar todos los elementos
y principios requeridos para brindar la mejor opcion de distribucion. En segundo lugar, se
utilizara la metodologia cuantitativa CRAFT, que permite reducir distancias en relacion con el
flujo del producto y el costo de manejo, asociado con el resultado final que arroje el método SLP

con el fin de compararlo y optimizarlo.

Una vez determinada la planta, se procedera a disefiar los procesos desde el cuidado del
cultivo de la papaya hasta que se le entrega al cliente, en los que se considerara todos los recursos

requeridos para un adecuado funcionamiento y aprovechamiento de la planta.

Se parte del hecho de que el proyecto es viable debido a que el producto que se va a
comercializar es cotizado tanto para el mercado nacional como el internacional, ademas se tiene
un mercado cautivo porque existe la posibilidad de un contrato y para efectos del proyecto se

enfocard en el nicho nacional.

La importancia del trabajo investigativo consiste en mejorar el disefio del proceso de
empacado actual mediante el disefio de la distribucion de la planta y procesos para
comercializacion a distintos mercados. Ademas, se tendrd un impacto en el aspecto econémico y
social, ayudando a generar empleos y creando movimiento econémico de la zona. La linea de
investigacion utilizada que sigue el proyecto corresponde al disefio, desarrollo y mejoramiento de

procesos.
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Para el desarrollo del proyecto se organiza la informacién en seis capitulos que se detallan

a continuacion:

El capitulo | estd conformado por los aspectos estructurales en los que se realiza una
descripcion del estudio, se define el problema, los objetivos, la justificacion, los antecedentes y
las proyecciones. En el capitulo Il se presenta el marco tedrico, que contiene la literatura técnica

y los conceptos requeridos que fundamentan la investigacion.

En el capitulo 1l se encuentra el marco metodologico, el cual describe la(s)
metodologia(as) por utilizar y se define el enfoque de la investigacion, su alcance, disefio,
muestra de la investigacion, las variables o unidades de analisis, los instrumentos de recoleccién
de la informacion, procesamiento de datos, el método de analisis y el cronograma de actividades,

el cual ayuda a planificar el tiempo para cada actividad.

El capitulo IV corresponde la situacion actual, en la que se emplean los conceptos y
herramientas de ingenieria industrial, las cuales se exponen en el marco tedrico y que se aplicaran
de acuerdo con la(s) metodologia(as) que se describen en el marco metodoldgico. En el capitulo
V se exponen las conclusiones y recomendaciones, las cuales estdn relacionadas con el

planteamiento del problema, los objetivos y a las proyecciones del proyecto.

En el capitulo VI se propone el emplazamiento y la distribucion seleccionada del
resultado de las metodologias aplicadas, con el respectivo disefio de procesos propuesto, también
se realiza un plan de implementacion y la evaluacion econdmica. Finalmente, se hace referencia a

la bibliografia utilizada.
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Generalidades de la empresa

Resefa histdrica de la empresa

El duefio tiene seis afios de haber comprado la finca, el negocio de la siembra lo empezé

en el afio 2015, en este periodo se sembraba yuca y flame. La siembra de papaya la empezaron
desde 2018 hasta la fecha.

Organigrama actual

Figura 1: Organigrama actual

Dueno
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Nota: Sharon Sandi Martinez

La empresa cuenta con cinco personas, el duefio que se encarga de la administracion de la
empresa; las otras tres personas se encargan de las labores de la plantacion y también de todas las
actividades del empacado de la papaya para comercializarla y distribuirla. Por Gltimo, se
encuentra el area de vigilancia del lugar, la cual cuenta con una persona que vigila la finca las
veinticuatro horas.

Localizacion y ubicacién del terreno

La empresa Agropecuaria Rio Balsar de Osa S.A. se encuentra ubicada en Cerro Negro,
en el distrito 3° Horquetas del cantdn de Sarapiqui, Heredia.
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Figura 2: Vista satelital de la localizacion y ubicacion
Heredia ‘éerro Negro, Las Hérguetas, Sarapiqui

[

|
!
\
[
1
|
|

Nota: Google Maps
Planteamiento del problema

Actualmente la empresa Agropecuaria Rio Balsar de Osa S.A. se ubica en el canton de
Sarapiqui, Heredia, donde predomina el suelo franco-arenoso con condiciones climatoldgicas
aptas para la actividad agricola “cultivo de papaya”. Ademas, la empresa dispone de un terreno
que mide 10 hectareas, 2213.65 m?’, de las cuales tiene plantadas tres de papaya Pococi, el plan de
la empresa es programar la siembra de las siete hectareas restantes con el fin de comercializar con
Hortifruti y CENADA.

Con base en esta situacién, la empresa ve la oportunidad de negocio para vender su
producto a nivel pais, para ello es necesario cumplir ciertos requisitos, en primer lugar, contar
con el mercado para proveer el producto, en segundo, tener la siembra del fruto y una planta
empacadora que se proyecte de acuerdo con la capacidad de produccion y demanda del cliente y

sus requerimientos, para lo cual debe cumplir con las normas y leyes de funcionamiento.

Es importante mencionar algunos datos en relacion con las estadisticas del area sembrada,
la produccién, exportacion y consumo interno de papaya en el pais de los ultimos afios. Segun el
Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG), la cobertura de &reas sembradas y la produccion
de papaya en el pais del afio 2014 al 2017, se detalla en la Tabla 1.
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Tabla 1: Area sembrada y produccion de papaya

Actividad agricola 2014 2015 2016 2017
Area sembrada de papaya 900 1000 1100 900
(hectareas)
Produccion de papaya
(toneladas métricas)

90.000 90.000 100.000 54.000

Nota: (Ministerio de Agricultura y Ganaderia, 2018)

Segun un informe estadistico de Promotora de Comercio Exterior (PROCOMER), las
exportaciones y el consumo interno de papaya del 2014 al 2017, se detalla en la Tabla 2:
Exportacién y consumo interno de papaya:

Tabla 2: Exportacion y consumo interno de papaya

Exportacion / Consumo
interno

Exportacion (toneladas) 4.775 2.069 3.858 3.138
Consumo interno (toneladas) 85.225 87.931 96.142 50.862

2014 2015 2016 2017

Nota: (Promotora de Comercio Exterior de Costa Rica, 2019)

Lo anterior se traduce en que el proyecto tiene mercado para incursionar, lo que a futuro

conlleva una oportunidad tanto a nivel nacional como internacional.

Considerando la oportunidad de negocio, surge la pregunta de la investigacion: ;como
mejorar el proceso de empacado de papaya Pococi en la empresa Agropecuaria Rio Balsar de Osa

S.A. mediante el disefio de una distribucion de planta y procesos?
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Objetivos
Objetivo general

Disefiar la distribucion de planta y procesos para el empacado y comercializacion de

papaya Pococi en la empresa Agropecuaria Rio Balsar de Osa S.A.
Objetivos especificos

e Describir la situacion actual de la finca y el proceso de produccién de papaya.

e Establecer el proceso de empacado para cuantificar el tiempo.

e Analizar los factores necesarios para el adecuado disefio de la planta.

e Proponer la distribucion de planta y el establecimiento de las areas funcionales.

e Controlar los procedimientos a traves de un plan de seguimiento y evaluacion.

Justificacion

El tema de investigacion surgio de la oportunidad de negocio que tiene la empresa
Agropecuaria Rio Balsar de Osa S.A. de comercializar su producto con grandes supermercados
y/o otros distribuidores. Actualmente, la empresa no cuenta con una planta para empacar el
producto, el proyecto consiste en disefiar los procesos y la distribucion de planta, para lo cual se
requiere conocer capacidad de produccion, tiempo y cantidad a proveer a los mercados, los

recursos como cantidad de personal, maquinaria, equipos, materiales y permisos para operar,

entre otros.
Los beneficios que se obtendran con la implementacion de la planta empacadora son:

e Lograr una capacidad instalada para trabajar con un mayor volumen.
e Calidad del producto por medio de procesos controlados.

e Simplificacion del esfuerzo realizado por el personal.

e Integracién de las areas y la seguridad del trabajador.

e Flexibilidad de los procesos y de la distribucion.
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Antecedentes

Oscar Alejandro Florez, Heéctor Fabio Marin y José Agener Zapata realizaron un articulo
titulado “Estudio de las préacticas de cosecha y postcosecha de la papaya (Carica papaya cv.
Maradol), en el Departamento del Huila, Colombia” de la Universidad Nacional Abierta y a
Distancia, CEAD Neiva, Grupo de Investigacion Buscando produccion, Servicio Nacional de
Aprendizaje, SENA, Colombia.

El objetivo de este estudio consiste en identificar y analizar las précticas de cosecha y
postcosecha de la papaya (Carica papaya cv. Maradol) en la calidad del fruto durante el proceso
de cultivo y comercializacion, en el experimento se consideraron los productores, transportistas,

comercializadores y consumidores, a los cuales se les realizaron encuestas y entrevistas.

Los resultados obtenidos demuestran que no existe claridad de los conceptos de limpieza
y desinsectacién, lo cual no aplica el concepto de calidad durante la cadena de suministro, es
necesario poner en practica la normativa que permita controlar las buenas practicas en la cosecha
y postcosecha para disminuir pérdidas y conservar la calidad en toda la cadena (Florez, Marin, &
Agener, 2009).

Petit Jiménez, D. Teran, Y. Rojas, B. Salinas Hernandez, R. Garcia-Robles y J. Baez
Safudo realizaron un articulo titulado “Efecto de las ceras comestibles sobre la calidad en frutos
de papaya” para la Asociacion Iberoamericana de Tecnologia Postcosecha, S.C. Hermosillo,
Meéxico. El objetivo del estudio era evaluar el efecto de la aplicacion de cera comestible sobre la
papaya, la cual se caracteriza por ser altamente susceptibles a dafios mecanicos, fisioldgicos y
microbiologicos y, por ende, lo que se valor6 fue el empleo de tecnologias para reducir el

deterioro y prolongacién de la maduracion del fruto.

Para el desarrollo del trabajo se usaron papayas “Maradol” almacenadas a temperatura
ambiente por 12 dias, el experimento se dividio en tres tratamientos “testigo (T1), cera 1l (T2)y
cera 2 (T3)”, en los cuales se selecciond un disefio completamente al azar con tres repeticiones y
el muestreo realizado fue aleatorio. Se midié diariamente la pérdida de peso, apariencia general y

dafos externos y cada tres dias el pH, solidos solubles totales y acidez titulable.
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Los resultados demostraron que el uso de ceras no causa dafios en el fruto, ademas el
patrén de los parametros de calidad (pH, solubles totales y la acidez titulable) tuvieron una
tendencia normal en la maduracion, la papaya tuvo una apariencia buena hasta los nueve dias del

almacenamiento, después presento dafos patologicos (Petit, et al., 2010).

Gerardina Umafia, Carlos Luis Loria y Juan Carlos Gomez desarrollaron el articulo
“Efecto del grado de madurez y las condiciones de almacenamiento sobre las caracteristicas
fisicoquimicas de la papaya hibrido Pococi” para la agronomia costarricense del Centro de
Investigaciones Agronomica, Estacion Experimental Agricola Fabio Baudrit Moreno y
Corporacion Agricola del Monte, respectivamente. La metodologia utilizada consiste en ensayos
para evaluar la maduracion de la papaya en dos condiciones de temperatura para el
almacenamiento, tanto en el mercado nacional 22 °C como en el europeo 14 °C, se establecieron
cuatro grados de maduracién; el primer ensayo se llevo a cabo con una temperatura de 22 °C y
85% de humedad relativa (HR), el segundo con una temperatura 14 °C y 95% de HR y luego a
22 °C y 85% HR, se evaluaron desde el primer dia del ingreso a camaras y después de cuatro dias

de la salida.

Los resultados obtenidos del almacenamiento a dos condiciones de temperatura, es que a
22 °C, la fruta presenta distintos cambios en la tasa de respiracion, color y disminucion de
firmeza, que forman parte del proceso de maduracion del fruto, mientras que la fruta almacenada
a 14 °C por efecto de la temperatura baja, se retraso el proceso de maduracion, la temperatura
para el almacenamiento en frio varia segun el cultivar y grado de maduracion. Las temperaturas
recomendadas flucttan en el rango de 10-13,5 °C, si la fruta tiene menos de 60% de amarillo y se

almacena a 10% puede presentar dafios en frio (Umafia, Loria, & Gomez, 2011).

Heidy Mejia, Maria Jimena Wilches, Marjorie Galofre y Yennys Montenegro realizaron
el articulo “Aplicacién de metodologias de distribucion de plantas para la configuracion de un
centro de distribucion” ingenieros industriales de la Universidad Autonoma del Caribe,
Barranquilla, Colombia. El objetivo de este articulo era determinar un disefio de una distribucion
para el area de almacenamiento en un centro de distribucidn para productos con caracteristicas
especiales (fisicas y quimicas), en el cual se implementd la metodologia SLP y la heuristica de
CORELAP para definir la configuracién més adecuada de acuerdo a la normatividad.
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Para la metodologia desarrollada, en primer lugar, se establecieron las familias de
productos, seguidamente se realizaron las relaciones de cada una de las familias, luego se
agruparon las referencias “codigo” en 25 subgrupos quimicos, aplicando la metodologia
CORELAP. Se determind el espacio requerido por cada familia de productos por medio de la
aplicacion del método SLP, se disefiaron alternativas para la distribucion fisica de estanterias,

tomando como base la heuristica de CORELAP.

La conclusién que se obtuvo es que las metodologias SLP y la heuristica de CORELAP
resultaron apropiadas para determinar la configuracién de la seccion de almacenamiento del
centro de distribucion y se complementan correctamente. Por su parte, con la heuristica de
CORELAP se logr6 una mejor ubicacion de las familias de productos y subgrupos a las
estanterias y un mejor flujo desde esta zona hasta el area de despacho, se recomendd la heuristica
ALDEP para comparar los resultados obtenidos y la heuristica de CRAFT para optimizar la
distribucidon obtenida. (Mejia, Wilches, Galofre, & Montenegro, 2011)

Noemi Carolina Jativa Cardenas realizo la tesis titulada “Disefio de la distribucion de la
nueva planta en la empresa Maldonado Garcia Maga™, para optar por titulo en Ingenieria en
disefio industrial en la Universidad Central del Ecuador. La metodologia desarrollada para esta
tesis es la planificacion sistematica del disefio (SLP), la cual se divide en cuatro etapas, la
primera consiste en un analisis del flujo de materiales, espacio y relaciones entre actividades, la
segunda esta relacionada con la busqueda de tres disefios propuestos para la planta y la tercera es

la seleccion de uno de esos tres disefios basados en la necesidad y objetivos de la empresa.

La conclusion de dicho estudio es que la metodologia SLP puede ser aplicada a cualquier
tipo de proceso productivo, minimizando costos y tiempo ocioso, lo cual ayuda a la optimizacién
de procesos, en este caso se logré disminuir movimientos improductivos de trasporte en dos
actividades en 56.20 y 61.25%, lo cual obtuvo un ahorro de 17.796,02 USD (Jativa, 2012).

Andrés Mauricio Paredes Rodriguez, Kelly Andrea Peldez Mejia, Vivian Lorena Chud
Pantoja, Jorge Luis Payan Quevedo y Diana Rocidé Alarcon Grisales efectuaron un articulo
nombrado “Redisefio de una planta productora de lacteos mediante la utilizacion de las
metodologias SLP, CRAFT y QAP” para el Programa de Ingenieria Industrial, Universidad
Autonoma del Caribe, Barranquilla, Colombia. El objetivo de este articulo era realizar un

redisefio de una planta de lacteos que operara bajo un sistema make to stock (hecho para
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almacenar) con un flujo de produccion continuo y con pocas referencias de producto, en el que se
disefiaran dos nuevas areas: el almacenamiento de materia prima y un cuarto de insumos para
tener un inventario de tres dias de la leche y poder responder a los cambios en la demanda o en

diversas variables del proceso.

Se utilizaron las metodologias SLP, CRAFT y QAP para optimizar el flujo de material y
personal dentro de la planta, permitiendo un aumento en la produccién y tener una flexibilidad en
las instalaciones. La metodologia SLP, en la cual se sigui6 una serie de pasos para construir una
distribucion inicial con base en el diagrama de relaciones y las superficies de cada area. Una vez
obtenida la distribucion inicial, se evaluaron las técnicas CRAFT y QAP, para reducir la distancia

recorrida por el material a través de cada una de las instalaciones de la planta.

El resultado obtenido es una mezcla entre un analisis cuantitativo y cualitativo debido a
que se logré una optima distribucion, utilizando la metodologia cuantitativa CRAFT, la cual
tomd como base el resultado obtenido del método SLP para mejorar el flujo de materiales,
personas, informacién y reduccién de costos, lo que conllevd a un aumenta de la productividad y
un excelente nivel de servicio al cliente, el flujo que se logr6 fue de 96.916 (Paredes, Pelaez,
Chud, Payan, & Alarcon, 2016).

Esther Rosario Espinoza Olivares desarroll6 la tesis titulada “Comercializacion de la
Papaya Maradol (Carica Papaya) empacada en la Parroguia de San Antonio del Cant6n Santa
Rosa, provincia de ElI Oro” para optar por el titulo de economista agropecuaria de la Universidad
Técnica de Machala, Ecuador. La metodologia empleada consistié en un diagndstico preliminar
para definir la localizacion de la planta empacadora, la poblacion y la muestra de los posibles
compradores, el tipo de investigacion, la cual estd basada en bibliografica - documental y de
campo. Con base en esta variables, se establecieron las variables de mercado (oferta y demanda,
precios y competencia), proceso de produccion (materia prima, mano obra, maquinaria y equipo,
plan de manufactura, inversion requerida, tamafio y localizacion de instalaciones, costos y gastos
de operacion, capital de trabajo, capacidad instalada y utilizada y la tecnologia), definicion de
procesos desde que se recibe la papaya hasta que se le entrega al cliente final y las variables

economicas (indice de rentabilidad y punto de equilibrio, VAN y TIR).
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Dicho estudio concluyé que la tendencia mundial hacia el consumo de papaya es cada vez
mayor cada afio, ademas las personas la consumen principalmente por mantener una dieta
equilibrada, debido a que es baja en grasa y carbohidratos, también se concluye que la definicion
de las variables oferta - demanda, precios, competencia los recursos agroecoldgicos, econémicos,
materiales y humanos, fueron determinantes para calcular el capital a invertir y demostrar que en
el primer afio con solo vende el 50%, se estaria logrando el punto de equilibrio, recuperado la
inversion en un afio (Esther, 2015).

Juan Pablo Ospina Delgado, realizé la tesis “Propuesta de una distribucion de planta para
aumentar la productividad en una empresa metalmecanica en Ate, Lima, Peru”, para optar por el
grado en bachillerato de la carrera de Ingenieria Industrial y Comercial de la Universidad San
Ignacio de Loyola en Lima, Per(. Para el desarrollo de este proyecto se utilizd la metodologia
correlacional para establecer la relacion entre las variables independientes (distribucién de planta)
y las dependientes (seguridad del trabajador y aumento de la capacidad de produccion), la
recoleccion de informacion de dichas variables, se utilizaron herramientas como STATS 2.0 para
calcular el tamafio de muestra a utilizar, una encuesta con el fin de ver la validez, confiabilidad y
el indice de correlacion de las variables, la técnica de balanceo de lineas con el fin de analizar
detalladamente las actividades secuenciales de trabajo, un diagrama de precedencia, el takt time
(célculo del tiempo de ciclo y agrupacion del nimero de estaciones), con este estudio aplicado se

obtuvo la eficiencia de la estacion de trabajo.

También, se empled la herramienta 5 S antes de empezar el estudio de la distribucion de
planta, una lista de verificacion para cada una de las areas con el fin de identificar el area mas
critica e iniciar la metodologia, un diagrama de causa - efecto para identificar todas las variables
que estaban afectando en los accidentes laborales, un diagrama de Pareto para visualizar la
reduccién de accidentes una vez implementada la metodologia 5 S y por ultimo, se elabor6 un

diagrama bimanual para identificar el tiempo muerto por recorridos innecesarios.

La conclusion obtenida de la propuesta es un aumento de la capacidad del producto en
proceso de seis a ocho productos diarios, eliminando actividades que no agregaban valor al

proceso, tiempo de procesado y un maximo aprovechamiento del espacio (Ospina, 2016).

Luis Andrés Carpio-Tirado Lazo realizé la tesis titulada “Propuesta de redistribucion de

planta para una empresa de Confeccion Textil”” para optar por el titulo profesional de la carrera de
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Economia Agropecuaria en la Universidad Catolica San Pablo, Perd. El procedimiento utilizado
estd basado en una secuencia de pasos para la recoleccién de la informacion requerida, se realizd
un analisis previo de la situacion actual, en el que se estudiaron los factores que influyen en una
distribucion. Se manejaron diversas herramientas de ingenieria para la recoleccion de datos tales
como el diagrama de operaciones del proceso (DOP), diagrama de analisis del proceso (DAP),
diagrama de recorrido, mapa de procesos, diagrama de flujo, diagrama relacional de actividades,
balance de lineas y la matriz desde - hacia.

Las conclusiones obtenidas corresponden una reduccién de los recorridos y costos en 80 y
85,96%, el tiempo de produccidn se disminuyo a 26.5 y 96.94%, ademas la capacidad de planta
se elevaria en 73.40 y 94.1% (Luis, 2016).

Estefany Débora Cubero Chavarria, realizo la tesis titulada “Planta procesadora de papaya
para la exportacion e instalaciones para Ecotour, Pococi” para optar por el titulo de Licenciatura
en Arquitectura en el Instituto Tecnoldgico de Costa Rica. El desarrollo de la metodologia
aplicada esta basado en el cumplimiento de objetivos, para lo cual se efectud un diagnéstico de la
disponibilidad de recursos, como las condiciones climatologicas, confort humano, puntos
estratégicos para la actividad turistica, estado de la finca, flujo de circulacion de espacios y la

normativa para operar.

Las conclusiones estan ligadas a tres ejes fundamentales, la tematica agroindustrial de una
propuesta arquitectonica para resaltar el trabajo del arquitecto, la necesidad del empleo en la
zona, asi como promover la cultura y la esencia del lugar y, por ultimo, el cumplimiento de las

normativas y requerimiento de la actividad agroindustrial y turisticas (Cubero, 2018).
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Proyecciones

Los logros obtenidos si el proyecto se llevara a cabo para el desarrollo de la investigacion

Se enumeran a continuacion:

e Proyectar la planta, tomando en consideracion los cambios que se presenten en la
necesidad de los clientes y el mercado en general.

e Recabar toda la informacion de campo e histdricos del pais con el objetivo de
establecer el proceso de empacado de la papaya, la cantidad de personal, la
maquinaria y el equipo.

e Simplificar y agilizar los procesos en la planta, lo cual redunda en una economia y
mejores beneficios.

e Diseflar una planta, logrando un mejor aprovechamiento del espacio, personal,
material, maquinaria y equipo.

e Establecer normas y procedimientos de trabajo y seguridad.

El alcance del proyecto consiste en disefiar la distribucion de planta, tomando en
consideracion todos los costos para su instalacion, el disefio el proceso de empacado, definicion
de las areas de la planta empacadora y la elaboracion de los procedimientos desde la cosecha

hasta que se despacha la papaya.
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CAPITULO Il MARCO TEORICO

Se define y explica en este capitulo, los principios teéricos para desarrollar el tema en
estudio de la presente investigacion, el capitulo esta divido en tres partes, la literatura sobre el
cultivo de la papaya, los conceptos y herramientas, las normativas y leyes que se emplearan para

resolver el problema planteado.
Literatura Del Cultivo De La Papaya
Historia de la papaya Pococi

Debido al interés y colaboracion conjunta entre la Estacion Experimental Agricola Fabio
Baudrit Moreno (EEAFBM) de la Universidad de Costa Rica (UCR) y la Direccion de
Investigacion del Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG), hoy el Institutito Nacional de
Innovacion y Transferencia en Tecnologia Agropecuaria (INTA), a partir de 1999 desarrollaron
el hibrido Pococi, con el fin de ayudar a mejorar la calidad de la papaya, este es el resultado de
més de seis afios de investigacion en mejoramiento genético. Es importante mencionar que, en el
afio 2001, se realizd una prueba de nueve papayas sembradas, donde el hibrido Pococi destacd
material productivo con caracteristicas de fruta mediana de 1,3 kilogramos y con brix promedio

de 11,0°, en la zona Caribe (Bogantes, Mora, Umafia, & Loria, 2013).

Los investigadores Erick Mora (EEAFBM) y Antonio Bogantes (INTA) fueron los
responsables de mejorar esta variedad que produce hembras, machos y hermafroditas, cuya fruta
cuenta con mejor sabor, caracteristicas agronémicas mejoradas y un potencial de exportacion
comprobado. (Universidad de Costa Rica [UCR], 2017)

La papaya hibrido Pococi, ha venido evolucionando en su estructura, en el afio 2017 se
publicé en pagina de la UCR que los agricultores pueden adquirir el almacigo de plantas 100%
hermafroditas, lo cual ahorra dinero en las pruebas de sexado a nivel molecular, aplicadas para
determinar si la planta es hermafrodita; sin embargo, solo aplica para clones, cuyo costo es de
1000 colones, mucho mas elevado que el de una planta Pococi normal, la cual cuesta
aproximadamente 300 colones. (Universidad de Costa Rica [UCR], 2017).
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Clasificacion de la planta

Bogantes, Mora, Umafia, & Loria (2013) establecen que “La papaya se clasifica como una
hierba gigante y no como un arbol debido a que nunca llega a producir madera. Presenta un

tronco unico sobre el cual se desarrollan sus hojas, flores y frutos”.
Fisiologia de la papaya
Respiracion

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion, (2007)

indica que:

El proceso respiratorio ocurre a expensas de las sustancias de reserva (azucares,
almidones, etc.) las que son oxidadas, con el consiguiente consumo de oxigeno
(O2) y produccion de dioxido de carbono (CO2). Adicionalmente, la respiracion
genera calor (calor vital) que al ser liberado al medio que rodea a la fruta puede

afectar al producto cosechado.

Medir el grado de respiracion de la papaya, es fundamental, ya que por medio de la
respiracion se desarrollan los procesos bioldgicos, ademas es un parametro para establecer los
requerimientos de enfriamiento, refrigeracion y ventilacion durante el manejo de la cosecha, en el
caso de la papaya el rango de respiracion es bajo (5-10 mg CO2/kg/h), lo cual esta relacionado
con factores como la especie, la variedad y el grado de maduracion, temperatura y la composicién
de gases del ambiente externo. FAO (2007)

Etileno de la papaya
La FAO (2007) define el etileno como:

(...) una sustancia natural (hormona) producida por las frutas. Aln a niveles bajos
menores que una parte por millén (ppm), el etileno es fisiolégicamente activo,
ejerciendo gran influencia sobre los procesos de maduracion y senescencia de las

frutas, influyendo de esta manera en la calidad de las mismas.

La produccion de etileno para el caso de la papaya es de 10.0 -100.0 (ml/kg/h a 20 °C),
por lo tanto, el almacenamiento refrigerado y el uso de atmdsferas con menos de 8% de O, y mas

de CO, ayudan a mantener los niveles de etileno en la etapa de postcosecha (FAO, 2007).
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Etileno como tratamiento

El etileno es utilizado en la agroindustria para la maduracion de las frutas, las condiciones
Optimas para maduracion de la papaya con etileno exdgeno son de 19 — 25 °C, 90-95% de
humedad relativa HR y 10-100 ppm de etileno, la duracién del tratamiento varia entre 24 y 72
horas, dependiendo de la fruta y su estado de madurez, ademas, es importante tener una buena
circulacion de aire en las cdmaras de maduracion para asegurar una distribucion correcta y
eliminacion de CO,. (FAO, 2007)

Comportamiento climatérico

La FAO (2007) menciona que “Las frutas se clasifican en climatéricas y no - climatéricas,
segun su patron respiratorio y de produccion de etileno durante la maduracion organoléptica o de

consumo”.

En caso de que el fruto entre en el grupo de frutas climatéricas, las cuales aumentan
marcadamente su ritmo de respiracion y produccion de etileno durante la maduracion
organoléptica, ademas, un dato importante es que estas frutas pueden ser maduradas

organolépticamente en la planta o después de cosechadas (FAO, 2007).
Maduracion

La FAO (2007) también indica que la maduracién es “El conjunto de procesos de
desarrollo y cambios observados en la fruta se conoce como maduracion”, mediante este proceso
se desarrollan caracteristicas fisico-quimicas que permiten definir distintos estados de madurez,
lo cual es relevante considerar en el proceso de postcosecha, a continuacion, se presentan los

puntos:

e Desarrollo de indices de madurez o cosecha.

e Definicidn de técnicas y frecuencia de cosecha.

e Exigencias de calidad del mercado (caracteristicas externas/composicion
interna).

e Forma de consumo del producto (natural/procesado).

e Aplicacién de técnicas adecuadas de manejo, conservacion, transporte y
comercializacion.

¢ Vida potencial util postcosecha. (FAO, 2007)
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A continuacion, se muestra la escala de maduracion de los frutos de papaya con diferentes
grados.

Figura 3: Escala de maduracion

Nota: Salazar (2012) citado por Brenes (2017)
Crecimiento de la papaya

La planta de papaya puede llegar a los dos metros de altura, normalmente no suelen pasar
de esa dimension, con respecto al tamafio de la fruta, varia entre 10-28 cm de largo (Botanical,
2019).

Etapas del cultivo
El ciclo que atraviesa el desarrollo de la papaya esta dividido en tres partes:

a) Etapa vegetativa: abarca el periodo entre la germinacion de la semilla y el inicio de la
floracion, el cual tarda de los O hasta los 2% a 3 meses (un mes de almacigo y dos de
siembra hasta la floracion).

b) Inicio de floracion hasta el inicio de la cosecha: comprende hasta los ocho meses.

c) Cosecha continua: a partir de la primera cosecha, la vida Util se puede extender, maximo,
hasta los 10-12 meses, a partir de este periodo se deberia cortar, ya que disminuye la

produccion y dificulta el manejo de la planta por su altura (Bogantes et al., 2013).

Sexo de la planta

Bogantes et al. (2013) indican que el sexo de la papaya “puede presentar tres tipos de
planta de acuerdo al sexo de sus flores: hermafroditas, femeninas y masculinas”. Las plantas
hermafroditas se identifican porque los frutos son alargados o en forma de pera, los frutos de las

plantas femeninas son de forma redonda y, por Gltimo, hace referencia a las plantas masculinas,
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las cuales se reconocen por poseer inflorescencias (flores sin ovario), deben eliminarse de las

plantaciones comerciales (Bogantes et al., 2013).
Condiciones del clima y suelo
Bogantes et al. (2013) sefialan a cerca del clima que:

Para lograr producciones comerciales de buena calidad en Costa Rica, la papaya
debe sembrarse entre los 0 y los 600 msnm, con temperaturas promedios anuales
entre 23 y 27 °C, y un régimen de precipitacion que presente buena distribucion a
través de todo el afio (...), ademas establecen que este cultivo requiere también

una alta luminosidad para alcanzar su maxima calidad gustativa.

La seleccion del terreno es un factor de vital importancia para la siembra de la
papaya. En este sentido debe enfatizarse que esta especie requiere de suelos de
texturas livianas (franco a franco arenoso), con profundidades no menores a 1,20
metros y un excelente drenaje. No tolera el encharcamiento, ain por pocas horas.
Por otra parte, la presencia de piedras en el terreno puede afectar negativamente el
anclaje, provocando el volcamiento de plantas adultas. Es deseable también una

buena o moderada fertilidad.

Las zonas con mejores condiciones agroclimaticas para el cultivo de papaya son la zona
del Pacifico Central, en zonas no ventosas y con riego de la region Chorotega. En la actualidad, la
produccion de papaya se concentra en las zonas del Caribe y Norte (Guacimo, Pococi, La
Fortuna, el Tanque de San Carlos y en el Pacifico (Parrita, Orotina y algunas zonas de la
Peninsula de Nicoya. La zona con mayor cuidado en el tema de manejo de enfermedades es la
zona Norte y Caribe, las enfermedades son las intensivas debido a la alta precipitacion (Bogantes
etal., 2013).

Clima de Sarapiqui

El clima de la zona de Sarapiqui es considerado de tipo tropical, mayormente templado
con temperaturas promedio de 26 C a 28 C. La estacion lluviosa va de octubre a enero y de mayo
a agosto, la seca va de febrero a abril y durante el mes de setiembre, las precipitaciones alcanzan
desde los 3500 a 4000 mmy la humedad relativa se encuentra entre 80 y 90% (Municipalidad de
Sarapiqui, 2018).
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Variedades de papaya
Bogantes et al. (2013) establecen gue en el pais:

(...) predomina la siembra de dos variedades criollas, conocidas como “Lucia” y
“Parritefia”. La variedad “Lucia” se caracteriza por ser relativamente heterogénea,
con un peso de fruta que oscila entre 1,5 y 2,5 Kg y una productividad
relativamente baja. La variedad “Parritefia” también es bastante heterogénea, pero
produce una fruta de mayor tamafio (2 a 3 Kg), de pulpa gruesa y mejor sabor.
También se cultivan variedades genéticamente estables. Algunas de ellas son las
variedades del grupo “Solo” (“Sunset” y “Sunrise”) desarrolladas en Hawali, las
cuales se han cultivado esporadicamente para exportacion. Dichas variedades se

caracterizan por presentar una fruta pequefia (300-600 g) de muy buen sabor.
Bogantes y Mora (2006) citados por Bogantes et al. (2013), sefialan que:

Desde el afio 2004, ha tomado importancia también la siembra del hibrido
denominado “Pococi”. Este hibrido se caracteriza por ser homogéneo y de alto
rendimiento, con una fruta de buen sabor cuyo peso que oscila entre 1y 1,5

kilogramos.
Densidad de siembra
Bogantes et al. (2013) definen la densidad de siembra como:

(...) el nimero de plantas por hectirea. Este factor depende principalmente del
diametro de la copa, la cual a su vez depende en alguna medida de la variedad (...)
Para variedades de copas mas anchas como las criollas o el hibrido “Pococi”, se
recomienda una densidad que oscila entre 1600 y 2200 plantas por hectarea,
dependiendo del sistema de siembra

Método de aplicacion del fertilizante
Bogantes y Mora (2004) citados por Bogantes et al. (2013), sefialan que:

Durante los primeros tres meses, es recomendable hacer las aplicaciones de

fertilizante granular sobre el surco mediante espeque, en el sector de la gotera que
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marcan las hojas (“zona de gotera™). Después de los tres meses, la fertilizacion se

puede continuar sobre el suelo, pero siempre sobre el area de la gotera.

Bogantes y Mora (2004) citados por Bogantes et al. (2013) mencionan acerca de los
fertilizantes que “La colocacion precisa del fertilizante permite dejar una cobertura vegetal en las

entrecalles de la plantacion, evitando con esto la erosion del suelo por lavado™.
Sistemas de siembra
Bogantes et al. (2013) explican que el sistema de siembra es:

(...) el disefio de la distribucion de las plantas en el campo. Los mas sencillos son
los de cuadro y rectdngulo, en las cuales las plantas se distribuyen en
espaciamientos de 2,5 X 2,5 m (1600 plantas por hectarea) o 2,5 X 2 m (2000
plantas por hectarea) respectivamente. Estos sistemas se utilizan cuando todas las
labores de cultivo se realizan sin la intervencion de maquinaria. Sin embargo, es
posible aumentar el nimero de plantas por area manteniendo las mismas distancias
entre plantas si se utiliza el sistema de “tresbolillo” (...) con el fin de aprovechar al

maximo el area disponible.
Procedimiento de siembra

El procedimiento de siembra de papaya conlleva una serie de pasos para lograr una

cosecha de calidad, los cuales se enumeran a continuacién:

1) Al trasplantar al campo la planta del almacigo, es importante la presencia de humedad en
el suelo.

2) Se debe realizar el hoyo para la siembra del mismo tamafio del adobe de la plantula del
almécigo.

3) Una vez realizada la siembra, se debe verificar que la base del tallo no quede enterrada,
porque puede provocar pudricion en la planta.

4) Verificar que el adobe no quede expuesto sobre el suelo, puede provocar exposicion de
raices y el volcamiento de la planta.

5) Para cada punto de siembra se deben colocar las plantulas a no menos de 30 cm para
evitar competencias entre las plantas y asegurar que el sexado previo al raleo tome todas
las plantas en iguales condiciones.
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6) No se debe sembrar las plantas muy cerca o en un solo hoyo para evitar el desarrollo
disparejo de la planta o su volcamiento.

7) Debido a que la papaya es de rapido crecimiento, por ende, se requiere nutrir desde el
inicio del trasplante la fertilizacion.

8) No colocar el fertilizante en el fondo del hueco del trasplante, ya que puede quemar las

plantulas (Bogantes et al. 2013).
Sexado y raleo
Bogantes et al. (2013) explican que el sexado y raleo como:

(...) dos acciones conjuntas que se realizan aproximadamente entre la octava y
doceava semana después del trasplante, dependiendo de la variedad y del clima,
donde menciona el proposito de estas actividades es eliminar las plantas femeninas
y seleccionar unicamente las plantas hermafroditas con un tiempo prudente ya que

si se prolonga puede afectar la floraciony la produccion.
Nutricion
Bertsch (2003) citado por Bogantes et al. (2013), sefialan que:

Una produccion estimada de 120 toneladas durante un ciclo de cultivo de 14
meses, por lo tanto, extraerd como minimo, unos 144 kg de N, 24 kg de P (0 55 kg
de P205), 252 kg de K (o 302 kg de K20), 24 kg de Mg (0 40 kg de MgO) y 36 kg
de Ca (0 50 kg de CaO).

Con estos datos de extracciones, el respectivo analisis de suelo, y la consideracion
de la eficiencia de los fertilizantes que se van a aplicar, es posible elaborar un
programa de fertilizacion para el cultivo... Siempre sera preferible consultar con
un ingeniero agrénomo para ajustar el plan de fertilizacion, con base en el analisis

de suelo especifico y las caracteristicas climaticas de la zona de siembra.
Riego

Bogantes et al. (2013) establecen que el requerimiento minimo de precipitacion para el

cultivo es:
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(...) alrededor de los 100- 150 mm de agua por mes, lo que equivale 1200-1800
mm bien distribuidos a través de todo el afo. Si la zona donde se realiza la siembra

no cumple con estos requisitos, es necesario recurrir a la practica de riego.

En el cultivo, el estrés hidrico induce a la esterilidad de las flores de las plantas

hermafroditas, lo cual afecta la producciény calidad.
Proteccion del cultivo
Control de plagas y enfermedades

Bogantes et al. (2013) establecen que el control de plagas y enfermedades “Es
indispensable por lo tanto establecer un sistema de muestreo y monitoreo semanal de las
principales plagas y enfermedades, para lo cual se requiere el entrenamiento de una persona

especifica para realizar dicha labor”.
Plagas
Avispa 0 mosca de la papaya Toxotrypana curvicauda (Tephritidae)

Saunders et al. (1998) citados por Bogantes et al. (2013), mencionan que “Esta fase larval
dura de 14 a 16 dias, y es seguida de una fase de pupa que se desarrolla en el suelo cerca de los

frutos caidos. El ciclo total de huevo a adulto dura entre 40-50 dias”.

Este proceso funciona cuando la mosca oviposita deja marcas en la papaya en un periodo
comprendido entre una y seis semanas de edad, las larvas se introducen en la cavidad del fruto
para alimentarse primero de las semillas y después de la pulpa, lo cual provoca la caida de la fruta
(Bogantes et al. 2013).

Salta Hoja Empoasca sp. (Cicadellidae)
Bogantes et al. (2013) mencionan que en esta plaga:

Los adultos y las ninfas de este insecto chupan la savia del envés de las hojas
maduras (seccion media e inferior del arbol), provocando el enrollamiento hacia
abajo de sus margenes y la aparicion de una clorosis”, este tipo de plaga aparece
generalmente en épocas secas, se menciona que es facil confundirla con una

deficiencia de potasio, por lo cual se debe realizar un estudio minucioso.
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Mosca blanca (Bemisia sp.) (Aleyrodidae)

Este tipo de plaga es comin en la zona del Caribe, pero los brotes son relativamente bajos
y no provocan dafios econdmicos significativos, solo en época de verano se producen dafios de

alto impacto en la cosecha (Bogantes et al. 2013).
Acaros

Bogantes et al. (2013) establecen que la papaya “es un cultivo susceptible al ataque de

acaros tanto en sus frutas como en sus hojas jovenes y maduras”.
Los acaros mas comunes en este tipo de cultivo son:

Arafiita roja Tetranychus urticae (Tetranychidae): para identificar este tipo de acaro en el
fruto se debe revisar las zonas del envés de la lamina foliar “bronceado” o cuando presenta telas

de arafias roja, también puede ser de color blancuzco.

Acaro blanco Polyphagotarsonemus latus (Tarsonemidae): la manera de reconocerlo es
por los brotes apicales tiernos de la papaya, decoloracion del apice y una deformacion de las
hojas jovenes, por parte el Eotetranychus lewisi (Tetranychidae) también puede producir un

sintoma parecido, para el control se recomienda emplear azufrados.

Acaro plano Brevipalpus spp. (Tenuipalpidae): se presenta cuando el fruto esta en estado
intermedio de desarrollo, se reconoce por una mancha de color grisaceo o café, en este caso
también se puede usar productos azufrados, aunque la aplicacién es recomendable no hacerla

cuando hay alta temperatura (Bogantes et al. 2013).
Enfermedades
Las principales enfermedades que se presentan en la papaya son las siguientes:

Antracnosis o sarna de la papaya (Colletotrichum gloeosporioides): es la enfermedad mas
importante en la cosecha, sus sintomas se muestran luego de cosechada y la infeccion se propaga
en el campo, las lesiones que presenta son redondas, hundidas color anaranjado, “mancha

chocolate” y la antracnosis “pueden ser invadidas por otros hongos saprofitos”.

Marchitez o muerte de la planta (Phytophthora palmivora, Phytophthora capsici): se

presenta en la papaya sembrada en suelos arcillosos con mal drenaje y en condiciones de alta
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precipitacion, bajo las cuales se favorece el ataque a las raices de la planta. Las primeras sefiales

son: pobre crecimiento, caida temprana de hojas, muerte de las raices absorbentes, entre otros.

Hongo de agua en fruta (Phytophthora palmivora, Phytophthora capsici): este hongo
provoca lesiones en el fruto en épocas de precipitacion alta, lo cual puede generar pérdidas del

100% de la cosecha, los sintomas son manchas circulares “apariencia acuosa”.

Bunchy top o tiro al blanco (asociado a Rickettsia): se produce por una bacteria, la cual es
transmitida por un saltahojas (Empoasca papayae) de tres milimetros que chupan la savia del
envés de hojas, se observa en las zonas del Norte y el Caribe, algunos de los sintomas son la
aparicion de un moteado verde oscuro en los peciolos y peddnculos de las hojas y flores, necrosis

de los bordes de las hojas tiernas y puede provocar la muerte.

Puntos plateados del follaje (Corynespora spp): se presenta en las hojas como una serie de

puntos pequefios color blanco amarillo, normalmente se da en condiciones himedas.

Mancha negra (Asperisporium caricae): cuando no se tiene un adecuado manejo de la
plantacion, se afecta la apariencia del fruto, los sintomas son manchas “color café oscuro, forma

irregular, borde grisaceo morado y aceitoso y el tamafio pequefio (0,5-1cm de diametro).

Mancha café (Cercospora papayae): en primer lugar, se manifiesta en la papaya verde
como una mancha café oscura y redonda, cuando madura la lesion aumenta de tamafio y se hunde

en el centro, se da en condiciones de mucha humedad.

Mancha papelosa de hoja y pudricién peduncular de fruto (Mycosphaerella spp., estado
imperfecto Phoma carica-papayae): las lesiones de esta enfermedad con de color café y de textura
papelosa color amarillo alrededor de la hoja, estos dafios no afectan el cultivo, pero si es sometida

amucho estrés, la enfermedad aumenta (Bogantes et al. 2013).
Problemas patoldgicos en la etapa postcosecha

Los principales hongos que se presentan en esta etapa la antracnosis (C. gloeosporioides),
la cual infecta la fruta en el campo, también se puede desarrollar durante el transporte, estando en

el supermercado y en el consumidor final (Bogantes et al. 2013).
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Bogantes et al. (2013) indican que:

El “hongo de agua” (Phytophthora spp) afecta a pesar de haber realizado una
correcta seleccién de papaya, este hongo puede manifestarse a los dos o tres dias
de la cosecha, por lo que tiene gran potencial de ser un factor de rechazo de fruta
exportada que aparentemente se empacd en buen estado. La unica forma de
prevenir estas enfermedades, es el adecuado seguimiento y control en el campo
mediante una buena nutricion y drenajes, eliminar hojas viejas y la aplicacion

regular de fungicidas.
Manejo de malezas
La papaya es muy susceptible a la maleza segun indican Bogantes et al. (2013):

Los primeros cinco meses son los mas criticos desde el punto de vista de
competencia, luego de lo cual, la sombra dentro de la plantacion limita el
crecimiento de las malezas y hace mas facil su control. Durante los primeros 2-3

meses, es recomendable limpiar la rodaja de las plantas en forma manual.
Cantidad de residuos maximos permitidos en la papaya

La variable cantidad de residuos maximos permitidos o MRL, por sus siglas en inglés,
esta regida por el mercado meta, cada pais establece las listas de los plaguicidas permitidos y sus
niveles de residuos, ademas, estas listas se encuentran en constante revision (Bogantes et al.
2013).

Bogantes et al. (2013) sefialan que:

La papaya es muy sensible a una gran cantidad de plaguicidas y coadyuvantes. Las
manifestaciones de fitotoxicidad pueden variar desde quemas temporales al follaje,
hasta manchas en frutas que impiden su exportacion. Por lo tanto, es importante
adquirir experiencia sobre cuales pueden utilizarse y dosificarlos muy

cuidadosamente.
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Proceso de postcosecha

Bogantes et al. (2013) indican que el proceso de postcosecha es “El manejo postcosecha

abarca una serie de actividades que se le realizan a la fruta desde que se cosecha hasta que esta

llega al cliente o consumidor, con el objetivo de mantener la calidad y disminuir las perdidas”.

Cosecha

FAO (2007) establece que los “objetivos de la cosecha consisten en recoger el producto

del campo, con un nivel adecuado de madurez, con un minimo de dafio y pérdida, a la brevedad

posible y con un minimo de costo”.

Se recomienda efectuar la cosecha temprano en la mafana para aprovechar la baja

temperatura y alta humedad relativa del ambiente que favorecen la conservacion del producto

(FAO, 2007).

Aspectos por considerar para el manejo de la cosecha:

Buena planificacion de la produccion.

Comunicacion [sic] continua con los compradores.

Disponibilidad de mano de obra calificada.

Adopcion de métodos adecuados de cosecha.

Minimizar el tamafio de la planta por medio de la densidad de plantacion,
técnicas de poda y seleccion de cultivares.

Equipos, herramientas adecuadas e instrucciones claras.

Limpieza y desinfeccion de los espacios, materiales, herramientas y
equipos.

Una vez cosechada la papaya, debe colocarse bajo sombra.

El traslado a la planta debe hacerse a la brevedad posible. (FAO, 2007)

Determinacion de la cosecha

La determinacion de la cosecha esta definida por el nimero de “franja, pinta o raya de

maduracién”, la cual empieza entre los dias 130 y 150 aproximadamente después de la floracion,

normalmente, la cosecha se realiza dos veces a la semana y se obtiene entre una y dos frutas por

planta (Bogantes et al. 2013).



61

Cuidados de la cosecha

El proceso de produccion de la papaya es importante, el mantenimiento de los
plaguicidas, fungicidas y los nutrientes que se aporten; sin embargo, no valen de nada sino se
brinda un adecuado manejo de la cosecha, el cual se debe establecer dos veces a la semana de
forma manual. El proceso para cortar el fruto en primer lugar es rotar y tirar suavemente, si la
planta esta muy alta es recomendarle usar escaleras, la fruta no debe caer al suelo o golpearse
porque puede provocar el ingreso de organismos (Bogantes et al. 2013).

Proceso de seleccién

Este proceso es clave para evitar reprocesos, gastos por traslado y contaminacién de otros
productos en la planta empacadora, el objetivo es lograr que la seleccion se ejecute en el campo,

segun apunta Bogantes en la guia para la produccion de papaya en el pais:

Es sumamente importante realizar una buena seleccion de las frutas en campo, con
el fin de evitar el traslado a la empacadora de aquellas que no califican. No se debe
empacar papaya inmadura o muy madura, con deformaciones, golpes, heridas, con
manchas de latex o de cualquier otra naturaleza, asi como con lesiones causadas

por hongos o insectos. (Bogantes et al. 2013)
Condiciones de almacenamiento

El principal objetivo del almacenamiento de la papaya es reducir la velocidad de
respiracion y la multiplicacion de organismos patdgenos “hongos™, lo cual retrasa la maduracion

y el dafio del producto (Bogantes et al. 2013).

El avance de maduracion de papaya hibrido Pococi cosechado con una a dos franjas de
maduracién puede ser almacenada como maximo tres dias, a una temperatura de 20 a 22 °C para

el mercado nacional (Bogantes et al. 2013).
Empaque

Los materiales que se requieren para el empaquetado de la papaya son cajas plasticas, las
cuales deben desinfectarse periodicamente, se requiere mangas de malla de espuma para proteger
el producto o en papel periodico blanco y almohadillas de espuma en el fondo de la caja, ademas,
para este proceso se debe seguir un protocolo con el fin de evitar dafios al fruto, se acomoda en
una en una sola capa con el extremo peduncular hacia abajo (FAO, 2017).
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La FAO (2007) menciona que deben considerarse los siguientes parametros: “Entre 10%
y 15% del area de la caja debe considerarse para orificios de ventilacion (...) se acomodan 4-9

unidades con un peso de aproximadamente 10 kg netos de fruta”. Traslado de la fruta

Al momento de trasladar la papaya, se debe tomar en consideracion que el camion debe
ser cerrado o colocar algun capon, con el fin de proteger el producto del sol, ademas, tener una

adecuada circulacion de aire (Bogantes et al. 2013).
Tratamiento de la fruta

El tratamiento de fungicidas en la papaya influye directamente en la calidad, por ende,
debe ser tratada con el “fungicida Procloraz”, si el producto va dirigido al mercado nacional para
que haya un adecuado control de la enfermedad “antracnosis”. Ademas, se debe lavar con agua
clorada a una dosis de 50 ppm y dependiendo de las normas del mercado, la fruta se puede

sumergir en agua con Procloraz a una dosis de 0,5 cc/l durante un minuto (Bogantes et al. 2013).

Polanco et al. (2009) citados por Bogantes et al. (2013) mencionan que: “Trabajos
recientes de investigacion han demostrado que el tratamiento de inmersion de la fruta en agua

caliente a 49 ° C durante 10 minutos, produce una reduccion importante de la antracnosis”.
Porcentaje de pérdida en campo

El porcentaje de pérdida generado en la plantacion y en la etapa de postcosecha es
extremadamente variable, dependiendo del manejo del productor y de la época del afio, pero
como norma general no deberia pasar de 10%; sin embargo, en épocas muy lluviosas, las

pérdidas por enfermedades pueden pasar de 30% en algunos momentos (Newcomer, 2019).
Porcentaje de papaya con bajo estandar de calidad

El porcentaje de papaya hibrido Pococi que tiene un estandar de calidad inferior, debido a
que no cumple con el rango de peso que se considera aceptable (1-1.5 kilogramos) o tiene algin
desperfecto estético para mercados exigentes; sin embargo, esta papaya puede ser comercializada

en un mercado menos exigente, el porcentaje de calidad inferior es de un 5% (Loria, 2012, p. 89).
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Rendimiento del hibrido Pococi

Se determind segin un experimento realizado en 2004 en las zonas de Guacimo y
Guapiles, para validar el rendimiento del hibrido Pococi a escala comercial, que en el area de
Guacimo fue de 95.848 y en Guapiles de 131.733 kilogramos por hectarea. El sistema de siembra
que se utilizo fue de 1.600 plantas por hectarea (Bogantes & Mora, Validacion del rendimiento

del hibrido de papaya Pococi en el Caribe de Costa Rica, 2006).
Método De Pronosticos Delphi
El método Delphi se entiende como:

Una metodologia estructurada para recolectar sistematicamente juicios de expertos
sobre un problema, procesar la informacion y a través de recursos estadisticos,
construir un acuerdo general de grupo. Permite la transformacion durante la
investigacion de las apreciaciones individuales de los expertos en un juicio

colectivo superior. (Garcia & Suarez, 2013)
Produccion

Es cualquier tipo de actividad que se dedique a la produccién y/o fabricacion de algin
bien, en esta actividad interactian elementos importantes como el capital, el recurso humano,

materiales, herramientas equipos, entre otros (Muther, 1968, p. 2).
Programacion De La Produccién

La programacion de la produccion es una variable muy importante por considerar después
de la planeacion en las empresas. Permite establecer la secuencia de las actividades involucradas
en el proceso operativo, el personal, equipo necesario, las cantidades a producir y el tiempo de

produccion (Acevedo, 2020).
Los pasos para programar la produccion son:

1. Definir la cantidad a producir.

2. Calcular los tiempos de la produccion.
3. Elaborar un diagrama de Gantt.
4

Establecer las 6rdenes de produccion. (Acevedo, 2020)
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Control De La Produccion

El control de la producciéon consiste en llevar un seguimiento y monitoreo de las
actividades operativas para verificar que se estén cumpliendo los objetivos de la empresa,

normalmente los registros ayudan a tener una trazabilidad del proceso (Acevedo, 2020).
Capacidad De Produccion

Se establece por la cantidad de produccidn o servicios que recibe, almacena y produce en
un tiempo determinado (Betancourt, 2016).

Capacidad Real

Es aquella capacidad que las empresas esperan lograr en condiciones reales de
funcionamiento, considerando las limitaciones técnicas (tiempo de preparacion, caracteristicas
del proceso y del producto, manteniendo de la maquinaria, demoras, pérdidas de material y
tiempo) y sociales (vacaciones, dias festivos, ausentismo laboral por enfermedades, entre otros),
es lo que realmente se consigue producir en un tiempo determinado (Betancourt, 2016).

Capacidad De Disefio

Cuando los recursos del proceso productivo se desempefian a su maxima eficiencia, no
existen tiempos muertos o interrupciones como averias de maquinas, operaciones de
mantenimientos, reduccidén de capacidad productiva, entre otros, estos factores son los que

impiden trabajar en las condiciones ideales que demanda esta capacidad (Betancourt, 2016).
Capacidad Instalada

Son todos los recursos que dispone una empresa para su operacion normal, cuando el
volumen de produccion es inferior a la capacidad instalada, hay desempleo de factores, por el
contrario, si el volumen se acerca a la capacidad instalada, existe pleno empleo (Betancourt,
2016).

Capacidad Utilizada

Es el aprovechamiento que le esta dando la empresa a su capacidad instalada, se calcula
mediante un coeficiente entre la capacidad real y la capacidad tedrica, es importante en el calculo

usar las mismas unidades para ambas capacidades (Betancourt, 2016).
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Indicador
El Manual para el Disefioy la Construccién de Indicadores indica que:

Un indicador es una herramienta cuantitativa o cualitativa que muestra indicios o
sefiales de una situacion, actividad o resultado; brinda una sefial relacionada con
una unica informacion, lo que no implica que esta no pueda ser reinterpretada en
otro contexto. (Consejo Nacional de Evaluacion de la Politica de Desarrollo
Social, 2013)

Los pasos para establecer un indicador son los siguientes:

Revisar la claridad del resumen narrativo.
Identificar los factores relevantes.

Establecer el objetivo de la medicion.

Plantear el nombre y la formula de calculo.
Determinar la frecuencia de medicion del indicador.

© ok~ w D P

Seleccionar los medios de verificacion. (Consejo Nacional de Evaluacion
de la Politica de Desarrollo Social, 2013)

Disefio
Segun El téermino disefio “se refiere al plan o estrategia con vida para obtener la

informacion que se desea y responder al planteamiento del problema” (Hernandez, Méndez,
Mendoza, & Cuevas, 2017) (pag. 97).

Proceso

Un proceso se define como “Conjunto de actos y tramites seguidos ante un juez o tribunal,
tendentes a dilucidar la justificacion en derecho de una determinada pretension entre partes y que
concluye por resolucion motivada” (Real Academia Espafiola, 2014).

Seguridad Industrial

Se considera un area multidisciplinaria que se encarga de localizar, minimizar, evaluar,
controlar y prevenir las causas de los riesgos, debido a que toda actividad industrial tiene peligros
inherentes que necesitan de una correcta gestion, su objetivo es salvaguardar la vida y preservar

la salud y la integridad fisica de los trabajadores a través de normas (Salgado, 2010, p. 15).



66

Segun (Salgado, 2010) la seguridad e higiene industrial se describe como:

los procedimientos, técnicas y elementos que se aplican en los centros, de trabajo,
para el reconocimiento, evaluacion y control de los agentes nocivos que
intervienen en los procesos Yy actividades de trabajo, con el objeto de establecer
medidas y acciones para la prevencion de accidentes o enfermedades de trabajo, a
fin de conservar la vida, salud e integridad fisica de los trabajadores, asi como
evitar cualquier posible deterioro al propio centro de trabajo. (p. 15)

Diagrama Analitico

Es utilizado para registrar graficamente tareas que los operarios, busca identificar los
movimientos improductivos, las distancias recorridas y el tiempo que toma, para asi poder
reducir o eliminarlos. Los simbolos utilizados son: la operacion, transporte, espera, sostenimiento

e inspeccion (Niebel, 2014).
Tolerancias O Suplementos

Son tiempos que se le agregan al normal de trabajo con el objetivo de calcular los
normales de cada tarea, durante este periodo pueden ocurrir tres interrupciones, la primera son las
interrupciones personales, la segunda es la fatiga y la Gltima son los retrasos por cambios en

materiales, algun accidente, reuniones del personal, entre otros (Niebel, 2014, p. 322).
Valoracion O Calificacion Del Ritmo

Es la valoracion que realiza el analista sobre el rendimiento de un trabajador, la cual es
subjetiva, cuando se valora el ritmo de trabajo es muy probable que el objeto del estudio sea
determinar los tiempos estandares. La escala para la valoracion es de cero cuando la actividad es
nula; cincuenta, muy lento; setenta y cinco, constante; cien, para el ritmo tipo; ciento veinte

cinco, muy répido y ciento cincuenta, excepcionalmente rapido (Niebel, 2014, p. 322).
Flujograma

Es también llamado diagrama de actividades, es una representacién grafica que permite
describir las etapas, actividades y tareas de un proceso Yy los recursos involucrados. Los pasos que

se deben sequir para la elaboracion de un flujograma se mencionan a continuacion:
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Identificar las componentes del proceso.
Seleccionar los correctos simbolos.
Ordenar la secuencia de actividades.
Hacer la conexion en actividades.

Definir el comienzo y final del proceso.
Elaborar el diagrama del proyecto.
Mejorar el diagrama. (Niebel, 2014, p. 26)

N g ~r w D E

Diagrama De Procesos

Niebel (2014) menciona que el diagrama de procesos es “la secuencia cronolégica de
todas las operaciones, inspecciones, tiempos permitidos y materiales que se utilizan en un
proceso de manufactura o de negocios, desde la llegada de la materia prima hasta el empaquetado

del producto terminado” (p. 25).
Los pasos para la elaboracion del diagrama son:

1) Colocar el titulo, nimero de parte, descripcion del proceso, método actual o propuesto,
fecha y nombre de la persona que elaboro la grafica.

2) Establecer los componentes del proceso.

3) Ordenar las actividades.

4) Seleccionar los simbolos correctos.

5) Realizar la conexion entre actividades.

6) Indicar el comienzo y el final. (Niebel, 2014, p. 25)
Mapa De Procesos

Este mapa es Util cuando una empresa quiere normalizar sus procesos, ya sea que esté
operando o0 que se vayan a implementar, permite visualizar la estructura organizacional de
manera global con el fin de detectar las deficiencias y fortalezas para la toma de decisiones. Para
lograr una estructura completa y orientada a un mismo objetivo, se dividen el funcionamiento de

la organizacion en tres procesos, los cuales son:

e Procesos estratégicos: estan relacionados con la estrategia, el establecimiento de
politicas, fijacion de objetivos, las metas, la comunicacion, el aprovisionamiento

de recursos, la calidad y el control de toda la empresa en general.
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e Procesos operativos: son los que agregan valor a la empresa, ya que estan
directamente relacionados con la satisfaccion del cliente, porque generan los
productos Yy servicios.

e Procesos de apoyo: estan relacionados con el suministro o mantenimiento de

recursos requeridos para el funcionamiento de la empresa. (ISO Tools, 2016)
Diagrama SIPOC

Es una herramienta que permite hacer una diagramacion de los principales componentes
que interactdan en la cadena de suministros desde los proveedores hasta el cliente final, para ello
es necesario definir y establecer los elementos que participan en el proceso como los procesos,

proveedores, entradas y salidas y los clientes (Asociacion Espafiola para la Calidad, 2019).
Cadena De Valor

Es una técnica de ventaja competitiva que abarca todas las actividades que se necesitan
para que un producto o servicio se lleve a cabo desde que se fabrica hasta que se le entrega al

cliente final. La cadena de valor esta dividida en tres etapas basicas, las cuales son:

e Actividades primarias: estdn relacionadas con el desarrollo del producto, la
produccion, la logistica de entrada y salida, la comercializacion y postventa.

e Actividades de soporte: son las encargadas de la parte administrativa de la compra
de bienes y servicios, desarrollo tecnoldgico, recursos humanos y de la
infraestructura empresarial.

e Margen: es la diferencia el valor total y los costos totales incurridos por la empresa

para desempefiar las actividades generadoras de valor. (Belloso, 2006)
Metodologia Sistematic Layout Planning SLP

La metodologia SLP permite planear y organizar proyectos de distribucion de planta
nueva o existente, en la que se sigue una serie de pasos con el fin de brindar la mejor opcién de

disefio de planta, evaluando todos los elementos que interactian (academia.edu, 2019).
Fases de la preparacion del planteamiento

El elaborar un planteamiento permite al investigador realizar un diagnéstico de la

situacion actual con el objetivo de preparar el disefio de la distribucidn de planta con base en la
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estrategia de la empresa y sus necesidades, lo cual beneficiara a la organizacion en el desarrollo y

finalizacion del proyecto en tiempo, dinero y esfuerzo (Muther, 1968, p. 1).

Fase 1. Emplazamiento del planteamiento a efectuar: parte del estudio para justificar si la

ubicacion o distribucion actual es la adecuada y si es si es necesario trasladarse a otro sitio.

Fase 2. Planteamiento general: la disposicion del espacio global para realizar los posibles
cambios en la etapa de planeacion es la base para el desarrollo de la planta, ademas de

contemplar el flujo y los recursos involucrados.

Fase 3. Planeamiento detallado: con la decision tomada en la etapa de planeacion del
emplazamiento, se realiza la eleccion de la ubicacion de la maquinaria y equipo, y se representa

con dibujos 0 maquetas.

Fase 4. Instalacion: en esta fase se prepara la instalacion y se obtiene la aprobacion de la
alta direccién para los traslados del equipo y maquinaria planeados en la tercera fase y demas
recursos que se haya previsto mover. (Muther, 1968, p. 1)

Procedimiento del SLP

Se contemplan en la planeaciéon cinco elementos: el producto, cantidad, recorridos,
servicios auxiliares y el tiempo, los cuales son la base para el disefio y eleccién de una adecuada
distribucion (Muther, 1968, p. 40).

Los elementos para el desarrollo de la metodologia se muestran a continuacion:
Analisis productos — cantidades P-Q.

El primer paso a seguir para la elaboracion de la distribucidn de planta es el analisis P-Q,
es la guia para conocer que se va producir y en qué cantidad, debido a que el analisis de los
graficos indica qué tipo de distribucion ejecutar. Por ejemplo, si la empresa produce un alto
volumen, su produccién serd en cadena o por producto, por el contrario, si la produccion es de

bajo volumen, la elaboracion se basa en el proceso y no en el producto (Muther, 1968, p. 41).

Los pasos para elaborar el analisis P-Q segin Muther (1968) se enumeran de la siguiente

manera:

1) Clasificar todos los productos (piezas, materiales u otros segun los casos) en

grupos de caracteristicas semejantes.
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3)

4)

5)

6)
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Hallar las tendencias de las principales caracteristicas de los grupos de
productos y proyectarlas cara al futuro. Volverlas a clasificar si es necesario.
Definir una cantidad anual (0o mensual) prevista para la produccion de cada
articulo o variedad prevista dentro de cada grupo de productos.

Ordenar, dentro de cada grupo u ordenar los grupos, en orden decreciente de
cantidades.

Trazar un grafico a escala conveniente, con las P en abscisas y las 0 en
ordenadas, indicando verticalmente las cantidades correspondientes a los
articulos o grupos de productos respectivos. Unir los puntos para obtener el
gréfico.

Estudiar estos analisis para las ldgicas divisiones o combinaciones de

actividades, zonas o funciones. (p. 50)

Analisis del recorrido de los productos

Un analisis de recorrido implica determinar la secuencia y la cantidad de los movimientos

de los productos que se transportan desde su inicio hasta su salida, considerando la cantidad-

productos-recorridos de produccién. El principal objetivo de un recorrido es que los productos no

tengan retrocesos, la informacién arrojada en el diagrama de recorrido, brinda la base para el

analisis del recorrido de los productos, pero debe ser cuestionada utilizando los 5 Porqués
(Muther, 1968, p. 53).

Para la realizacion del diagrama de recorrido al igual que en el analisis P-Q con las

graficas para determinar el tipo de distribucion, existen segun Muther (1968) distintos meétodos

de analisis, los cuales son:

1)

2)

3)

Si se trata de uno solo o de algunos productos o articulos estandarizados, debe
utilizarse el diagrama de recorrido sencillo.

Si se trata de varios productos o articulos, debe utilizarse el diagrama de
recorrido multiproductos.

Si se trata de muchos productos o articulos:

deben reagruparse logicamente y actuar como en los casos anteriores, 1 6 2.
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b) seleccionar luego las muestras de productos o articulos y actuar como en los
casos anteriores, 1 6 2. Si se trata de un gran nimero de productos variados,

debe utilizarse la tabla matricial. (p. 53)

Diagrama de recorrido sencillo.

Se requiere para hacer este diagrama, tres variables el tipo de producto, la secuencia del
proceso Y la cantidad, su realizacion comienza por el mayor nimero de operaciones por el lado

izquierdo, donde se indica el tiempo y a la derecha el proceso ejecutado (Muther, 1968, p. 53).

Diagrama de recorrido multiproductos.

Cuando en el proceso se procesan o elaboraban mas de seis productos, se usa el diagrama
multi producto, para la preparacion es muy sencillo, se colocan todas las operaciones al lado
izquierdo y en la parte superior se escribe los productos, luego se van relacionando de acuerdo
con la secuencia del recorrido de operacion, el objetivo es mermar la cantidad de reprocesos
(Muther, 1968, p. 59).

Andlisis relaciones entre las actividades.

Se establece con el analisis del producto P-Q y S, el tipo y la intensidad de las relaciones
entre las actividades, los servicios auxiliares, herramientas, método, material, areas, personal,
equipo y maquinaria, entre otros. La forma de representar estas relaciones es por medio de la
tabla relacional, en la cual se plasman las necesidades de proximidad entre las actividades,

departamentos o areas (Muther, 1968, p. 70).

El procedimiento para establecer la tabla relacional segun Muther (1968) se enumera de la

siguiente manera:

1. Se puede utilizar un diagrama del recorrido y la tabla de relaciones por
separado o bien, combinarlas, en la practica se realiza por separado. De esta
manera se trascribe el diagrama del recorrido a la tabla de relacionales.

2. Si la empresa esta orientada solo a operaciones, se realiza solo el diagrama de
recorridos, por el contrario, si tiene servicios auxiliares se elabora la tabla

relacional.
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3. Cuando no hay recorrido, no hay necesidad de emplear el diagrama de
recorridos, las actividades quedan ligadas por la tabla relacional. Este tipo de
casos se presenta normalmente en “oficinas o servicios”.

4. El primer paso para establecer la tabla es identificar las actividades y
numerarlas en el documento.

5. Agrupar las actividades que sean parecidas o que dependan de una misma
direccion, lo cual facilita la lectura del gréfico, el limite de las cifras es entre

“cuarenta o cincuenta”. (pp. 75-77)
Diagrama relacional de recorridos y/o actividades.

Se toma como base para realizar este diagrama, los datos recolectados en la tabla de
relaciones o el analisis de recorrido o la combinacion de ambos, el objetivo es presentar los datos

de forma gréafica para mejorar la comprension de las proximidades (Muther, 1968, p. 6).

Diagramar.

Se construye con base en la informacidn de la tabla relacional, en la que se empieza con la
actividad méas relevante hasta el menos importante, los puntos esenciales para el trazado del

diagrama son:

Un conjunto adecuado y sencillo de simbolos para identificar cualquier
actividad (zona o equipo industrial). Un método cualquiera que permita indicar
la proximidad relativa de las actividades y/o la direccidon y la intensidad

relativa del recorrido de los productos. (p. 6)

Una vez trazados los puntos de cada actividad, se afiade el recorrido de los productos, asi
como los servicios anexos y otros elementos, si, por el contrario, el trazado del recorrido se
realiza sin los servicios, se toman dos caminos, continuar con la secuencia del recorrido o por los
departamentos o actividades de mas intensidad, ““la intensidad total es la suma del recorrido en las
dos direcciones” (Muther, 1968, p.6).

Trazado del diagrama de recorridos.

El diagrama de espacios en este punto esta trazado, pero siempre se debe realizar mejoras
conforme se va agregando informacion, no se debe cargar de mucha informacion el diagrama,

porque puede dificultar su compresion e interpretacion (Muther, 1968, p.88).
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Muther (1968) sefiala que, si se tienen varios productos o clases de productos, las dos

maneras de realizarlos son:

a) Puede establecerse varios diagramas, uno para cada producto o cada grupo de productos.

b) Puede establecerse un solo diagrama utilizando distintos colores, letras o nimeros para

representar los diferentes productos. (p. 88)

Trazado del diagrama relacional de actividades.

Si por alguna razon el trazado de recorridos no funciona, se puede optar por la opcion del

diagrama de actividades que estd basado en unas normas de trazado que resultan visualmente mas

facil de comprender e interpretar, ademas, su realizacion es mas sencilla en la proximidad de las
actividades (Muther, 1968).

Procedimiento de trazado.

Muther (1968) menciona que los pasos a seguir para el trazado de los diagramas relacionales

son:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

Identificar, por medio de nombre y nimero, las actividades por incluir en el
diagrama.

|Codificarlas aplicando las normas, para poder estar directamente en la misma
tabla relacional. Graduar las intensidades de recorrido, utilizando la
nomenclatura A-U (si no se ha efectuado ya al establecer la tabla).

Establecer a continuacion las relaciones A (Rojo - 4 lineas), a titulo de ensayo.

Ajustar y afadir luego las E (Amarillo-Naranja - 3 lineas). Este sera el segundo
ensayo.

Afadir ahora todas las X (Negro - 3). Ajustar y afadir luego las | (Verde 2
lineas) y continuar afiadiendo, ajustando y perfeccionando tanto como sea
preciso.

Afadir las X (Pardo - 1) juntamente con las relaciones 0 (Azul - 1 linea). Pasar
en limpio y comprobar el diagrama teérico final.

Este serd el punto de partida del planteamiento en cuanto se le incluyan los

espacios y los factores influyentes. (p. 96)
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Determinacién de los espacios.

La determinacion de espacios es fundamental para conocer el espacio que quiere la
maquinaria y equipo, y los recursos en general, el calculo se ejecuta después de tener el analisis
p-g, no necesariamente esperar hasta tener el diagrama de recurridos y relacional, aunque lo
recomendable es tenerlos. Las cinco maneras fundamentales para determinar las necesidades de

espacios son:

Determinacion de los espacios por el calculo: se toma cada elemento (&reas ocupadas por
maquina, personal, herramientas, equipos, entre otros) que daran la superficie total ocupada, el
calculo del nimero de maquinas y piezas requeridas, se necesita el nimero de maquinas y piezas,
los tiempos productivos por pieza, el nimero de piezas producidas al afio, los tiempos previstos
para la puesta en marcha, la distribucion, etc., este método de calculo se usa en el area de
produccion (Muther, 1968).

Célculo de superficies

La determinacion del espacio es un factor importante en las distribuciones de la planta, el
primer paso para definirlo, es conocer las dimensiones de los elementos requeridos para operar.
Para cada elemento por distribuir se requiere calcular tres superficies parciales “superficie

estatica, la superficie de gravitacion y la superficie de evolucion o movimientos” (Salazar, 2019).

e Superficie estatica (Ss): corresponde a la superficie en metros cuadrados, se
calcula al multiplicar el largo por ancho del elemento.

e Superficie de gravitacion (Sg): corresponde a la superficie en metros cubicos, se
calcula al multiplicar los metros cuadrados por la altura que requieren los
elementos para operar.

e Superficie de evaluacion (Se): es una holgura de espacio entre los puestos de
trabajo para los movimientos de las personas, se calcula multiplicando la
superficie estatica (Ss) y la superficie de gravitacion (Sg) por un coeficiente (K).

e Superficie total: es la suma de las tres superficies. (Salazar, 2019)

Se utilizaran los siguientes coeficientes para la planta empacadora:
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Tabla 3: Coeficientes segun la industria

Razén de la empresa Coeficiente K
Gran industria alimentaria 0,05 -0,15
Trabajo en cadena, transporte mecanico 0,10 -0,25
Textil- Hilado 0,05 -0,25
Textil- Tejido 0,05 -0,25
Relojeria, Joyeria 0,75-1,00
Industria mecéanica pequefia 1,50 -2,00
Industria mecénica 2,00 -3,00

Nota: (Salazar, 2019)
Diagrama relacional de espacios.

Se procede a realizar al diagrama relacional, con base en la informacién de las relaciones
entre el recorrido y las actividades, y establecidos los espacios para cada actividad, en los que se

colocan simbolos que nombran la actividad por ejecutar (Muther, 1968, p. 119).
Adaptacion del diagrama.

El diagrama relacional de espacios es la base para el desarrollo de alternativas de
planteamientos de las distintas distribuciones, se debe adaptar, modificar, integrar y fusionar los
“Factores de Influencia” como los almacenes, los datos, procesos de trabajo y de control, entre

otros, el tiempo de adaptacion esta en funcion de estos factores (Muther, 1968, p. 133).
Eleccién del planteamiento.

Se elegira con los proyectos desarrollados, solo uno y, por ende, se evaluaran las
propuestas con el fin de definir cudl proyecto brinda mejores resultados, los métodos mas
utilizados para hacer las evaluaciones segin Muther (1968) son:

Comparacion de las ventajas y de los inconvenientes: consiste en enumerar una serie de
columnas las ventajas y las desventajas con una ponderacion, es el método de mayor apreciacion,

pero el menos preciso.

Analisis de los factores o criterios: se evaluan las alternativas de distribucion con relacién
a factores previamente definidos y ponderados segun su importancia, la escala por usar varia de
1-10 o 1-100 puntos.

Comparacion de los costos y justificacion: este método es el mas favorable debido a que

evalua las alternativas con base en los costos. pp. 150-155
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Distribucion De Planta
Muther (1970) indica que una distribucion de planta es:

La distribucion en planta implica la ordenacion fisica de los elementos industriales
(...) Cuando usamos el término distribucion en planta, aludimos, a veces, a la
disposicion fisica ya existente; otras veces, a una nueva distribucion proyectada; v,
a menudo, nos referimos al &rea de estudio o al trabajo de realizar una distribucion

en planta. (p. 1)
Niebel (2014) establece que una distribucion de planta debe cumplir:

El objetivo principal de una distribucion eficaz de una planta consiste en
desarrollar un sistema de produccion que permite la fabricacion de numero
deseado de productos con la calidad que se requiere y a bajo costo. La distribucion
fisica constituye un elemento importante de todo el sistema de produccién que
incluye tarjetas de operacion, control de inventarios, manejo de materiales,

programacion, enrutamiento y despacho. (pp. 84-85)

Para lograr una ordenacion de las areas de trabajo y del equipo, la cual sea menos costosa,

segura y satisfactoria para el colaborador, Muther (1970) sefiala que:

(...) debemos ordenar: productores, materiales y maquinas, y los servicios
auxiliares (mantenimiento, transporte, etc.) de modo que sea posible fabricar el
producto a un coste suficientemente reducido para poder venderlo con un buen

margen de beneficio en un mercado de competencia.

Las ventajas de una adecuada distribucion estan relacionadas a la disminucion de costos

de produccion, los cuales son resultado de los siguientes puntos:

1) Reduccion del riesgo para la salud y aumento de la seguridad de los
trabajadores

2) Elevacion de la moral y la satisfaccion del obrero

3) Incremento de la produccién

4) Disminucion de los retrasos en la produccion

5) Ahorro de éarea ocupada (areas de produccién, de almacenamiento y de

servicio)
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6) Reduccién del manejo de materiales

7) Una mayor utilizacion de la maquinaria, de la mano de obra y/o de los
servicios

8) Reduccion del material en proceso

9) Acortamiento del tiempo de fabricacion

10) Reduccion del trabajo administrativo y del trabajo indirecto en general

11) Logro de una supervision mas facil y mejor

12) Disminucion de la congestion y confusién (pp. 15-18)
Principios basicos de la distribucion en planta

Se debe considerar los siguientes principios para alcanzar una eficiente distribucion de

planta de acuerdo con Muther:

e Principio de la integracion de conjunto: se refiere a la integracion de todos los
elementos que interactian en los procesos de una empresa con el objeto de que
funcionen como una sola unidad.

e Principio de la minima distancia recorrida: su objetivo es que el material, producto
y personal recorran la minima distancia, empleando equipo especializado o
colocando operaciones de manera sucesiva con otras.

e Principios del flujo de materiales: este principio enfatiza en que haya un flujo
constante del material, que no haya interrupciones ya sea que el proceso sea en
linea recta, circulo o en “U”.

e Principio del espacio cubico: el enfoque se orienta en el aprovechamiento del
espacio, tanto a nivel vertical como horizontal en sus tres direcciones.

e Principio de la satisfaccion y de la seguridad: este es uno de los principios mas
importantes debido que el personal influye directamente en la productividad, el
motivo de que estén motivados y seguros, tiene un impacto significativo en la
economia de la empresa.

e Principio de la flexibilidad: con el paso de los afios se generan cambios
tecnoldgicos que influyen en las estrategias de las organizaciones, por lo tanto,
estas deberian flexibilizarse para que sea facil adaptar con rapidez sus procesos e

impligue un impacto en la economia de la empresa. (Muther., 1970, p. 19)
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Tipos de distribucion en planta

Distribucién por posicion fija

Este tipo de distribucién se emplea cuando el material o producto permanece fijo en un
sitio, los recursos, se mueven a su alrededor. Normalmente se presenta en procesos donde se

produce una sola unidad o pocas unidades o cuando es dificil mover el material o producto, por

ejemplo: en la fabricacion de aviones, barcos, motores, entre otros (Muther, 1970, p. 24).

Las ventajas de una distribucion por posicién fija segin Muther (1970) se enumeran de la

siguiente manera:

1. Reduce el manejo de la pieza mayor (a pesar de que aumenta la cantidad de
piezas a trasladar al punto de montaje).

2. Permite que operarios altamente capacitados completen su trabajo en un punto
y hace recaer sobre un trabajador o un equipo de montaje, la responsabilidad
en cuanto a la calidad.

3. Permite cambios frecuentes en el producto o productos disefiados y en la
secuencia de operaciones. Se adapta a gran variedad de productos y a la

demanda intermitente. (p. 30)
Distribucién en cadena, en linea o por producto

Esta distribucion es utilizada cuando el material disponible, fluye en forma continua a
cada operacion, la cual estd cerca una de otra, se muestra cuando se producen volimenes altos y
el producto es estandarizado. Algunas de las ventajas y desventajas de la produccion en cadena,

Se mencionan a continuacion:
Ventajas

e Bajo costo por unidad y manejo de material.

e Supervision y facil formacion del personal.

e Alta volumen de produccion y minimo tiempo de fabricacion.
e Simplificacion de la planificacion y control de la produccion.
e Simplificacion de tareas “trabajo es especializado™.

e Inventarios reducidos.
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Desventajas

e Monotonia en las labores, “desmotivacion”.

e No existe flexibilidad en el proceso, “un cambio afecta las instalaciones”.
e Poca flexibilidad en los tiempos de fabricacion.

e Alta inversion en equipos especializados.

e Dependencia del equipo o de estacion. (Muther, 1970, p. 29)
Distribucién por proceso
Muther (1970) establece que la distribucidn por proceso:

En ella todas las operaciones del mismo proceso — o tipo de proceso — estan
agrupadas. Toda la soldadura esta en un area; todo el taladrado en otra, etc. Las
operaciones similares y el equipo estan agrupados de acuerdo con el proceso o

funcién que llevan a cabo. (p. 25)

La distribucién por proceso, se enfoca en agrupar los recursos en funcion de lo que saben
hacer, sus propias necesidades y no las de los productos, por el contrario, estos deben seguir la
ruta que le asigne el recurso, generalmente la produccion se organiza en lotes (Muther, 1970).

Las ventajas de una distribucion por proceso se enumeran de la siguiente forma:

Ventajas

e No existe dependencia del equipo o de una estacion.

e Mejor utilizarian de la maquinaria, lo que permitira reducir las inversiones.

e Se adapta a gran variedad de productos, asi como a frecuentes cambios en la
secuencia de operaciones “flexibilidad”.

e Presenta un mayor incentivo para el individuo en lo que se refiere a elevar el

nivel de su produccion.
Desventajas

e Alto inventario, lo cual se traduce en mayores costos de almacenamiento.

e Requiere mano obra calificada.

e Mayor tiempo de produccién debido a los tiempos muertos. (Muther, 1970,
p.29)
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Distribucion celular o hibrida

Es importante aprender a identificar los tipos de distribucion clasicos (por posicion fija,
proceso y cadena); sin embargo, en la practica no se presenta de esta manera, sino la combinacion
de estas distribuciones (Muther, 1970, p. 35).

La distribucion celular combina las ventajas de eficiencia de distribucién por producto y
la flexibilidad de la distribucion por proceso. El objetivo de la distribucion celular es agrupar las
méaquinas y los trabajadores para que laboren en una sucesion de operaciones para un solo

producto o varios, este concepto se deriva el termino célula (Muther, 1970).
Las ventajas y desventajas de la distribucion hibrida son las siguientes:
Ventajas

e Mejora la relacidn entre los trabajadores, debido a que trabajan en grupo.

e Aumento en la eficiencia de los trabajadores, ya que aplican la repetitividad, lo cual
resulta en un mayor aprendizaje.

e Reduccidn del inventario y de productos terminados.

e Reduccidn del costo de mano obra directa.

e Reduccién de la inversion en equipos.

Desventajas

e Aumento en los costos debido a los cambios de una distribucién por proceso o por
producto a un celular.
e Reduccién en la flexibilidad del proceso.

e Incremento de los tiempos inactivos de las maquinas, porque no se van a ocupar todo
el tiempo. (Muther, 1970)

Tipo de distribucion a adoptar

Muther (1970) indica que se empleara la distribucion por posicion fija, por proceso y por

producto cuando:
Distribucién por posicion fija
e Las operaciones de transformacion o tratamiento requieren tan solo herramientas de

mano o maquinas sencillas.
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e Se fabrique solamente una pieza o unas pocas piezas de un articulo.

e El costo del traslado de la pieza mayor del material sea elevado.

e La efectividad de la mano de obra se base en la habilidad de los trabajadores o cuando
se desee hacer recaer la responsabilidad sobre la calidad del producto en un

trabajador.
Distribucién por proceso

e La maquinaria sea muy caray dificil de mover.
e Se fabriquen diversos productos. Haya amplias variaciones en los tiempos requeridos
por las diversas operaciones.

e La demanda de productos sea intermitente o pequefia.
Distribucién por producto

e Haya gran cantidad de piezas o productos a fabricar.

e El disefio del producto esté mas o menos normalizado.

e La demanda del producto sea razonablemente estable y el equilibrio de las
operaciones y la continuidad de la circulacion de materiales puedan ser logrados sin
muchas dificultades. (pp. 35-38)

Factores de la distribucion de planta
Muther (1970) afirma en su obra que:

La distribucion en planta, ni es extremadamente simple ni es tampoco
extraordinariamente compleja; lo que requiere es: a) un conocimiento ordenado de
los diversos elementos o particularidades implicadas en una distribucion y de las
diversas consideraciones que pueden afectar a la ordenacion de aquellos, y b) un
conocimiento de los procedimientos y técnicas de como debe ser realizada una

distribucion para integrar cada uno de estos elementos. (p. 44)

Debido a lo expuesto, se hace necesario conocer minuciosamente los detalles que contiene
cada factor y la relacion entre ellos, a continuacion, se presentan los ocho grupos que influyen en

la distribucion de la planta:
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Factor material

El objetivo de toda empresa es ofrecer un producto de calidad y, por ende, este factor es el

mas importante, se involucra desde la entrada de material hasta su salida del proceso. Al

momento de disefiar procesos, se debe considerar que los recursos deben estar en alineados al

producto que vaya a producir (Muther, 1970, p. 24).

Las variables que afectan el factor material segin Muther las expone de la siguiente

manera:

Proyecto y especificaciones del producto: esta orientado a lograr que los disefios
de los productos a producir no influyen negativamente en su proceso de
fabricacion, a tener un control de los errores al momento de trasladar informacion
a hojas de especificacion, ya que ello afecta los tiempos de produccion vy, por
altimo, se debe considerar que el producto cumpla con las especificaciones.
Caracteristicas fisicas o quimicas del mismo: es importante comprender que cada
producto, pieza o material, tiene sus propias caracteristicas (tamafio, forma y
volumen, peso y caracteristicas especiales “materiales o productos delicados,
quebradizos o fréagiles) que afectan la distribucién de planta.

Cantidad y variedad de productos o materiales: la variedad y cantidad de producto
que produzca una industria va ligada a su tipo de distribucién, por ejemplo, si se
produce un alto volumen y un solo producto, la distribucion que se aplica es en
cadena; por el contrario, si se produce una gran variedad de productos se aplica la
distribucion por proceso o por posicion fija. También es necesario considerar la
cantidad de produccién de cada articulo es fundamental para conocer la inversion
en capital, si la produccion es grande, lo mas probable es que la inversion sea
significativa, por ende, se empleara una distribucion en cadena, mientras que, si la
produccidn es pequefia, la inversion es menor y su distribucion sera por proceso o
fija.

Materias o piezas componentes y la forma de combinarse unas con otras: la
secuencia u orden en que se realicen las operaciones es la base de toda
distribucidn, debido a que rige como se deben ordenar todos los departamentos
involucrados. (Muther, 1970, pp. 46-52)
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Segun Muther (1970) el término variedad “se aplica en este caso a diversidad de modelos,

estilos, tipos y grados, tanto como a «productos»” (p. 50).

Factor maquinaria

Recolectar la informacion es fundamental para lograr una distribucion adecuada de la

maquina y el equipo que se utilizard, las variables que afectan el factor maquinaria segun Muther

son:

Proceso 0 método: es esencial que antes de iniciar una distribucién de planta se
estudie a fondo los métodos y los procesos, ya que son la base de una correcta
nave.

Magquinaria, utillaje y equipo: la seleccion del tipo y el nimero de maquinaria
representa una economia para industria, para lograrlo los procesos deben acoplarse
al producto, algunos elementos a adquirir son maquinaria y disefiar los procesos
con restricciones legislativas, necesidad de servicios auxiliares, capacidad, calidad
de la produccion, costo instalado, costo de mantenimiento, costo de operacion,
entre otros.

Utilizacion de la maquinaria: su objetivo es que la maquinaria nunca esté detenida,
una buena distribucion permite ocupar al su maxima capacidad, por ejemplo, en
las distribuciones por posicién fija se presenta una minima utilizacion de la
maquinaria, en el caso de la distribucion en cadena el grado de utilizacion depende
de dos variables: la variacion en las necesidades de produccion y el grado de
equilibrio de las operaciones que normalmente se resuelve equilibrando el tiempo-
hombre debido a que es menos costoso mover el personal que las maquinas.
Requerimientos de la maquinaria y del proceso: los espacios, forma, altura, peso,
entre otros, al momento de realizar un plan de distribucién son esenciales, ya que
la forma de las maquinas (larga y estrecha, corta y compacta, circular o
rectangular) afecta su ordenaciény la relacion con otras. Por otro lado, el peso de
la maquina puede influir en los flujos de trabajo y retrasar los procesos. (Muther,
1970, pp. 58-68)
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Factor hombre
Muther (1970) indica que el factor hombre es:

Como factor de produccién, el hombre es mucho mas flexible que cualquier
material o maquinaria Se le puede trasladar, se puede dividir o repartir su trabajo,
entrenarle para nuevas operaciones Yy, generalmente, encajarle en cualquier

distribucién que sea apropiada para las operaciones deseadas. (p. 5)
Las variables que afectan el factor hombre segun Muther (1970) son:

e Condiciones de trabajo y seguridad: la seguridad del personal es un factor
fundamental al momento de realizar y proyectar una planta, debe haber un
equilibrio para que las condiciones laborales (luz, ventilacion, calor, ruido,
vibracion) sean confortables.

e Necesidades de mano de obra: la alta gerencia debe formularse cual es el tipo y
cantidad de trabajadores que busca, ya que influye directamente en la economia de
la industria, poseer las habilidades que requiere el puesto.

e Utilizacion del hombre: esta basada en el estudio en los principios de un estudio de
movimientos, al momento de crear los métodos de trabajo o instalaciones nuevas,
lo recomendable es recurrir a los tiempos de movimiento predeterminados, estos
datos brindan el tiempo-hombre para cada operacion.

e Otras consideraciones: estan relacionadas con la parte organizacional, psicologica
y emocional del trabajador, en como se asignan las labores y responsabilidades de
acuerdo con sus capacidades, las cuales influyen directamente en su estado de
animo, también se considera las relaciones laborales, la motivacion laboral e

incentivos. (pp. 76-88)
Factor movimiento
Muther (1970) menciona que el movimiento es:

“El movimiento de uno, al menos, de los tres elementos basicos de la produccién
(material, hombres y maquinaria) es esencial. Generalmente se trata del material (materia prima,

material en proceso o productos acabados)” (p. 6).
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Las variables que afectan el factor movimiento segin Muther (1970) son:

Patrén o modelo de circulacion: consiste en reducir el manejo innecesario tanto de
producto como de movimiento, para ello es necesario planificar donde empieza y
termina el proceso, considerando todos los elementos que interactdan.

Reduccion del manejo innecesario y antieconémico: el aprovechamiento de la
fuerza de gravedad toma un papel importante al momento de trasladar material
para ahorrar tiempo y esfuerzo.

Manejo combinado: el principio del manejo combinado es usar al maximo los
recursos, emplear sus espacios para otros propositos.

Espacio para el movimiento: el espacio entre areas es obligatorio segun la ley que
establezca cada pais, demarcar el espacio reservado para pasillos, espacio a nivel
elevado, espacio exterior al edificio, entre otros.

Analisis de los métodos de manejo: se debe especificar las tecnicas para el traslado
del material.

Equipo de manejo: variables a tomar en cuenta al momento de determinar el
equipo de manejo son la capacidad del equipo, el costo y la integracion con los

demas equipos. (pp. 92-107)

Factor espera

Muther (1970) sefiala que el factor espera que se presente “Siempre que los materiales son

detenidos, tienen lugar las esperas o demoras, y estas cuestan dinero” (p. 7).

Las variables que afectan el factor espera, segin Muther son:

Situacion de los puntos de almacenaje o espera: cuando se presentan esperas en los
procesos, se requiere dos ubicaciones para el material en espera, la primera es el
punto de espera fijo, el cual se emplea cuando se presentan costos de manejo sean
bajos, proteccidn especial y mucho espacio, la segunda es el circuito de flujo
ampliado que se usa cuando el material varien demasiado para ser movidos con un
solo dispositivo de traslado, si las piezas se deterioran, si permanecen en un punto

muerto y cuando la cifra de produccidn sea relativamente alta.
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Espacio para cada punto de espera: establecer el espacio y el periodo que ocupara
el material o producto para programar y planear la distribucién.

Método de almacenaje: la forma en la cual se almacena el material influye en el
espacio y la ubicacion, algunas de las medidas para ahorrar espacios son
aprovechar las tres dimensiones, aprovechar el exterior, colocar equipos de
acuerdo a la altura del lugar y usar la anchura apropiada de pasillo.

Dispositivos de seguridad y equipos destinados al almacenaje o espera: debido a
que cada material tiene caracteristicas y necesidades diferentes se deben proteger
contra el fuego, averias, humedad, corrosién y herrumbre, entre otros. (Muther,
1970, pp. 116-123)

Factor servicio

Muther (1970) indica que los servicios son “las actividades, elementos y personal que

sirven y auxilian a la produccion. Los servicios mantienen y conservan en actividad a los

trabajadores, materiales y maquinaria”.

Los tipos de servicios segun Muther son los siguientes:

Servicios relativos al personal: se desarrollan temas como vias de acceso,
instalaciones para uso del personal, proteccion contra incendios, iluminacion,
calefacciony la ventilacion.

Servicios relativos al material: estd relacionado con los aspectos de las
especificaciones del producto final como control de calidad, control de la
produccion, control de rechazos, mermas y desperdicios.

Servicios relativos a la maquinaria: son el mantenimiento y distribucion de lineas

de servicios auxiliares. (Muther, 1970, p. 8)

Factor edificio

Como establece Muther (1970) en su obra el edificio es “el caparazon que cubre a los

operarios, materiales, maquinaria y actividades auxiliares, puede ser — y a veces, debe ser — una

parte integrante de la distribucion en planta” p.9.
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Factor cambio

Este factor esta ligado al principio de flexibilidad de los procesos con el fin de contemplar

las variaciones futuras inesperadas de las actividades normales de produccion que llegue a afectar

los factores antes citados y, por ende, a la distribucion. Las distribuciones de planta deben estar

en constante evaluacion (Muther, 1970, pp. 164-167).

Método Cualitativo Por Puntos

Es una técnica que consiste en asignar factores que se consideran importantes para una

localizacion de planta, en la cual se realiza una comparacion de distintos sitios, tomando en

consideracion criterios de un experto (Baca, 2016).

El procedimiento para aplicar este metodo es el siguiente:

1.
2.

Definir una lista de variables por evaluar.

Asignar un peso a cada variable para indicar el grado de importancia “la suma de los
pesos debe sumar 17, la asignacion del peso depende del experto.

Asignar una escala comdn a cada factor (por ejemplo 0-10 y elegir el minimo.
Calificar cada variable de acuerdo con la escala designada y multiplicarla por el peso.
Totalizar el peso por la calificacion y elegir la opcion de maximo puntaje. (Baca,
2016)

Metodologia CRAFT

El algoritmo de CRAFT es una heuristica para optimizar distribuciones de plantas por

intercambio de areas, donde se parte de una distribucién de planta inicial ya sea nueva o en

funcionamiento, con el objeto de modificar las areas con base en un criterio cuantitativo (Leyva,
Mauricio, & Salas, 2013).

Los pasos para realizar esta metodologia son los siguientes:

o M W npoE

Determinar la distribucion inicial.

Separar las areas por metro cuadrado.

Realizar un célculo de dos o tres formas de centroides de las areas adyacentes.
Calcular la distancia entre areas y elaborar la matriz de flujo

Seleccionar el intercambio con la estimacion méas baja en costos y distancias. (Leyva,

Mauricio, & Salas, 2013)
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Técnica Euclidiana
Heregu (2006) citado por (Alvarez, Maria, & Tapia, 2008) la define como:

La técnica Euclidiana mide la distancia recta entre el centro de dos departamentos
tomando en cuenta las coordenadas en x y vy, siendo el departamento de origen (X;,
yi) y el departamento destino (x; y;) y la distancia dj= ((xi, )2 + (Y; ¥;)2) 0,5. Se
utiliza cuando no se conoce la ubicacion del contenido de cada departamento.

La formula utilizada para el célculo de la distancia es la siguiente:

Figura 4: Formula para calcular la distancia Euclidiana

dE(XJY)E \/(Xu_}q):"' (xi; — _:)2

Nota: (Mojarro & Macias, 2007)

Metodologia DMAIC

La metodologia DMAIC se aplica para la resolucion de problemas segun (Acufia, 2012) el
significado de DMAIC es: “la D es Definir, la M es Medir, la A es analizar, | (en inglés Improve)

es Mejorar y la C es Controlar” (p. 792).

Esta técnica se utilizara para la elaboracion de los objetivos especificos para el desarrollo

de la presenta investigacion, las etapas de esta metodologia se explican a continuacion:

e Definir: consiste en refinar quiénes son los participantes en el proyecto, el cliente
externo e interno, la localizacidn, alcance del proyecto y los objetivos, se establece
todo lo que se requiere para elaborar el proyecto.

e Medir: en esta etapa se constituyen las técnicas para la recoleccion de datos con el
fin de crear un “plan de recopilacion”, en el que se identifiquen los requisitos del
producto, proceso y el cliente.

e Analizar: parte del analisis de los datos recopilados donde se crean relaciones de
hipdtesis causa-efecto, haciendo usa de herramientas estadisticas con el objetivo

de determinar las variables clave y de respuesta del proceso.
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e Mejorar: se determina la relacién y los parametros de la causa-efecto entre las
variables de la fase analizar para predecir, mejorar y optimizar la funcién del
proceso.

e Controlar: con la informacion recolectada y analizada, se procede a disefiar y

documentar los controles durante todo el proceso. (Acufa, 2012, pp. 792-796)
Diagrama de Gantt

El diagrama de Gantt funciona para la planeacion y control de los proyectos, indica el
inicio y el final de cada etapa con el objetivo de reaccionar antes de que el proyecto se salga de
los limites de tiempo (Niebel, 2014, p. 20).

Normativas Y Leyes

Se debe cumplir para la construccion de una planta empacadora, con todos los requisitos
para que se pueda operar sin ningun inconveniente, a continuacion, se detallan las normativas y

leyes:
Normativa
Buenas préacticas agricolas

Son las normas y recomendaciones técnicas que toda empresa que se dedique a la
producciodn, procesamiento y transporte de alimentos deberia implementar, ya que su objetivo es

proteger al consumidor y el medio ambiente (Casafe, 2019).
Leyesy reglamentos
Reglamento de construcciones

Contiene los requisitos basicos para la planificacion de las obras que se realicen en el pais,
en este caso, se aplican las disposiciones mencionadas en el capitulo Xl (establecimientos
industriales), las cuales son materiales y procesos de construccion (Instituto Nacional de
Vivienda y Urbanismo, 2018).

Plan regulador de la Municipalidad de Sarapiqui

Un plan regulador es segun el Instituto Nacional de Vivienda y Urbanismo (INVU):
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Es el instrumento de planificacion local que define en un conjunto de planos,
mapas, reglamentos y cualquier otro documento, grafico o suplemento, la politica
de desarrollo y los planes para distribucién de la poblacion, usos de la tierra.

(Instituto Nacional de Vivienda y Urbanismo, 2019)

La Municipalidad de Sarapiqui se encuentra en proceso para la elaboracion del plan
regulador, el primer paso para dicho proceso fue el acuerdo tomado por el Concejo Municipal del
canton de Sarapiqui, en la sesion Ordinaria N.° 50-2011, Articulo 5, celebrada el lunes 12 de
diciembre de 2011. En 2012, la Municipalidad contratd a la Universidad Nacional (UNA) para
que elaborara la propuesta del plan regulador, se ingresaron los IFAS (indices de fragilidad
ambiental) a SETENA, pero fueron rechazados por cuestiones de forma. Para 2016 se volvié a
conformar una nueva comision por parte de la Municipalidad, la UNA ha estado corrigiendo
desde entonces algunas inconformidades presentadas. En este momento se estd realizando una
actualizacion de los datos para volver a ingresar los IFAS a SETENA y continuar con los
procesos para que sea finalmente aprobado y pueda empezar a implementarse (Municipalidad de
Sarapiqui, 2016).

Reglamento sobre higiene industrial

El reglamento sobre higiene industrial contiene todos los requerimientos de seguridad y
detalles para una construccion industrial, con el fin de proteger al trabajador, el medioambiente y

a las personas que viven a su alrededor (Ministerio de Salud, 1980).
Reglamento a la igualdad de oportunidades para las personas con discapacidad

Las instituciones encargadas de revisar y conceder permisos de construccion son el
Ministerio Salud Publica, el Instituto Nacional de Vivienda y Urbanismo, las Municipalidades
(Ministerio de Salud, 1996).

Reglamento de registro de pozos sin nimero y habilitacion del tramite de concesién

de aguas subterraneas

Articulo 1. Objeto. El presente reglamento tiene por objeto establecer el
procedimiento para la inscripcion y registro regulado de pozos perforados sin
permiso de perforacion y el tramite respectivo para la obtencion de la concesion de
aprovechamiento de aguas.
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Articulo 2. Autorizacion para el registro de pozos perforados sin nimero y tramite
de la concesion de aguas subterraneas. Se habilita a todas las personas fisicas o
juridicas, publicas o privadas a inscribir los pozos que se hayan perforado sin
autorizacion antes de abril de 2010 fecha de la dltima amnistia y solicitar la
respectiva concesion de aprovechamiento de agua. (Ministerio de Ambiente y
Energia , 2019)

Reglamento general de seguridad e higiene de trabajo

Articulo 1. El presente reglamento tiene por objeto regular las condiciones
generales de higiene y seguridad en que deberan ejecutarse sus labores los
trabajadores de patrones privados del estado, de las municipalidades y de las
instituciones autonomas, con el fin de proteger su vida, su salud, y su integridad

corporal.

Articulo 2. Para los efectos de este reglamento se entiende por lugar de trabajo
todo aquel en que se efectué trabajos industriales agricolas comerciales o de

cualquier otra indole. (Ministerio de trabajo, 1970)

Reglamento de registro de pozos sin nimero y habilitacion del tramite de concesion

de aguas subterraneas

Articulo 1. Objeto. El presente reglamento tiene por objeto establecer el
procedimiento para la inscripcion y registro regulado de pozos perforados sin
permiso de perforacion y el tramite respectivo para la obtencion de la concesion de

aprovechamiento de aguas.

Articulo 2. Autorizacion para el registro de pozos perforados sin nimero y tramite
de la concesion de aguas subterraneas. Se habilita a todas las personas fisicas o
juridicas, publicas o privadas a inscribir los pozos que se hayan perforado sin
autorizacion antes de abril de 2010 fecha de la dltima amnistia y solicitar la
respectiva concesion de aprovechamiento de agua. (Ministerio de Ambiente y
Energia, 2019)
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Reglamento de perforacion del subsuelo para la exploracién y aprovechamiento de

aguas subterraneas

Los articulos con los cuales se debe cumplir para la construcciéon de un pozo son los

siguientes:

Articulo 1. Objeto. El presente Reglamento tiene por objeto regular la perforacién
del subsuelo con fines de exploracion y aprovechamiento de aguas subterraneas
mediante una gestion integrada del recurso hidrico.

Articulo 13. De la distancia de retiro de pozos. Se debe establecer una distancia de
retiro de operacion del pozo de hasta 40 metros. (Ministerio de Ambiente y
Energia, 2010)

Reglamento general para autorizaciones y permisos sanitarios de funcionamiento

otorgados por el Ministerio de Salud

Se debe cumplir con los siguientes requisitos para el permiso y otorgamiento de permiso

sanitario de funcionamiento por primera vez:

1
2
3.
4

O N o o

10.

Resolucién de la ubicacion y uso de suelo emitido por la municipalidad correspondiente.
Planos constructivos del establecimiento

Licencia de viabilidad ambiental, segun aplique

Nota de disponibilidad de alcantarillado sanitario del Ente Administrador del
Alcantarillado Sanitario (EAAS) correspondiente, cuando se vierta aguas residuales
directamente a la red del alcantarillado sanitario.

Permiso de vertido otorgado por el MINAE, segun corresponda.

Concesion de aprovechamiento del agua otorgada por el MINAE, segln corresponda.
Inscripcidn ante la Caja Costarricense del Seguro Social (CCSS).

Contratar una poliza de riesgos de trabajo, emitida por el Instituto Nacional de Seguros
(INS).

Inscribirse ante Ministerio de Economia, Industria y Comercio como pequefia y
microempresa, se realiza en el Sistema de Informacién Empresarial Costarricense (SIEC),
debe tener mas de un afio operando.

Completar la declaracién jurada, en la cual se hace fe de juramento de toda la informacion

brindada y el permiso de funcionamiento. (Ministerio de Salud, 2016)
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Reglamento de Centro Nacional de Abastecimiento y Distribucion de Alimentos
(CENADA)

El objetivo principal del CENADA es impulsar la produccion agricola en el pais,
mediante la facilitacion de servicios y condiciones para el abastecimiento de productos no
perecederos al por mayor y la distribucion a los mercados del pais. En este espacio pueden
comercializar cooperativas y asociaciones de productores, productores individuales, mayoristas,
sociedades civiles o comerciales, que produzcan productos hortofruticolas, alimentos frescos,
secos Yy conservados, flores, frutas, entre otros (Programa integral de mercadeo agropecuario,
1977).

Articulo 10. Se entiende por usuario del CENADA toda persona fisica o juridica
que utilice sus instalaciones y servicios. Para efectos de operacion se reconocen

dos clases de usuarios:

a) Permanentes: los que estan vinculados al CENADA mediante un contrato de
derecho de uso de bodegas, locales, puestos o espacios, cdmaras de refrigeracion;
y

b) Ocasionales: los que hacen uso en forma transitoria de las instalaciones del
CENADA mediante el pago de tarifas por locales, puestos estacionarios y espacios
en camaras de refrigeracion.

c) Asi como cualquiera con el que en el futuro la administracion pacte la gestion
indirecta de actividades complementarias a los fines del PIMA. (Programa integral

de mercadeo agropecuario, 1977)

Manual de disposiciones técnicas generales sobre seguridad humana y proteccién

contra incendios

El presente manual de disposiciones técnicas regula los aspectos generales en materia de
prevencion, seguridad humana y proteccion contra incendios, es de aplicacién obligatoria en el
disefio de nuevas edificaciones, edificios existentes, remodelaciones de edificios, cambio de uso,
disefio e instalacion de sistemas de proteccion contra incendios tanto de proteccion pasiva como

activa, sea este temporal o permanente (Benémerito Cuerpo de Bomberos de Costa Rica, 2013).
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Secretaria Técnica Nacional Ambiental

La SETENA es la encargada de realizar la viabilidad técnica ambiental para el desarrollo
de proyectos. Segun el articulo 4 bis del Reglamento General sobre los Procedimientos de
Evaluacion Ambiental (EIA), los proyectos que no deberdn tramitar ante la SETENA una

evaluacion de impacto ambiental, deben cumplir lo siguiente:

La construccion y operacion de edificaciones de menos de 500 m?y los proyectos
de construccion de edificios industriales y de almacenamiento cuando no tengan
relacion directa con su operacion de menos de 1000 m? siempre y cuando estas
obras se ubiquen en un area con uso de suelo conforme a lo dispuesto en la
planificacion local y no se encuentren en un &rea ambientalmente fragil.
(Ministerio de Ambiente y Energia, 2004)

Caddigo de instalaciones hidraulicas y sanitarias en edificaciones

El principal objetivo de este codigo es establecer los requisitos minimos para proteger la

salud publica, la seguridad, el bienestar general en las edificaciones construido en Costa Rica.

Articulo 5.1.3-2: Si el personal estd compuesto por diez (10) personas 0 menos, se
dispondréa de una sala sanitaria dotada de un mingitorio, un inodoro y un lavatorio.
Esta sala sanitaria debera ser accesible para personas con discapacidad. (Sistema

Costarricense de Informacion Juridica, 2017)
Ley de Impuesto sobre la Renta

Establece que cada contribuyente debera presentar las declaraciones tributarias de
conformidad con el sistema tributario, las sociedades tributan Unicamente con base en las rentas

devengadas. (Ley N° 7092 Ley del Impuesto sobre la Renta, 1988)
Costos De Produccién De La Papaya

Se realizo en el afio 2019, un estudio de los costos de produccion de la papaya en Costa
Rica, obteniendo un rendimiento de produccion de 150 toneladas por hectarea. En dicho escrito
se categoriza los costos de produccion por labores de campo, costo de mano de obra, materiales
basicos para la produccion y el empacado de papaya. Ademas, menciona como gestionar los
desechos generados de la papaya (Secretaria Ejecutiva de Planificacion Sectorial Agropecuaria,
2019).



95

Manual De Valores Base Unitarios Por Tipologia Constructiva

Se tomara como referencia el manual realiza por Ministerio de Hacienda para la
valoracion constructiva de la obra, en la cual se establece el valor por metro cuadrado (Ministerio
de Hacienda, 2017).

Inflacién Proyectada

La inflacion proyectada para el afio en curso 2020, segun el programa macroeconémico
realizado por el Banco Central de Costa Rica, se considera en un rango de 2 a 4% (Banco Central
de Costa Rica, 2019).

Salarios Minimos Por Ocupacion

Se utilizara la lista de salarios minimos por ocupacion del Ministerio de trabajo para la
asignacion de los salarios del personal que se requiere en la planta (Ministerio de Trabajo y
Seguridad Social, 2020).

Depreciacion En Linea Recta

Se utilizara el método linea recta sin valor de desecho para la depreciacion del equipo, el
cual consiste en dividir el costo actualizado del bien en partes iguales entre los meses de vida util
del bien. Los afios de vida til se calcularan con base en la tabla de “Métodos y porcentajes de

depreciacion” (Ministerio de Hacienda, 1988).
Presupuesto

Un presupuesto consiste en planear y estimar todos los recursos que se requieren para que
un negocio pueda operar de forma eficiente. El objetivo principal es determinar si la empresa va a

ganar o perder en un proyecto planeado (Sanchez, 2018).
Existen cinco tipos de presupuestos, los cuales son:

1. Presupuesto de flujo de caja: normalmente se realiza en un periodo corto, por ejemplo, un
mes.

2. Presupuesto de produccion: se utiliza en operaciones de compraventa.

3. Presupuesto maestro: este tipo de presupuesto se usa en empresas grandes y se estima a

largo plazo.
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4. Presupuesto de ventas: parte de presupuesto de flujo de caja, en el cual se detallan las
cantidades en los estados financieros.
5. Presupuesto operativo: este presupuesto se considera a largo plazo, normalmente se aplica

a pequefias a medianas empresas. (Sanchez, 2018)
Flujo De Caja

El flujo de caja presenta el detalle de los ingresos y egresos, su diferencia representa el
flujo neto, indicador de gran importancia para medir la liquidez de toda la compafiia y determinar
la viabilidad de un proyecto empresarial. Los flujos de caja o de efectivo son la base para el
calculo del valor actual neto y de la tasa interna de retorno (Kiziryan, economipedia, 2019) y

existen dos:

e Flujo de caja positivo: indica que los activos de la empresa estan aumentando, lo que le
permite liquidar deudas, reinvertir, devolver dinero a los accionistas, pagar gastos y
proporcionar un amortiguador contra desafios financieros futuros.

e Flujo de caja negativo: muestra que los activos corrientes estan disminuyendo. (Kiziryan,
2019)

Valor Actual Neto (VAN)

Representa el valor presente de los flujos netos de efectivo, descontando la inversion
inicial, por lo tanto, representa la ganancia actual neta que genera la inversién de un proyecto
determinado. Cuando se va a evaluar un proyecto, normalmente se obtiene un resultado de VAN,
si este es positivo indica que el proyecto es rentable y de ser negativo, expresa que se genera

pérdida, por lo cual no se recupera la inversion (Kiziryan, 2019).
Tasa Interna De Retorno (TIR)

Corresponde a la tasa promedio de rendimiento por periodo que genera el proyecto sobre
su inversion inicial, durante toda la vida productiva de la inversion de capital. Esta tasa se
compara contra el costo de capital o tasa de descuento (factor financiero que se utiliza para
determinar el valor del dinero en el tiempo) y en particular, para calcular el valor actual de un

capital futuro o para evaluar proyectos de inversion (Kiziryan, 2019).
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CAPITULO IIl MARCO METODOLOGICO

Se expone en el presente capitulo, la metodologia para llevar a cabo la solucion del
problema planteado, se requiere establecer el tipo de enfoque, el alcance, el disefio, la muestra,
las variables, los instrumentos, el proceso para la recoleccion de datos, el método de analisis y el
cronograma para el desarrollo de cada etapa de la investigacion, segin Hernandez, Fernandez, &
Baptista (2014): “La investigacion es un conjunto de procesos sistematicos, criticos y empiricos
que se aplican al estudio de un fendmeno o problema” (p. 4).

Enfoque

Hernandez et. al (2014) sostienen que existen tres enfoques para la investigacion, los

cuales se mencionan a continuacion:
Enfoque cuantitativo

Hernandez et. al (2014) indican que el enfoque cuantitativo “Utiliza la recoleccién de
datos para probar hipotesis con base en la medicion numérica y el analisis estadistico, con el fin

establecer pautas de comportamiento y probar teorias™ (p. 4).
Enfoque cualitativo

Hernandez et. al (2014) sefialan que el enfoque cualitativo “Utiliza la recoleccién y
analisis de los datos para afinar las preguntas de investigacion o revelar nuevas interrogantes en

el proceso de interpretaciéon” (p. 7).

El enfoque mixto surge del enfoque cuantitativo y cualitativo, que segin Herndndez et. al (2014)

son:

(...) representan un conjunto de procesos sistematicos, empiricos y criticos de
investigacion e implican la recoleccion y el analisis de datos cuantitativos y
cualitativos, asi como su integracion y discusion conjunta, para realizar inferencias
producto de toda la informacion recabada (metainferencia) y lograr un mayor

entendimiento del fendmeno bajo estudio. (p. 534)
Enfoque de la investigacion

El enfoque seleccionado para la investigacion es el cuantitativo debido a que se tiene un

planteamiento de investigacién y las proyecciones que se desea medir.
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Alcance

Hernandez et. al (2017) definen que “El alcance es una especie de “pivote” entre lo que
encontraste en la revisién de literatura y la formulacion de la hipétesis. Del alcance dependera tu

estrategia de investigacion, incluido el disefio, los procedimientos y otros elementos”. (pag. 74).

Hernandez et. al (2017) sefialan que existen cuatro tipos de alcance, los cuales se

presentan a continuacion:

Estudios exploratorios: se realizan cuando el objetivo es examinar un tema o
problema de investigacion poco estudiado, del cual se tienen muchas dudas o que

no se ha abordado antes.

Estudios descriptivos: se busca especificar las propiedades, caracteristicas y
perfiles de personas, grupos, comunidades, procesos, objetos o cualquier otro

fendmeno que se someta a un analisis.

Estudios correlacionales: para conocer la relacion o grado de asociacion entre dos

0 mas conceptos, categorias o variables en determinado contexto.

Estudios explicativos: son mas que la descripcion de conceptos o fenémenos o el
establecimiento de relaciones entre variables; mas bien, estdn disefiados para

determinar las causas de los eventos y fendmenos fisicos o sociales. (pags. 75-78)
Alcance de la investigacion

El alcance que se eligio es el estudio descriptivo, el cual permite utilizar distintos métodos
y herramientas para recolectar, organizar y presentar la informacion, para este estudio se incluiran

medidas de centralidad (promedio) y de dispersion (desviacion estandar).
Disefio
Wentz (2014) citado por Hernandez et. al (2017) aporta que el término disefio “se refiere

al plan o estrategia con vida para obtener la informacion que se desea y responder al

planteamiento del problema” (pag. 97).

Segun Hernandez et. al (2017) existen dos tipos de disefios, en primer lugar, el disefio

experimental y en segundo, el disefio no experimental, los cuales se presentan a continuacion:
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Disefio cuantitativo experimental: es un estudio en el que se manipulan
intencionalmente una o varias variables independientes (supuestas causas o
antecedentes), para analizar las consecuencias que la manipulacion tiene sobre una
0 mas variables dependientes (supuestos efectos o consecuentes), en una situacion

que controla el investigador.

Disefio cuantitativo no experimental: implican investigacion que se efectla sin
manipular deliberadamente variables. [...] Lo que hacemos en la investigacion no
experimental es observar o medir fendmenos tal como se dan en su contexto
natural, para posteriormente analizarlos siguiendo siempre el planteamiento del

problema. (pags. 98-107)
Disefio de la investigacion

El disefio de la investigacion que se selecciond con base en el problema de investigacion,
los objetivos y las proyecciones, se recurrid al disefio no experimental transversal en el que
Hernandez et. al (2017) indican que un disefio transversal es en el que se “recolectan datos en un
solo momento, en un tiempo Unico. Su propodsito es describir variables y analizar su incidencia e

interrelacion en un momento dado” (pag. 109).

Por lo tanto, se analizaron todos los elementos necesarios para el disefio de la planta con
base en visitas de campo a empresas, literatura y los historicos de produccion y consumo interno
de papaya en el pais y hectareas por produccién, entre otros, con el fin de observar como estos

influiran en el funcionamiento de la misma.
Muestra De La Investigacion

Siguiendo con los autores Hernandez et. al (2017) los cuales mencionan que “ Una
muestra es un subgrupo de la poblacion o universo que nos interesa, sobre el cual se recolectaran

los datos pertinentes y debera ser representativito de dicha poblacion [...]” (pag. 128).

Hernandez et. al (2017) establecen dos tipos de muestra, los cuales son:

e Muestra probabilistica: todos los elementos de la poblacion tienen la misma
probabilidad de ser seleccionados, se debe seleccionar en primer lugar las

caracteristicas y en segundo el tamafio de la muestra.
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e Muestra no probabilistica: al contrario de la muestra probabilistica, esta muestra
depende de las caracteristicas propias de la investigacion “decisiones del

investigador”, ademas el mecanismo utilizado no se basa en formulas. (péag. 131)

Para efectos de la investigacion, el tipo de muestra por utilizar es la probabilistica, debido
a que se realizaran visitas de campo para la toma de tiempos en una cooperativa, su objetivo es
tener un parametro del tiempo que tarda en empacar una persona equis cantidad de kilogramos.
Ademas, en la visita se realizaran encuestas al personal sobre cémo funciona todo el sistema de

empacado y produccion de papaya.
La férmula de la muestra a utilizar para la investigacion es:

Figura 5: Férmula de la muestra finita para proporciones
72 «Px N
e2x(N—=1)+Z2xp=xq

N=

Nota: (Aguilar S., 2005)
Dénde:

v' Z2: es el nivel de confianza; Z= 1.96
p= probabilidad a favor

g= probabilidad en contra

AN NN

N= poblacion
Variables O Unidades De Anélisis
Se describen a continuacion, las variables para cada uno de los objetivos especificos que
han sido establecidos en el capitulo uno. Segin definen Hernandez, Fernandez, & Baptista
(2014): “Una variable es una propiedad o caracteristica de fendmenos, entidades fisicas, hechos,

persona u otros seres vivos que puede fluctuar y cuya variacidn es susceptible de medirse u

observarse” (p. 82).

En la siguiente tabla se muestran las variables de analisis para cada objetivo especifico:
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Objetivos Variable (s) Conceptual Operacional Instrumental
Describir la situacion Produccion Muther (1970) Producto no Flujograma
actual de lafinca y el Resultado obtenido de | conforme /Total Hoja de
proceso de produccion un conjunto de hombres, | de produccion observacion
de papaya. materiales y maquinaria | por hectarea

. _ Revit
(incluyendo utillaje y
equipo) actuando bajo Excel
alguna forma de
direccion”.
Establecer el proceso de | Proceso Es una secuencia de NUmero de Diagrama de
empacado para pasos para lograr un frutas procesos
cuantificar el tiempo. resultado, un proceso por | defectuosas / Diagrama
regla tiene una saliday Frutas totales analitico
una entrada (Niebel,
2014).

Tiempo Son todos los recursos Unidades diarias Diagrama
que interactdan en los empacadas / analitico
procesos productivos y Total horas Hoja de
agregan valor (Muther, trabajadas observacion
1970).

Analizar los factores Factores Son todos los recursos Cantidad de Hoja de

necesarios para la
adecuada distribucion

de la planta.

que interactuan en los

procesos productivos y
agregan valor (Muther,
1970).

recurso utilizado
/ Cantidad de

horas laboradas

observacion

Camara
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Objetivos Variable (s) Conceptual Operacional Instrumental
Proponer la distribucion | Distribucion Muther (1970) “La Capacidad Revit
de planta y el distribucion en planta utilizada / sLp
establecimiento de las implica la ordenacién Capacidad
areas funcionales. fisica de los elementos instalada
industriales”.
Controlar los Seguimiento “Es laacciony efecto de | Fruta producida Registros
procedimientos a través sequir o seguirse, en el / Fruta esperada Formularios
de un plan de contexto popular suele
seguimiento y usarse como sindénimo de
evaluacion. persecucion, observacion
o vigilancia”
(Conceptodefinicion,
2019).
Evaluacion “Proceso mediante el Producto Registros
cual se intenta conforme / Formularios
determinar el valor de Cantidad de

una cosa o persona o el
grado de cumplimiento
de determinados
objetivos” (Definicion,
2014).

producto total

seleccionada

Nota: Sharon Sandi Martinez

Instrumentos

Se establecen a continuacion en la tabla, los instrumentos utilizados para medir los

indicadores, los recursos requeridos para recolectar dicha informacion y los beneficios esperados

de los indicadores propuestos.
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Indicador

Instrumento

Recursos requeridos

Beneficios esperados

Producto no conforme
/Total de produccion

por hectérea

Entrevistas

Cuestionarios

Herramientas (celular,
Excel) Materiales

(tableroy lapicero)

Identificar el porcentaje de

producto desechado

Nuamero de frutas
defectuosas / Frutas
totales

Entrevistas

Cuestionarios

Herramientas (celular,
Excel) Materiales
(tableroy lapicero)

Unidades diarias
empacadas / Total

horas trabajadas

Formulario
Hoja

observacion

Herramientas (celular,
Excel) Materiales

(tableroy lapicero)

Cantidad de recurso
utilizado / Cantidad de
horas laboradas

Formulario
Hoja

observacion

Herramientas (celular,
Excel) Materiales
(tableroy lapicero)

Definir las actividades del
proceso de empacado y
establecer el tiempo
promedio de empacado
para conocer cuanto

personal se requiere.

Capacidad utilizada /

Capacidad instalada

Hoja
observacion
Entrevista

Cuestionarios

Herramientas (celular,
Excel) Materiales

(tableroy lapicero)

Disefiar la distribucion con
base en los recursos que se

necesitan.

Fruta producida / Fruta

esperada

Revit

Herramientas (celular,
Excel) Materiales

(tableroy lapicero)

Lograr una eficiencia de la
plantacion con un

adecuado mantenimiento.

Producto conforme /
Cantidad de producto

total seleccionada

Entrevistas

Cuestionarios

Herramientas (celular,
Excel) Materiales

(tableroy lapicero)

Controlar la cantidad de
desecho generado en la

etapa de postcosecha
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Indicador

Instrumento

Recursos requeridos

Beneficios esperados

Producto no conforme
/Total de produccion

por hectarea

Entrevistas

Cuestionarios

Herramientas (celular,
Excel) Materiales

(tableroy lapicero)

Establecer un plan de
seguimiento del proceso

de empacado

Ndmero de frutas
defectuosas / Frutas

totales

Entrevistas

Cuestionarios

Herramientas (celular,
Excel) Materiales

(tablero y lapicero)

Establecer un plan de
evaluacién del proceso de

empacado

Nota: Sharon Sandi Martinez

Proceso Para La Recoleccion De Datos

Es importante definir para el desarrollo de esta seccion, las técnicas, métodos y las

herramientas, con el fin de recolectar los datos de las variables de la investigacion. La recoleccion

de la informacién se realizo a través de cuestionarios, entrevistas, visitas de campo a empresas

que producen el mismo producto, literatura, instrumentos institucionales como INEC, MAG,
CADEXCO vy Ministerio de Salud, entre otros.

Se requiere datos para la distribucidn y disefio de procesos de la planta, los cuales son:

e La capacidad de produccion que tendra la plantacion de papaya, la cantidad de

producto y el tiempo para proveerlo al cliente con el fin de programar la
produccion y la distribucion de la planta empacadora.

El tiempo de empacado para disefiar y establecer el proceso, la cantidad de
personal, la maquinaria y equipo, los materiales y las herramientas, entre otros.
Informacion de referencia para proyectar la planta como consumo interno del
producto, exportaciones, cantidad de hectareas y produccion en el pais.

Visitas de campo a las empresas que comercializan el mismo producto con el
objetivo de tener un parametro del tiempo de empacado, el disefio de procesos,
recursos necesarios y funcionamiento en general, entre otros.

La normativa y leyes para el funcionamiento de la planta.
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Método De Andlisis

Se procedio, con base en esta informacion recolectada, a tabularla y procesarla por medio
de programas como Excel, Revit, Visio, Metodologias SLP y CRAFT, con el objeto de realizar la

distribucion y disefio de los procesos de la planta empacadora.
Cronograma

El objetivo del cronograma es tener una visualizacion y control sobre cada una de las
actividades llevadas a cabo en cada etapa de la investigacion, con el objetivo de que se realice el

proyecto de acuerdo con lo planeado en los objetivos.

A continuacion, el diagrama de Gantt del proyecto de investigacion en el que se muestra

cada una de las tareas que se llevaron a cabo para el desarrollo de la investigacion.



Tabla 6: Diagrama de Gantt del proyecto de investigacion

Diagrama de Gantt para el desarrollo del Disefio de una distribucién de plantay procesos en la empresa Agropecuaria Rio Balsar de Osa, S.A
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FASE 1: CAPITULO |

1) 2| 3| 4] 5| 6] 7] 8] 9(10{11|12|13|14

Introduccién

Planteamiento del problema

Definicién de objetivos

Justificacion

Antecedentes

Proyecciones

FASE 2: CAPITULO Il: MARCO TEORICO

Literatura del cultivo de la papaya

Conceptos y herramientas

Normativas y leyes

FASE 3: CAPITULO Illl: MARCO METODOLOGICO

Enfoque

Alcance

Disefio

Muestra

Variables

Instrumentos

Proceso de recoleccién datos

Método de analisis

Cronograma

FASE 4: ANTEPROYECTO

FASE 5: CAPITULO IV: ANALISIS DE LA SITUACION

Descripcion de la situacion actual

Recolecciéon de datos

Andlisis de la situacion actual

Evaluacién de alternativas de disefio

FASE 6: CAPITULO V: ANALISIS DE RESULTADOS

Conclusiones y recomendaciones

FASE 7: CAPITULO VI: PROPUESTA

Propuesta de disefio

Plan de seguimiento y evalaucion

Costos de la inversion

Evaluacién econémica

FASE 8: ENTREGAAL TUTOR

FASE 9: PROCESO UNIVERSITARIO FINAL

Nota: Sharon Sandi Martinez

106



Estructura desglosada de trabajo

cada etapa de trabajo para una mejor comprension del desarrollo de la actividad.

Figura 6: Estructura desglosada de trabajo

Disefio de una distribucion de planta y procesos para la comercializacion de

papaya Pocod en la empresa Agropecuaria Rio Balsar de Osa, S.A
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Se presenta a continuacién estructura desglosada de trabajo, que permite descomponer

N I o ) ! ) ¥
CAPITULOI CAPTULOI CAPITULOI ANTE CAPITULOIY CARITULO W CAPITULO VI
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) T 2k 2 2t ! v
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Proyecriones instrumentos
Q'.
Proceso de
recolecddn
¥
Métadade
analisis
v
Cronograma

Nota: Sharon Sandi Martinez
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CAPITULO IV ANALISIS DE LA SITUACION ACTUAL

Se exponen en el presente capitulo, los resultados obtenidos de visitas y reuniones

realizadas en la empresa Agropecuaria Rio Balsar de Osa S.A., estos se presentan mediante las

herramientas de ingenieria industrial expuestas en el marco tedrico. El objetivo de este capitulo es

investigar cuéles son los requisitos legales y normativos para que la planta empacadora de papaya

pueda operar en el pais, ademéas de tener una perspectiva amplia sobre cdmo funciona el proceso

de cultivo y el ciclo de produccion. Asimismo, conocer el proceso de cosecha, empacado y la

capacidad de produccion del terreno.

Levantamiento del terreno

Se presenta a continuacion el mapeo del levantamiento del terreno y la distribucion que

existe actualmente.

Figura 7: Levantamiento del terreno
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Nota: Sharon Sandi Martinez
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Para tener una perspectiva mas amplia sobre la division actual del terreno, se procedio a

realizar un mapeo del terreno, el area total mide 10 hectareas, con 2213,65 metros cuadrados.

La distribucidon del terreno esta dividida en nueve partes, en primer lugar, se tiene el area
de siembra de arboles (algunos producen frutos como el limon, naranja, mangostan, guanabana,
entre otros). En segundo lugar, se encuentra la siembra de papaya, la cual estd dividida en cuatro

lotes como se menciona a continuacion:

v’ Lote 1: Etapa de barbecho (descanso para recuperar los nutrientes)
v Lote 2: Etapa de produccion.

v Lote 3: Etapa de siembra y floracion.

v

Lote 4: Etapa de floracién a cosecha.

Y, por ultimo, se encuentran las areas donde se ubica la edificacion actual, la bodega de
vigilancia, la seccion destinada al ganado, el pozo con agua, el cual se encuentra a 120 m de la

estructura y el tanque séptico que se encuentra a 6 m.
Area de plantacion de papaya
Seguidamente se muestra el area de plantacion.

Figura 8: Vista realista del area de siembra de papaya

Nota: Sharon Sandi Martinez

El &rea total sembrada es de tres hectéreas, las cuales tienen un disefio de siembra de 2,5 x
2,5 metros de ancho y largo, ademas tienen drenajes primarios y secundarios al lado en cada
bloque que miden 1,20 por 1 metro y 0,60 por 0,80 metros, estos Ultimos se encuentra entre cada
bloque, es decir, a los extremos de la distancia de siembra entre una planta y otra.
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La papaya que actualmente estan sembrando es el hibrido Pococi, el cual es altamente
cotizado, tanto para el mercado nacional como el internacional debido a su alta calidad en sabor,

forma y tamafio.

Las tres hectareas sembradas actualmente se trasplantaron en distintas fechas, esta
dividido en lotes de Y, Y, 1,25 y 1 hectarea. A continuacion, se muestra el histérico de la
produccion de los ultimos 22 meses, con su respectiva division y la cantidad de plantas
sembradas:

Histdrico de produccién por lotes

Tabla 7: Historico de produccién actual por lotes

Historico de produccion
Afio Mes Lote 1 Lote 2 Lote 3 Lote 4 Produccion total Kg
1/4 1/2 1,25 1
marzo Siembra 'y 5.126 10.251 15.377
abril floracion 4.813 ) 9.626 14.439
mayo 4.966 12.414 9.931 27.311
junio 10.882 8.706 19.588
julio ., 11.855 9.484 21.339
2018 1 gosto Floraciona | - oy ™ 10,030 8.744 19.675
, cosecha
septiembre barbecho 10.546 8.437 18.982
octubre 12.319 12.319
noviembre 11.668 11.668
diciembre 1.962 | Siembray 9.812 Cortey 11.774
enero 1.790 | floracion 8.951 | barbecho 10.741
febrero 2.155 10.776 12.931
marzo 2.563 12.814 15.377
abril 2.406 ., 12.032 | Siembray 14.439
Floracion -

mayo 2.483 floracion 2.483

— a cosecha
junio 2.176 2.176
2019  |julio 2.371 Corte y 2.371
agosto 2.186 barbecho 2.186
septiembre 2.109 4.218 Floracion a 6.327
octubre 2.464 4.928 cosecha 7.391
noviembre 2.334 4.667 | .. 7.001

Cortey Slemb_r’a y

diciembre | barbecho 3:925 | floracion 3.925
Total 27.000 32.642 | 135.000 65.179 259.821

Nota: Agropecuaria Rio Balsar de Osa S.A.
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Muestra el histérico de produccion de los ultimos 22 meses, correspondiente a los afios
2018 y 2019, respectivamente, el total de la produccion mensual fue de 259.821 kilogramos. Lo

que se produjo en estos afios fueron aproximadamente 108.000 kilogramos al afio.

Se puede observar que el rendimiento de produccién de acuerdo con lo que establece la
teoria, se encuentra por debajo en 101.042 kg, lo ideal seria un rendimiento de 360.863 kg por las
tres hectareas. La diferencia en el rendimiento de la plantacion, se debe a que no se siguen las
buenas précticas de la agricultura y los mantenimientos adecuados.

Plano de la estructura 1

Seguidamente se presenta el plano de la estructura 1, el cual esta en proceso de

construccion y lo proyectado para la futura planta empacadora de papaya.

Figura 9: Plano de la estructura 1
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Nota: Sharon Sandi Martinez
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Se muestra la edificacion existente, la cual no conté con los permisos de construccion
para la realizacion de la obra, el piso de la edificacion esta construido en cemento y las paredes
en yeso Y bloques, forradas en laminas de plastico para su proteccion. La altura de la edificacion

es de 2,5 metros, la cubierta tiene un ancho de 10,90 metros y el de los muros mide 0,13 metros.
Plano de la estructura 2

La siguiente figura muestra a continuacion, la construccion provisional para el empacado

de papaya:

Figura 10: Plano de la estructura 2
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Nota: Sharon Sandi Martinez

La estructura 2 se encuentra frente a la edificacién, esta construida con piso de cemento y
con vigas de madera, las cuales tienen una altura de cuatro metros y una cubierta de zinc que
mide 8,20 metros de largo. La distancia de las edificaciones esta al limite de la propiedad que

termina en la calle principal y es de 75 metros.
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Figura 11: Posicion de las dos edificaciones
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Nota: Sharon Sandi Martinez

Vista realista de las edificaciones

El inmueble actualmente es utilizado para el empacado de la papaya que llega del campo,
ademas no cuenta con ningun equipo, el sitio dispone de dos mesas, una se utiliza para comedor y
la otra para uso de las actividades de empacado. Ademas, se cuenta con un area provisional de
almacenamiento de cestas para el empacado y un camién propio de carga para el trasporte del
fruto, el cual mide 2,5 m de altura, 1,99 m de ancho y 5,50 de largo.
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A continuacion, se presenta el levantamiento de la edificacion que actualmente utilizan

para el empacado de papaya.

Figura 12: Vista realista de las edificaciones

Nota: Sharon Sandi Martinez

Plano de la bodega
La figura muestra el plano de la bodega que utilizan para la vigilancia del sitio.

Figura 13: Plano de la bodega de vigilancia
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Nota: Sharon Sandi Martinez
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La bodega de vigilancia es una galera que se acondicion6 para que la persona encargada
del cuidado del terreno cuente con las condiciones para vivir, la estructura tiene un cuarto, una
cocina, un bafio y una sala. Ademas, la edificacién esta construida totalmente en lamina de zinc,

la altura de la bodega es de dos metros y la cubierta es de seis por seis centimetros.

Figura 14: Vista realista de la bodega de vigilancia

Nota: Sharon Sandi Martinez

Pozo para el suministro de agua

Se cuenta con un pozo, el cual no tuvo los permisos para su construccién ni tampoco se
han realizado los analisis respectivos sobre la calidad del agua. El pozo tiene una dimension de
dos metros de diametro, una profundidad de siete metros y el nivel de agua se encuentra a tres. A
continuacion, se muestra la vista realista del pozo, que esta a una distancia de 120 metros de la
edificacion.

Figura 15: Vista realista del pozo

Nota: Sharon Sandi Martinez
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Tanque séptico

Es importante mencionar que la empresa cuenta con un tanque séptico para tratar las
aguas residuales de los inodoros, duchas, lavaderos, con una capacidad para diez personas, dos
bafios y un comedor, ademas, el tanque posee una instalacion de tuberias y esta a una distancia de

la planta de seis metros.
Mapa de procesos

El mapa de procesos de la empresa Agropecuaria Balsar se detalla como se encuentra

funcionando actualmente el sitio.

Figura 16: Mapa de procesos

Procesos Estrategicos
Gestion Gestiéon
gerencial compras

Procesos Operativos

Tralsplante Cosecha Empacado
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Almacenaje Comercializar Distribucion
:> papaya papaya

Procesos Apoyo

Mantenimiento
del campo Vigilancia

Nota: Sharon Sandi Martinez

VAN

Satisfaccion del cliente

Satisfaccion del cliente

Se realizd un mapa de procesos con el fin de plasmar de las areas que dispone actualmente
la empresa, se observa que, en el proceso estratégico, el duefio es el encargado de buscar los
contactos para comercializar la fruta, contribuye con las labores del trasplante y la distribucion de

la papaya.
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Por su parte, en el proceso operativo dispone de las actividades de trasplante de la papaya,

cosecha, empacado, almacenaje temporal, comercializacion y distribucién.

En el proceso de apoyo se tiene la gestion de compras de las plantas y demas insumos
requeridos para las labores de la plantacion y empacado, también se cuenta con las labores de
mantenimiento, las cuales se dividen en dos (cuando hay que limpiar el terreno para la etapa de
barbecho, las labores se contratan, las demas labores de campo como trasplantar, cosechar,

fumigar, fertilizar, entre otros, las realiza el personal).

El terreno tiene vigilancia las veinte cuatro horas del dia, el mantenimiento se realiza cada
veintidos dias y el proceso de distribucion de la papaya se transporta a zonas de Alajuela y
alrededores de la zona de Sarapiqui. Es importante mencionar que no existen registros del
porcentaje de desecho generado en la plantacion, cantidad de dosis aplicada al terreno, de

mantenimiento de la plantacion y control de inventario de productos agroguimicos, entre otros.
SIPOC

Se presenta a continuacién el diagrama SIPOC del proceso general, es una herramienta

que ayuda a visualizar cuales son los proveedores, entradas, salidas y el cliente final.

Figura 17: Diagrama SIPOC del proceso general
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Nota: Sharon Sandi Martinez
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Ciclo Productivo De La Papaya

Se presenta a continuacion el ciclo de la produccion de la papaya de una manera

ilustrativa que comprender mejor cada etapa.

Figura 18: Ciclo productivo de la papaya
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DE SEMILLAS
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BARBECHO

Nota: Google Imagenes

Se detallan en esta figura, las etapas desde que se trasplanta hasta que concluye su vida
atil que es de 23 meses (1 mes de almacigo, 2 meses de trasplante a floracidn, 8 meses de
floracion a cosecha, 12 meses de cosecha continua y 6 meses de barbecho), también, se
consideraron las labores del trasplante y de limpieza del terreno que se realizaran en la etapa de

barbecho.
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Diagrama general de procesos

Seguidamente en la Figura 19: Diagrama general de procesos, desde que se adquiere la

planta para el trasplante hasta la distribucion de papaya.

Figura 19: Diagrama general de procesos
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Nota: Sharon Sandi Martinez

Se observa de manera general el proceso que abarca la compra de la planta lista para el
trasplante en el campo, el traslado de las plantas, el cual realiza el duefio, antes de trasplantar es
importante que el terreno esté preparado, que cuente con la humedad y limpieza correspondiente

para el trasplante de las tres plantas.

Después de trascurridos de ocho a diez semanas, se realiza el sexado y raleo con el
objetivo de determinar cual de las plantas trasplantadas es hermafrodita, ya que es la que tiene

mayor rendimiento y, por ende, se debe eliminar las otras dos.
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Con la planta seleccionada, se procede a realizar la aporca, la cual consiste en hacer una

cama de tierra alrededor de la planta para que esta pueda crecer con mayor estabilidad.

En cuanto al mantenimiento, se debe realizar desde el primer dia del trasplante, se le
suministra agua, se fertiliza y fumiga, después de trasplantada, el mantenimiento se realiza cada
veintidos dias para que tengan las condiciones adecuadas para su crecimiento y el rendimiento

esperado.

Para la primera cosecha debe transcurrir aproximadamente de cuatro a cinco meses
después de la floracion, el tiempo para cosechar varia de uno a dos dias a la semana y el proceso
de cosecha se divide en dos subprocesos debido a que si la planta esta muy alta (mas de un metro
setenta), se debe utilizar una pala, mientras que si planta esta baja (a menos de un metro setenta),
es manejable, por lo tanto, se utiliza una cuchilla para cortar el pedinculo de la papaya. Una vez

cortado el pedinculo se coloca en carretilla para el traslado a la bodega.

Cuando la papaya se traslada a la bodega, se procede a lavarla, se le aplica un fungicida y
seguidamente se empaca en cajas con papel periodico. Se almacena temporalmente bajo
condiciones poco adecuadas, debido a que la bodega estd completamente abierta, lo cual expone

a la papaya a plagas, contaminacién y a la aceleracion de la maduracion.

Por ultimo, se procede a empacar el fruto para el traslado al cliente final, esta actividad

también la realiza el duefio.
Diagrama de flujo de la produccion de papaya

Se desglosa a continuacion en la Figura 20: Diagrama de flujo de la produccion papaya, el
proceso detallado de todas las actividades que se requieren para trasplante con el fin de obtener

un adecuado rendimiento.



Figura 20: Diagrama de flujo de la produccién papaya
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Nota: Sharon Sandi Martinez

En el diagrama anterior se puntualiza la secuencia de actividades para el trasplante y
mantenimiento una vez trasplantadas, en primer lugar, se debe tener la disponibilidad de las
plantas en el almacigo, en este caso, el duefio las compras listas para el trasplante en campo, lo
cual ahorra tiempo y esfuerzo.

Antes del trasplante se prepara el terreno, para esto se verifica que esté himedo y libre de

malezas, luego se realiza un hoyo en el suelo del mismo tamafio del adobe de la plantula del
almécigo para que la base del tallo quede al nivel de la superficie del suelo y se evite la marchitez

o el volcamiento.
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Se siembran tres plantas a no mas de 30 cm entre si, para que no haya competencia entre
ellas y asegurar el sexado y raleo (eleccion de la planta hermafrodita y eliminacion de las
femeninas y masculinas), luego de ejecutar el trasplante se aplica el fungicida, el fertilizante y se
riegan. El sexado y raleo se realiza aproximadamente entre la octava y duodécima semana
después del trasplante, el criterio para distinguir el sexo de la planta es el llamado botdn floral, el

cual debe tener un maximo de 0.5 cm.

Después de realizado el sexado y raleo, se construye una aporca “cama” alrededor de la
planta para que ésta logre un buen anclaje y crezca con mayor estabilidad. Antes de realizar la
cama se aplica un fungicida y la planta queda lista para esperar la primera cosecha, que
normalmente dura entre cuatro y cinco meses, luego se obtiene la cosecha continua, que se

extiende a doce meses; sin embargo, el duefio la deja hasta el mes 18 o incluso el 20.
Diagrama de flujo de la cosecha
A continuacién en la Figura 21: Diagrama de flujo de la cosecha:

Figura 21: Diagrama de flujo de la cosecha
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Nota: Sharon Sandi Martinez
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En él se detalla la secuencia del proceso de cosecha, normalmente se cosecha dos veces a
la semana; sin embargo, hay plantas que no necesariamente tengan cosecha en la semana en la
que les corresponde, por ende, se vuelve a cosechar la siguiente semana y asi sucesivamente para

obtener en la semana la cosecha de toda la hectarea.

En el proceso de cosecha, al inicio la planta tiene una altura cerca de un metro a un metro
veinte, lo cual facilita su manejo al momento de cortar el peddnculo; sin embargo, si la planta
tiene una altura mayor a 1,65 se utiliza un palo para tirar de la papaya y que caiga en la bolsa,
después de que se cortd el fruto, se procede a colocarlo en la carretilla, se sigue cosechando,

cuando se tiene una cantidad significativa se traslada al galeron.
Diagrama de flujo del empacado
Seguidamente en la Figura 22: Diagrama de flujo del empacado:

Figura 22: Diagrama de flujo del empacado
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Nota: Sharon Sandi Martinez

Cuando se concluye la cosecha, ésta se almacena sobre tablas, luego pasa a una cubeta
para el lavado de la papaya, seguidamente se traslada a otra cubeta para aplicarles el fungicida. El
ultimo paso, es el secado y empacado, el secado se realiza al aire libre y el empaque de la fruta se

coloca en cestas plasticas con papel periddico, para proteger la papaya.

Finalmente, se traslada la fruta empacado al camion para su debida distribucion.
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Tiempo de empacado promedio

Se empled el diagrama analitico para registrar y resumir la toma de tiempos en la
cooperativa Coopeparrita, el objetivo del estudio era tener un parametro para establecer el tiempo
promedio del empacado de papaya en la empresa Agropecuaria Rio Balsar. Los tiempos

observados se tomaron en un lapso de un dia, se tomaron los de las dos lineas de empacado.
Tolerancias

Se utiliz6 para la toma de tiempos, las tolerancias respectivas para el tipo de proceso y de
acuerdo con el sexo de cada persona. A continuacién, las Tabla 8: Tolerancias que se utilizaron

para el célculo de la toma de tiempos:

Tabla 8: Tolerancias

Tolerancias
Hombre | Mujer
. Necesidades personales
Independientes
. 0,05 0,07
del trabajo 5 —
Fatiga Basica
0,04 | 0,04
. Esfuerzo dinAmico kg
Dependientes 17.50 250
del puesto
0,07 0,01

Nota: (Niebel, 2014)
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Seguidamente en la Tabla 9: Diagrama analitico de la linea 1 de los tiempos observados en Coopeparrita, los cuales
funcionaran de guia para el establecimiento del tiempo promedio del proceso de empacado en la empresa agropecuaria.
Tabla 9: Diagrama analitico de la linea 1
Diagrama Analitico
Proceso: Empacado de papaya Metodo : Actual
Linea: N°1 Elaborado por: Sharon Sandi Martinez
Empresa: Coopeparrita Fecha: 17/12/2019.
Descripcion _ Variables Simbolos
Papayas Kilos Distancia (m)|Tiempo (seg) O = D
Mover cesta hasta almacenaje de cestas (A) 0,86 8,00 ,
Mover cesta a mesa (B) 1,52 13,42 ’
Mover papayas de cesta a pila de lavado (C) 0,50 47,28
Lavar y seleccionar papaya (D) 24 35,04 0,30 144,00 [
Mover papayas a pila de desinfeccion (E) 0,76 24,00 i 4
Mover de pila desinfeccion a pila de acelerante (F) 0,76 24,00 _._—.
Colocar papayas en bandejas (G) 0,76 31,58 [
Mover bandejas sobre la banda (H) 0,40 1,00 =g
Mover bandeja a etiquetado (I) o4 3504 0,50 1,00 —®
Acomodar fruta en bandeja (J) ’ 0,66 16,68 @
Secar y etiquetar (K) 0,66 16,32 o
Mover bandeja a enmallado (L) 0,50 1,00 *’
Mover y colocar cesta (M) Vacia Vacia 0,60 4,00 9
Secar y enmallar (N) 24 35,04 0,66 29,40
Mover bandeja a empacado (N) 24 35,04 86,00 1,00 N
Mover cesta a balanza (O) Vacia Vacia 0,86 3,00 ‘
Pesar y empacar (P) 24 35,04 0,20 87,90 —
Mover cesta sobre la mesa (Q) Vacia Vacia 0,76 3,00 -
Mover bandejas de banda a carretilla (R) Vacia Vacia 0,30 1,00 —— |
Colocar cesta en tarimas (S) 336 490,56 1,00 108,06
Mover tarimas al area de almacenaje "42 cestas" (T) 336 490,56 5,67 33,69
Total 336 490,56 97,56 619,58 6 12 0

Nota: Sharon Sandi Martinez




126

Las actividades del proceso de empacado de la linea 1 se encuentran ordenados de manera
lineal, para la toma de tiempos se empled recurso humano adicional, debido a que las actividades
de lavado, seleccion y desinfeccion se encontraban separadas por un tema de contaminacion

cruzada.

El céalculo de las distancias fue medido en tiempo real, el tiempo registrado en el diagrama
anterior es el resultado de la toma de 20 tiempos por el total de las actividades que al final suman
20 ciclos. Se puede observar que el tiempo total de todas las actividades es de 619,58 segundos
(10,32 minutos), cada 10,32 minutos en promedio estdn empacando 35.04 kilogramos. EIl tiempo
por elemento, se tomo por los 35,04 kilogramos, es decir, hasta que no pasara esta cantidad en la

etapa de llenado y en el de empacado, no se completaba el ciclo.
Numero de ciclos del proceso de empacado L1

Se muestra a continuacion en la Tabla 10: Numero de ciclos del proceso de empacado L1,
la cantidad y los kilogramos de papayas que se empacaron durante la toma de tiempos el dia 17
de diciembre de 2019 de la linea 1.

Tabla 10: Numero de ciclos del proceso de empacado L1

Numero ciclos| Papayas| Kilos
1 24 35,04
2 24 35,04
3 24 35,04
4 24 35,04
5 24 35,04
6 24 35,04
7 24 35,04
8 24 35,04
9 24 35,04

10 24 35,04
11 24 35,04
12 24 35,04
13 24 35,04
14 24 35,04
15 24 35,04
16 24 35,04
17 24 35,04
18 24 35,04
19 24 35,04
20 24 35,04
Total 480 700,8

Nota: Sharon Sandi Martinez
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El nimero total de kilogramos observados durante el estudio corresponde a 700, 8 kgs
(480 papayas) del total que se empacoé el dia del estudio. EI nimero de ciclos se obtiene de la

toma de tiempos por los elementos que corresponde a 20 elementos del total de actividades.
Observaciones de la L1

Se presenta a continuacion las observaciones que se realizaron durante la toma de tiempos

de la linea 1.

Figura 23: Observaciones de la linea 1

OBSERVACIONES

El proceso de empacado de papaya se realiza manualmente, la Unica operacién que se realiza semiautomético es el
translado de la papaya al &rea de almacenamiento en seco.

El control de calidad se realiza en las &reas de recepcidn, lavado y desinfeccion.

Es importante mencionar que aunque el tiempo se tomo por kilos hasta que saliera una bandeja completa, el tiempo que
dura en sacar una bandeja es de 29,60 segundos.

La actividad de enmallado lo realiza dos personas, para el andlisis de la toma de tiempos, se tomaron las dos personas
juntas debido a que ambas tienen un ritmo parecido para realizar dicha labor.

No hay método estandarizado en el proceso de empacado, cada persona trabaja a su ritmo.

Hay movimientos que no agregan valor al proceso de empacado, por ejemplo: en la actividad de desinfeccién solo se
utiliza una mano para pasar el fruto a la pila de acelerante en vez de utilizar las dos manos para pasar dos al mismo tiempo.
Hubo un aumento de tiempo en las actividades de etiquetado (32,31 seg, siendo el promedio de 16,32 seg con cuello de
botella de 15,99 seq), el enmallado (59,86 seg, siendo el promedio de 29,40 seg, con cuello de botella de 30,46 seg) y el
pesado y empacado (87,90 seg, siendo el promedio de 154,05 seg con cuello de botella de 66,15 seg).

Los cuellos de botella generados en las actividades se debe a las siguientes razones:

Enmallado: la persona encargada de esta actividad acomoda la papaya antes de etiquetarla lo cual ho es necesario, ya
gue el objetivo de ésta actividad es solo etiquetar.

Enmallado: se presentaron movimientos improductivos como mover las cestas sobre la banda, las cuales utilizan para
almacenar mallas, en un momento determinado quedo solo una persona enmallando.

Pesado y empacado: el tiempo promedio 87,90 seg, aumento debido a que la persona debe estar no solo pesando sino
también pasando bandejas de unlado a otro, ademas no tienen un método definido a veces utilizan una mano, otras veces
las dos y esto sumado representa ese incremento.

La pila de lavado y seleccion tiene una capacidad de 55,49 kilos.

La pila de acelerante tiene una capacidad de 34,15 kilos.

No se esta utilizando al 100% su capacidad instalada.

Los kilos totales a empacar el dia del estudio eran de 13725, trabajando con un rango de peso de 11,58-11,70 por cesta
de Walmart y las cestas eran de 1398.

Nota: Sharon Sandi Martinez
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Tiempo total de los ciclos L1

Seguidamente se presenta la sumatoria total de los tiempos por elementos y el nimero de

ciclos con el promedio y la desviacidon estandar.

Tabla 11: Tiempo total de los ciclos L1

Numero ciclos Elementos (seg) =
AlB[c[D[E[F[G[H[1]J[K][L|M[N[N[O[P[Q|R]S[T
1 599,30
2 589,41
3 587,37
4 589,87
5 589,55
6 585,45
7 585,44
8 590,49
9 590,27
10 591,21
11 592,52
12 589,44
13 590,87
14 590,35
15 587,51
16 588,36
17 587,05
18 590,11
19 589,63
20 591,48
Promedio total ciclo (seg) 589,78
Desviacion estandar (seq) 2,94

Nota: Sharon Sandi Martinez

Los tiempos por elementos resumidos en la tabla anterior se estructuraron de manera que
simplificara la hoja de observacion con todos los elementos (Ver anexo 38) de la hoja de
observacion de tiempos por elementos L1, se establecio de esta manera para que funcionara como

base para el calculo del tamafio de la muestra que corresponde al respaldo del estudio realizado.
Tamafio de muestra

El tamafio de muestra se calcul6 para proporciones, ya que permite establecer una relacion
entre una parte de la poblacién con respecto a su total. Debido a que el objetivo era medir

preliminarmente 20 tiempos para tener un parametro y proceder a establecer el tiempo promedio
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de empacado en la empresa Agropecuaria, con el fin de definir cuantas personas se requiere para

el empacado diario.

A continuacion, se muestra la formula que se empleard para el calculo del tamafio de

muestra, la cual es finita debido a que se conoce la poblacién:
Figura 24: Férmula de la muestra para proporciones

szp*q*N
e2x(N—1)+Z2%+p=q

n=

Nota: (Aguilar S., 2005)

Dénde:

v’ Z2: es el nivel de confianza (Z= 1.96)
v e*error (0.05)

v p=probabilidad a favor (0.70)

v g= probabilidad en contra (0.30)

v' N= 13725

Nota: es importante anotar que la suma de p + g=1, de acuerdo con el analisis de los
tiempos tomados y como no se conoce el valor de p y g, se establece una probabilidad de que los

tiempos observados sean uniformes en 80% y que no lo sean, de 20%.
Célculo para determinar el tamafio de muestra

_ 1,96%%0,70%0,20¥13725
0,052%(13725-1)+1,962%0,70%0,20

N=315.38 kilogramos.

El resultado del calculo de la muestra indica que para tener un error maximo de 5%, se
debe tomar una muestra de 315.38 kilogramos, dado que en la toma de tiempos se tomaron 700,8

kgs, se concluye que se cumple con el tamafio de la muestra.
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Diagrama analitico y observaciones de la L2

Se muestra a continuacion el diagrama analitico de la linea 2, el cual funcionara de guia para el establecimiento del tiempo

promedio del proceso de empacado en la empresa agropecuaria.

Tabla 12: Diagrama analitico de la linea 2

Diagrama Andlitico

Proceso: Empacado de papaya Metodo : Actual
Linea: N°2 Elaborado por: Sharon Sandi Martinez
Empresa: Coopeparrita Fecha: 17/12/2019.
Descripcion _ Variables Simbolos
Papaya Kilos  |Distancia (m)|Tiempo (seg) O [] = D \v4
Mover cesta hasta almacenaje de cestas (A) 0,76 4,00 P
Mover cesta a mesa (B) 1,52 6,30 @=T""
Mover papaya de cesta a pila de lavado (C) 15 21,9 0,20 15,00 - 1
Lavar y seleccionar papaya (D) 0,76 30,00 e
Mover papaya a plia de desinfeccion/acelerante (E) 0,76 15,00 —— )
Alcanzar y colocar cesta en banda (F) Vacia Vacia 0,76 5,00
Colocar papaya en cesta (G) 15 219 0,10 15,00 [ Yl
Mover cesta sobre la banda (H) ' 0,30 1,00
Colocar cestas en tarimas (l) 15 21,9 4,00
Mover tarimas al area de almacenaje (J) 432 630,72 42,00 —
Total 432 630,72 5,16 91 3 0 4 0 1
OBSERVACIONES

Estéa linea esta destinada para papaya que es de desecho (utilizada para ganado u otros), en todo el proceso de empacado se tienen cuatro personas, una se encarga
de pasar las cajas de almacenamiento temporal a la mesa de pila de lavado, la segunda realiza el lavado y seleccion, la tercera realiza la tarea de pasar la papaya de la
pila de desinfeccion y el Ultimo trabajador recoge las cestas listas de la banda para trasladarlas a las paletas para llevarlas al &rea de almacenamiento temporal final,
éstas no se pesan.

El total de kilos que se iban a procesar en esta linea, el dia del estudio fueron de 5000 kilos (550 cestas).

Nota: Sharon Sandi Martinez
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Las actividades del proceso de empacado, linea 2 también se encuentran ordenados de
manera lineal, ademas, para la toma de tiempos se empled recurso humano adicional, debido a
que las actividades de lavado, seleccion y desinfeccion se encontraban separadas por un tema de

contaminacion cruzada.

El célculo de las distancias fue medido en tiempo real en el proceso, el tiempo registrado
en el diagrama anterior, es el resultado de la toma de 20 tiempos por el total de actividades que al
final suman 20 ciclos en total. Se puede observar que el tiempo total de todas las actividades es

de 91 segundos (1.52 minutos), cada 1.52 minutos en promedio estan empacando 19.5 kgs.
Numero de ciclos del proceso de empacado L2

Se muestra a continuacion el numero de ciclos, la cantidad y los kilogramos de papayas

que se empacaron durante la toma de tiempos el dia 17 de diciembre de 2019, de la linea 1.

Tabla 13: Numero de ciclos del proceso de empacado L1

Numero ciclos| Papayas| Kilos
1 15 21,9
2 15 21,9
3 15 21,9
4 15 21,9
5 15 21,9
6 15 21,9
7 15 21,9
8 15 21,9
9 15 21,9
10 15 21,9
11 15 21,9
12 15 21,9
13 15 21,9
14 15 21,9
15 15 21,9
16 15 21,9
17 15 21,9
18 15 21,9
19 15 21,9
20 15 21,9

Total 300 438

Nota: Sharon Sandi Martinez
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Tiempo total de los ciclos L2

Seguidamente, se presenta la sumatoria total de los tiempos por elementos y el nimero de

ciclos con el promedio y la desviacion estandar.

Tabla 14: Tiempo total de los ciclos L2

. . Elementos (seg)
Numero ciclos
AlBlc|plE[F|G[H]I]J
1 137,30
2 126,40
3 127,51
4 127,83
5 129,63
6 127,69
7 128,81
8 127,25
9 128,51
10 128,41
11 129,14
12 128,65
13 128,38
14 128,73
15 128,37
16 128,27
17 128,14
18 128,90
19 127,87
20 128,27
Promedio total ciclo (seg) 128,70
Desviacion estandar (seg) 2,14

Nota: Sharon Sandi Martinez

Los tiempos del total de ciclos por elementos resumidos en la tabla anterior, se
estructuraron de manera que simplificard la hoja de observacién con todos los elementos
desglosados (Ver anexo 39), ademas se establecid de esta manera para que funcionara como base
para el calculo del tamafio de la muestra que corresponde al respaldo del estudio realizado.

Tamano de muestra

El tamafio de muestra se calculé para proporciones, ya que permite establecer una relacién

entre una parte de la poblacion con respecto al total.
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A continuacion, se muestra la formula que se empleard para el calculo del tamafio de

muestra, la cual es finita debido a que se conoce la poblacion.
Figura 25: Formula de la muestra para proporciones
Zz * P *(] * N
e2x(N—-1)+Z?%*p=q

n=

Nota: (Aguilar S., 2005)

Donde:

v’ Z2: es el nivel de confianza (Z= 1.96)
v e*error (0.05)

v p=probabilidad a favor (0.70)

v g= probabilidad en contra (0.30)

v" N=5000

Nota: es importante anotar que la suma de p + q=1, de acuerdo con el analisis de los
tiempos tomados y como no se conoce el valor de p y g, se establece una probabilidad de que los
tiempos observados sean uniformes en 80% y que no lo sean, de 20%.

Calculo del tamafio de la muestra

_ 1,962%0,70%0,30%5000
0,052%(5000—1)+1,962%0,70%0,30

N=303,19 kilogramos.

El resultado del calculo de la muestra sefiala que para tener un error maximo de 5%, se
debe tomar una muestra de 303,19 kilogramos, dado que en la toma de tiempos se tomaron 438

kilogramos, se concluye que se cumple con el tamafio de la muestra.
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CAPITULO V CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
Conclusiones

Se concluye que la empresa debe cumplir con los requisitos legales y la normativa

existente a nivel nacional y municipal para poder instalar la planta empacadora de papaya.

Debido a que la planta esta en proceso de construccion y aun no se tienen definidos los
procedimientos para el adecuado empacado de la papaya, es importante establecer las actividades
involucradas en dicho proceso y el tiempo que tomara su realizacion, para esto se tomara como

base el tiempo observado en la cooperativa.

La empresa cuenta con dos bombas fumigadoras para el area de campo, ochenta cestas
plasticas para el empacado y dos carretillas, las cuales se pueden utilizar dentro del proyecto,
debido a que se encuentran en buen estado; sin embargo, sera necesario evaluar todo el equipo,

herramientas y recurso humano, entre otros, para el disefio de la propuesta de distribucion.

Se tomard en consideracion el levantamiento actual para el disefio de las propuestas de
distribucion de planta, debido a que ya hay una edificacion; no obstante, hay que tomar en
consideracion las limitaciones existentes en la edificacion, ademas se disefiara las areas

funcionales segun la necesidad de espacio operacional.

Es necesario establecer los procedimientos de control y el disefio de indicadores con el
objetivo de tener una trazabilidad de la informacién y poder cumplir con los objetivos

propuestos.
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Recomendaciones

Para realizar las construcciones, se debe cumplir con los requisitos legales y su normativa.
Ademas, se deberia proteger el area de ganado, ya que esto contribuye con la propagacion de

bacterias que pueden afectar el fruto.

Se debe definir las actividades del proceso y establecer el tiempo de empacado para saber

cuanto personal se requiere.

La determinacién del equipo y materiales debe ajustarse a la capacidad de produccién de

la plantacidn, para ello se debe valorar distintos proveedores.

El disefio de la distribucion de la planta que se proponga debe tomar en consideracion una

posible expansion como objetivo a futuro expandir sus servicios.

Se estableceran los procedimientos requeridos en el proceso de empacado para llevar una

trazabilidad de la informacién a través de los indicadores.
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CAPITULO VI PROPUESTA

Es necesario contar con la informacion base para el disefio de las propuestas de
distribucion y los procesos, como: la capacidad de produccion de la plantacion, el ciclo
productivo de la papaya, el tipo de suelo, la frecuencia de cosecha semanal, los requisitos legales
y normativos a nivel nacional y regional, la definicion de las areas funcionales de la planta, las
actividades del proceso de empacado, tiempo promedio de empacado y la valoracion del equipo
que requiere para operar.

Con los elementos anteriormente mencionados, se procedera a realizar los disefios de las
distribuciones de planta y el establecimiento de los mecanismos de control y seguimiento de los
procesos de empacado. Finalmente, se ejecutara la evaluacion econémica y el plan de

implementacion.
Mapeo Del Terreno Limpio

El terreno, de acuerdo con los requerimientos de la empresa y la normativa de las Buenas
Précticas para la Agricultura (BPA), deberia estar libre de arboles que impidan a las plantas de
papaya su crecimiento, ya que hay mucha probabilidad de que los arboles compitan por nutrientes
como el sol, el agua y los fertilizantes que se emplean para su desarrollo. Ademas, el terreno
sembrado debe estar libre de animales y de malezas, para evitar la contaminacion cruzada de la

fruta en desarrollo y facilitar las labores de traslado de la cosecha a la planta empacadora.

Por cuestiones técnicas del area de agronomia, es recomendable que los arboles que tienen
la funcion de cercar el terreno, no se corten, ya que su presencia contribuye a que la planta se

afecte menos en una época fuerte de invierno.

A continuacion, se muestra el mapeo propuesto del terreno, el cual se disefié con base en

las recomendaciones del ingeniero agronomo y de la empresa.



Figura 26: Mapeo propuesto del terreno
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Aqui se muestra de qué manera quedaria el terreno una vez que se realice la corta de los
arboles, para tener disponible el terreno para la siembra, también se detalla como se encuentra
distribuidas la siembra y las etapas del ciclo de produccién. Es importante mencionar que la

bodega de vigilancia permanecera en el terreno para su cuidado.
Vista 3D de la edificacion

Se presenta la propuesta de eliminar la estructura de las vigas con laminas que se tenian

frente a la edificacion.

Figura 27: Vista con solo una edificacion

Nota: Sharon Sandi Martinez
Disefo del sistema de siembra

Se utilizar4 para la distribucion de las plantas en la plantacion, el sistema de siembra
rectangular, el cual permite un espaciamiento entre las plantas de 2,5 x 2,5 m. Con este disefio se
puede sembrar 1600 plantas por hectarea, ademas y segun indica el duefio, este sistema de
siembra permite que la planta tenga un mayor aprovechamiento del factor solar, lo cual
contribuye con el crecimiento, tanto de la fruta como de la planta y ayuda a que no haya

competencia por los nutrientes entre ellas.
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Seguidamente se muestra el disefio del sistema de las plantas de papaya.

Figura 28: Distribucion del sistema de siembra

Nota: (Bogantes et al, 2013)
Identificacion de lotes

Cada hectérea del terreno se va manejar por medio de bloques con el objetivo de tener una
trazabilidad de la cantidad de papaya que se cosecha, especificamente de las pérdidas y las causas

por cada lote. A continuacidn, la enumeracion de los bloques por hectarea.

Figura 29: Identificacidn de lotes

Nota: Sharon Sandi Martinez
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Programacion Y Proyeccion De La Produccion

La programacién de la produccion se planed con base en dos reuniones en las cuales se
participd para comprender mejor el tema sobre como funciona el ciclo de la produccion, de

acuerdo con la programacién elegida.

En la primera reunion se analizaron dos escenarios, el primero se plante6 sembrar tres
hectareas en el mes uno y dos meses después las otras cuatro hectareas faltantes; sin embargo,
esta no funciono debido a que la papaya requiere dias de barbecho y, por ende, en este tiempo no
hay disponibilidad del fruto, por lo cual se presentaron picos muy significativos, dejando meses
con poca produccién. El siguiente escenario propuesto fue sembrar las siete hectareas al mismo
tiempo, pero esta opcidn se descartd debido a que ciclo productivo de la papaya demanda que se
deje en barbecho la plantacién por un lapso de seis meses, mas el tiempo de siembra hasta que se
cosecha son 15 meses en total y este no es el objetivo de la empresa. En la ultima reunion se
decide programar la plantacion de manera que haya picos de produccion menos significativos.

Programacion de la capacidad de produccién real

La programacién de la capacidad de produccion real se dividio en 11 lotes para facilitar el
manejo de la distribucion debido a que ya se tiene tres hectareas sembradas en distintas
dimensiones, se tom6 como base el tiempo y produccidén del lote 2, cuya produccion anual es de
108.000 kilogramos, aproximadamente y el tiempo en el cual se trasplantd las tres hectareas ya

sembradas para proyectar la plantacion a seis afios.

Se determind que cada afio se va producir 136.000 kilogramos por hectarea, el cual se
establecio con base en un estudio realizado en la zona de Caribe, ademds, se utiliz6 un indice
estacional mensual del afio 2013 al 2019 del Centro Nacional de Abastecimiento y Distribucion
de Alimentos (CENADA\) para sensibilizar la programacion.

A continuacion, se presenta la programacion de la produccién real, planificada en

distintos periodos para que haya siempre disponibilidad del fruto.
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PERIODO Lote 1 Lote 2 Lote 3 Lote 4 Lote 5 Lote 6 Lote 7 Lote 8
Hectarea 1/4 hectarea 1/2 Hectarea 1.25 Hectarea 3 Hectarea 4 Hectarea 5 Hectarea 6 Hectarea 7
marzo Siembra 'y 5.126 Floracion a 10.251
abril floracion 4.813 cosecha 9.626
mayo 4.966 12.414 9.931
junio 10.882 8.706
julio 11.855 9.484
2018 . Floracién a
agosto coseam Corte y 10.930 8.744
septiembre barbecho 10.546 8.437
octubre 12.319
| noviembre 11.668
< diciembre 1.962 Siembray 9.812 Corte y
D enero 1.790 floracion 8.951 barbecho
I febrero 2.155 10.776
o marzo 2.563 12.814
abril 2.406 12.032 i
< Floracion a Slemb_r? y
mayo 2.483 cosealm floracion
2 2019 junio 2.176
O julio 2.371 Corte y
-_— agosto 2.186 barbecho L
( ) X Floracion a
septiembre 2.109 4.218 .
U octubre 2.464 4.928
D ) noviembre 2.334 4.667 —
Q diciembre 3.925 floracion
O enero 3.580 12.410
D: febrero Corte y 4.310 11.755 Siembray
marzo barbecho 5.126 L 9.884 floracion
D_ - Floracion a
abril 4.813 cosaalnm 9.018
mayo 4.966 10.856
1 j_ur?lO Siemb_ra’a y 4.353 12.909 Floracién a Siemb_rf:l y
julio floracion 4.742 12.121 . floracion
agosto 4.372 13.764 12.506
septiembre 13.280 10.963 i
B Floracion a Floraciéon a Slemb!"a y
octubre coscslm Corte y 15.513 11.943 coscalm floracion
noviembre barbecho 14.693 11.011 11.755 Floracion a Siembra y
diciembre 12.356 10.624 9.884 cosecha floracion

Nota: Agropecuaria Rio Balsar de Osa S.A.
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Nota: Agropecuaria Rio Balsar de Osa S.A.

PERIODO Lote 1 Lote 2 Lote 3 Lote 4 Lote 5 Lote 6 Lote 7 Lote 8
Hectarea 1/4 | hectarea 1/2 | Hectarea 1.25 Hectarea 3 Hectarea 4 Hectarea 5 Hectarea 6 Hectarea 7
enero 11.272 9.018
<C febrero 13.570 10.856
marzo 3.030 i 16.136 Corte 12.909 12.121
D . Slemb_rfsl y barbecr):o Floracion a
< abril 3.127 floracién 15.152 12.121 12.506 SEEEE
|_ mayo 2.741 15.633 12.506 10.963
( ) 5 junio 2.986 13.703 10.963 11.943 10.963
julio 2.753 14.929 : 11.943 11.011 11.943
Lu J Floracién a S'emb,rf" y
>_ agosto 2.656 SEEEE T floracion 11.011 10.624 11.011 11.011
O septiembre 3.103 10.624 12.410 10.624 10.624
D: octubre 2.939 Corte y 12.410 11.755 12.410 12.410
noviembre 2.471 barbecho - 9.884 11.755 11.755
& — Floracion a
diciembre 2.254 4,942 srEeEE 9.018 9.884 9.884
Z enero 2.714 4.509 Corte y 10.856 9.018 9.018
@) febrero 3.227 5.428 Siembra y barbecho 12.909 10.856 10.856
— marzo 6.454 floracion 12.909 12.909
O abril 6.061 9.018 12.121 12.121
Q) mayo Corte y 6.253 10.856 Siembra y Corte y 12.506 12.506
D) junio barbecho 5.481 y 12.909 floracion barbecho 10.963
3 - Floracion a
D julio 5.972 . 12.121 11.943
O agosto 5.506 12.506 Corte y
septiembre | gjembra y 5.312 10.963 Floracion a Siembra y barbecho Cort
D: i cosecha i orte y
octubre floracion 6.205 11.943 floracion barbecho
D— noviembre Floracion a 5.877 14.693 11.011 Floracion a
Corte
diciembre cosecha J 12.356 10.624 cosecha SaF
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PERIODO Lote 1 Lote 2 Lote 3 Lote 4 Lote 5 Lote 6 Lote 7 Lote 8 Lote 9 Lote 10 Lote 11
Hectarea 1/4 | hectarea 1/2 | Hectarea 1.25 Hectarea 3 Hectarea 4 Hectarea 5 Hectarea 6 Hectarea 7 Hectarea 8 Hectarea 9 Hectarea 10
enero 11.272 12.410 FaC SaF cYB 9.018 12.410
febrero 13.570 11.755 10.856 i 11.755
Floracién a Corte y Floracién a S|emb[a y
marzo cesEEm barbecho 16.136 9.884 12.909 . floracién Corte y 9.884
abril 15.152 12.121 B barbecho Corte y 9.018
Floracion a barbecho
mayo 15.633 12.506 — 10.856
junio 2.986 i 13.703 Corte 10.963 11.943
4 I . Slemb!'a y barb ’31' Floracién a
julio 2.753 floracion 14.929 e 11.943 11.011 . Siembra y
< agosto 2.656 13.764 11.011 10.624 floracién Siembray Corte y
') septiembre 3.103 13.280 10.624 12.410 10.624 floracion Raibecho
< octubre 2.939 15.513 i 12.410 11.755 12.410
i b 2.471 Floracion a S;:embr'a ; 11.755 9.884 11.755 11.755
noviembre d oracién . b . .
|— = cosecha Floracion a
( ) diciembre 2.254 9.884 9.018 9.884 9.884 . et e Siembr? y
I | I enero 2.714 Corte y 9.018 10.856 9.018 9.018 o floracién
> febrero 3.227 barbecho . 12.909 10.856 10.856
Floracién a
O marzo 3.030 6.454 ceseEm 12.121 12.909 12.909
abril 3.127 6.061 Cortey 12.506 12.121 12.121 12.121 .
(' ) barbecho Floracion a
mayo 2.741 6.253 Siembra y 10.963 12.506 12.506 12.506 12.506 .
D— 5 junio 5.481 floraciéon 10.963 10.963 10.963 10.963
Z julio 5.972 11.943 11.943 11.943 11.943 11.943
‘O agosto Corte y 5.506 11.011 Siembra y Corte y 11.011 11.011 11.011 11.011
- septiembre | barbecho 5.312 Floracion a 10.624 floracién barbecho 10.624 10.624 10.624 10.963
I
O octubre 6.205 s 12.410 12.410 12.410 12.410 11.943
( ’ noviembre 5.877 11.755 Corte y 11.755 11.755 11.011
ici . . barbecho
D diciembre Siembra y 4.942 9.884 Floracion a Siembra y 9.884 9.884 10.624
D enero floracion 4.509 9.018 cosecha floracion Corte y 9.018 9.018 12.410
O febrero 5.428 13.570 10.856 barbecho 10.856 10.856 11.755
marzo 16.136 12.909 Siembray 12.909 12.909 9.884
D: abril . 15.152 12.121 . floracién 12.121 9.018
D_ Floracién a Floracién a
mayo cosecha Corte y 15.633 12.506 12.506 cosecha Siembra y 10.856
6 junio barbecho 13.703 10.963 10.963 floracion Cortey 12.909
julio 14.929 11.943 B barbecho Corte y 12.121
Floracién a sEEeE
agosto 13.764 11.011 cosecha 12.506
septiembre 3.103 Siembra y 13.280 Corte y 10.624 12.410 Floracién a
octubre 2.939 floracion 15.513 barbecho 12.410 11.755 cosecha Siembra y Corte'y
noviembre 2.471 Floracién a 14.693 11.755 9.884 floracion Siembraly barbecho
diciembre 2.471 cosecha 12.356 9.884 9.884 9.884 FaC floracién

Nota: Agropecuaria Rio Balsar de Osa S.A.
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Se desglosa el comportamiento total de la produccion, de acuerdo con esta programacion
no sera posible comercializar con Hortifruti, debido a que no se tiene un volumen diario y
constante de produccion que requiere este mercado, ya que el minimo es de 400 cestas por
entrega (aproximadamente 4672 kilogramos) (Ver anexo 41). En los primeros 14 meses, el
maximo de produccion es de 4532 kilogramos, para el mes 15 es cuando ya se estabiliza la
produccion para cumplir con el minimo de Hortifruti; sin embargo, en los meses 23, 24, 40, 50 y
68, la produccion vuelve a bajar (Ver anexo 78) de la produccién separada por calidad real.

Tomando en consideracion que la empresa desea dirigir su oferta a dos mercado,
CENADA vy Hortifruti, los cuales se requieren un volumen de produccion constante vy
considerando que Hortifruti, requiere de un minimo de entrega, se parte de la premisa que la
comercializacion se realizard solo al CENADA, ya que este mercado es mas flexible y se puede
comercializar la fruta de menor y mayor calidad, garantizando una produccion constante con un

volumen significativo.
Programacion de la capacidad de produccion teorica

La programacion de la produccion tedrica se hizo con base en la programacion real
realizada por la empresa y con lo que indica la teoria que se deberia producir en condiciones
Optimas, la cual es de 150.000 kilogramos por hectarea cada afio. Se parte de la produccion actual
con el fin de conocer el dato sobre cuanto pudo haber producido las hectareas sembradas en los

afios 2018 y 2019, para tenerlo como referencia para la proyeccién de los seis afios teéricos.

El indice de estacionalidad del CENADA utilizado en la programacion real, también se
empleo para realizar la programacion teorica, que funcionara como indicador para la produccion

de la empresa.

A continuacion, la programacion de la produccion tedrica, cuyo fin funcionard como

indicador para la produccion de la empresa.
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PERIODO Lote 1 Lote 2 Lote 3 Lote 4 Lote 5 Lote 6 Lote 7 Lote 8 Lote 9 Lote 10 Lote 11
Hectarea 1/4 hectarea 1/2 | Hectarea 1.25 Hectarea 3 Hectarea 4 Hectarea 5 Hectarea 6 Hectarea 7 Hectarea 8 Hectarea 9 Hectarea 10
marzo Siembra y 7.119 Floracién a 14.238
abril floracion 6.685 cosecha 13.369
mayo 6.897 17.242 13.794
junio 15.114 12.091
z:’ S TS | 16.466 13.172
Floracion a
D agosto — Corte y 15.181 12.145
— septiembre barbecho 14.647 11.718
(@) octubre 17.110
< noviembre 16.206
= diciembre 2.725 Siembra y 13.627 Corte y
O enero 2.486 floracion 12.432 barbecho
— febrero 2.993 14.967
8 marzo 3.559 17.797
abril 3.342 16.712 i
D Floracion a Slemb!’? y
O mayo 3.448 cescEn floracion
O e J.UI’-HO 3.023
o julio 3.293 Corte y
o agosto 3.036 barbecho »
- Floracion a
septiembre 2.929 5.859 cascem
octubre 3.422 6.844
noviembre 3.241 6.482 Siembra y
diciembre 5.451 floracion
enero 4.973 13.688
febrero Corte y 5.987 12.965 Siembra y
= <E marzo barbecho 7.119 » 10.902 floraciéon
O 0O - Floracion a
—_— < abril 6.685 cesaeR 9.946
8 — mayo 6.897 11.973
S O 1 junio Siembra y 6.046 14.238 Eloracion a Siembra y
L julio floracion 6.586 13.369 floracion
o > cosecha
O o agosto 6.072 15.181 13.794
septiembre 14.647 12.091 i
o oc p Floracién a Floracién a Siembra y
o O octubre cesedn Corte y 17.110 13.172 ceseEE floracion
noviembre barbecho 16.206 12.145 12.965 Floracion a S
diciembre 13.627 11.718 10.902 cosecha floracion

Nota: Sharon Sandi Martinez
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PERIODO Lote 1 Lote 2 Lote 3 Lote 4 Lote 5 Lote 6 Lote 7 Lote 8 Lote 9 Lote 10 Lote 11
Hectarea 1/4 | hectarea1/2 | Hectarea1l.25| Hectarea3 Hectarea 4 Hectarea 5 Hectarea 6 Hectarea 7 Hectarea 8 Hectarea 9 Hectarea 10
enero Floracion a Corte y 12.432 9.946 Floracion a
febrero cosecha barbecho 14.967 11.973 cosecha
3.342 17.797 Cort 14.238 13.369 Floracion a
marzo ; ; . orte . .
: Siem b_rf:l y barbecr):o cosecha Floracion a
< abril 3.448 floracion 16712 13.369 13.794 cosecha Siembray
()] mayo 3.023 17.242 13.794 12.091 floracion Siembray
< junio 3.293 15.114 12,091 13.172 12,091 floracion
I_ julio 3.036 16.466 i 13.172 12.145 13.172
@) ) - Floracion a - Slembr? y - - -
agosto 2.929 floracion 12.145 11.718 12.145 12.145 »
L cosecha Floracién a
> septiembre 3.422 11.718 13.688 11.718 11.718 cosecha | pioraciona | Sembray
O octubre 3.241 Cortey 13688 12.965 13.688 13.688 cosecha floracion
o noviembre 2.725 barbecho 5 10.902 12.965 12.965
[N — Floracion a
diciembre 2.486 5.451 TR 9.946 10.902 10.902
prd enero 2.993 4973 Cortey 11.973 9.946 9.946 9.946 5
e Floracién a
@) febrero 3.559 5.987 Siembray 14.238 11.973 11.973 11.973 11.973 cosecha
G marzo 7.119 floracion 14.238 14.238 14.238 14.238
U abril 6.685 9.946 13.369 13.369 13.369 13.369
) mayo Cortey 6.897 11.973 Siembray Cortey 13.794 13.794 13.794 13.794
(o) junio barbecho 6.046 Foracic 14.238 floracion barbecho 12.091 12.091 12.091 14.238
— oracion a
@) julio 6.586 cosecha 13.369 13172 13172 13172 13.369
o agosto 6.072 13.794 Corte y 12.145 12.145 13.794
o ; ) _ h
septiembre | Siembray 5.859 12.091 Fac Siembray barbecho 11.718 11.718 12,091
octubre floracion 6.844 13.172 floracion CYB 13.688 13.688 13.172
noviembre Floracion a 6.482 16.206 12.145 Floracion a 12.965 12.965 12.145
diciembre cosecha ~oey 13.627 11.718 cosecha SaF 10.902 10.902 11.718

harharhn

Nota: Sharon Sandi Martinez
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PERIODO Lote 1 Lote 2 Lote 3 Lote 4 Lote 5 Lote 6 Lote 7 Lote 8 Lote 9 Lote 10 Lote 11
Hectarea 1/4 | hectarea 1/2 | Hectarea 1.25 Hectarea 3 Hectarea 4 Hectarea 5 Hectarea 6 Hectarea 7 Hectarea 8 Hectarea 9 Hectarea 10
enero 12.432 13.688 FaC SaF CcCYB 9.946 13.688
febrero 14.967 12.965 11.973 i 12.965
Floracién a Corte y Floracioén a Slemb!"a y
marzo cesEEm barbecho 17.797 10.902 14.238 ceeEEn floraciéon Corte y 10.902
abril 16.712 13.369 g barbecho Corte y 9.946
Floracién a R
mayo 17.242 13.794 cosecha 11.973
junio 3.293 A 15.114 Corte 12.091 13.172
jun Siembra y barbeclilo Floracion a
julio 3.036 floracion 16.466 13.172 12.145 cosecha Sl
agosto 2.929 15.181 12.145 11.718 floracion Siembra y Corte y
septiembre 3.422 14.647 11.718 13.688 11.718 floracién barbecho
octubre 3.241 17.110 A 13.688 12.965 13.688
< - Floraciéon a Slemb'r,a y
(o) noviembre 2.725 cosecha floracion 12.965 10.902 12.965 12.965 y
< dici b 2.486 10.902 9.946 10.902 10.902 Floracion a i
clemore - - - - - cosecha Floracién a Siembra y
L_) enero 2.993 Cortey 9.946 11.973 9.946 9.946 eseE floracion
L febrero 3.559 barbecho y 14.238 11.973 11.973
Floracién a
> marzo 3.342 7.119 i 13.369 14.238 14.238
O abril 3.448 6.685 Corte y 13.794 13.369 13.369 13.369 L
o mayo 3.023 6.897 . barbecho 12.091 13.794 13.794 13.794 13.794 Floracion a
o - : Siembra y : : : - : cosecha
junio 6.046 floracién 12.091 12.091 12.091 12.091
= julio 6.586 13.172 13.172 13.172 13.172 13.172
N\ "
C_) agosto orte y barbech 6.072 12.145 S chl))rte y 12.145 12.145 12.145 12.145
Q septiembre 5.859 o 11.718 floracién el 11.718 11.718 11.718 12.091
Floracién a
U octubre 6.844 cesEE 13.688 13.688 13.688 13.688 13.172
) noviembre 6.482 12.965 Corte y 12.965 12.965 12.145
() diciembre Siembraly 5.451 10.902 Cloracis Siembraly barbecho 10.902 10.902 11.718
oracion a
@) enero floracién 4.973 9.946 cosecha floracion Cortey 9.946 9.946 13.688
o febrero 5.987 14.967 11.973 barbecho 11.973 11.973 12.965
o marzo 17.797 14.238 sl 14.238 14.238 10.902
abril . 16.712 13.369 . floracion 13.369 9.946
Floracién a Floracién a
mayo e Corte y 17.242 13.794 13.794 e Siembray 11.973
junio barbecho 15.114 12.091 12.091 floracion Cortey 14.238
julio 16.466 13.172 = barbecho Corte y 13.369
Floracién a R R
agosto 15.181 12.145 cosecha 13.794
septiembre 3.422 Siembray 14.647 Corte y 11.718 13.688 Floracion a
octubre 3.241 floracion 17.110 barbecho 13.688 12.965 cosecha Siembra y Corte y
noviembre 2.725 Floracién a 16.206 12.965 10.902 floracion S barbecho
diciembre 2.725 cosecha 13.627 10.902 10.902 10.902 FaC floraciéon

Nota: Sharon Sandi Martinez




Disponibilidad de lotes en produccion

Seguidamente, la disponibilidad de lotes en produccién por lote y afio.

Tabla 17: Disponibilidad de lotes en produccién
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PRODUCCION PROYECTADA

PERIODO Lote 1 Lote 2 Lote 3 Lote 4 Lote 5 Lote 6 Lote 7 Lote 8 Lote 9 Lote 10 Lote 11
Hectarea 1/4 hectarea 1/2 | Hectarea 1.25 Hectarea 3 Hectarea 4 Hectarea 5 Hectarea 6 Hectarea 7 Hectarea 8 Hectarea 9 Hectarea 10
3.580 12.410
febrero 11.755 Siembra y
L 9.884 floracién
Floracion a
cosecha 218
10.856
1 Jur_uo Siemb!'a y 4.353 12.909 Floracién a Siemb!’a y
julio floraciéon 4.742 12.121 cesEEm floracién
agosto 13.764 12.506
septiembre 13.280 10.963 Siembra y
octubre . 15.513 11.943 . floracion
- Floraciéon a Floraciéon a
noviembre cosecha 14.693 11.011 11.755 cosecha Siembra 'y
diciembre 12.356 10.624 floracion
enero 11.272 »
Floracion a
febrero _13.570 10.856 cosecha
marzo 3.030 g 12.909 12.121
: S|emb_ra y Floracién a
abril 3.127 floracion 123121, 12.506 cescEhn Siembra y
mayo 2.741 12.506 10.963 floracion Siembray
> junio 2.986 10.963 11.943 10.963 floracién
julio 2.753 i 11.943 11.011 11.943
J t 2.656 Floracion a si;g:ra]grgny 11.011 10.624 11.011 11.011
agosto d i d b d d
g - cosecha Floracién a
septiembre 3.103 12.410 10.624 10.624 cosecha Floracién a Siemb!'ay
octubre 2.939 11.755 12.410 12.410 cosecha floracion
noviembre 2.471 . 9.884 11.755 11.755
— Floracion a
diciembre 2.254 4.942 cos=dn 9.884 9.884
enero 2.714 4.509 9.018 9.018 9.018 L
Floracion a
febrero Siembray 10.856 10.856 10.856 10.856 cosecha
floracion 12.909 12.909 12.909
12.121 12.121 12.121
10.856 Siembray 12.506 12.506
- 12.909 floracion 10.963 10.963 12.909
3 Floracion a
cosecha 12.121 11.943 11.943 12.121
12.506 11.011 11.011 12.506
septiembre | Siembray 5.312 10.963 Eae Siembray 10.624 10.624 10.963
octubre floracion 6.205 11.943 floracion 12.410 12.410 11.943
noviembre Floracion a 14.693 11.011 Floracion a 11.755 11.755 11.011
diciembre cosecha 12.356 10.624 cosecha 9.884 9.884 10.624

Nota: Agropecuaria Rio Balsar de Osa S.A.
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PERIODO Lote 1 Lote 2 Lote 3 Lote 4 Lote 5 Lote 6 Lote 7 Lote 8 Lote 9 Lote 10 Lote 11
Hectarea 1/4 | hectarea 1/2 | Hectarea 1.25 Hectarea 3 Hectarea 4 Hectarea 5 Hectarea 6 Hectarea 7 Hectarea 8 Hectarea 9 Hectarea 1C
enero 11.272 12.410 FaC SaF 9.018 12.410
febrero 13.570 11.755 10.856 i
Floracién a Floraciéon a Slemb_r’a y
marzo reeEE 16.136 9.884 12.909 . floracién
abril 15.152 -
Floracién a
mayo 15.633 12.506 cosEelhn
junio 2.986 i 10.963 11.943
4 l . Slembray Floracion a
julio 2.753 floracion 11.943 11.011 e Siembray
< agosto 2.656 11.011 10.624 floraciéon Siembra y
[ septiembre 3.103 10.624 12.410 10.624 floracién
octubre 2.939 i 12.410 11.755 12.410
< - Floracion a Slemb_r’a y
I_ noviembre 2.471 h floraciéon 11.755 9.884 11.755 11.755 .
— cosecha Floracion a
( ) diciembre 2.254 9.884 9.018 9.884 9.884 e Floracién a Siembray
LIJ enero 2.714 10.856 9.018 9.018 cosecha floracién
>_ febrero 3.227 . 12.909 10.856 10.856
Floracion a
O marzo 3.030 6.454 e 12.121 12.909 12.909
abril 3.127 6.061 12.506 12.121 12.121 12.121 .,
e Floracion a
Siembray 12.506 12.506 12.506 12.506 ——
D— 5 floracién 10.963 10.963 10.963
Z 11.943 11.943 11.943
‘O Siembray 11.011 11.011
— septiembre . 10.624 floracién 10.624 10.624 10.963
Floracién a
Q octubre cesehn 12.410 12.410 12.410 11.943
) noviembre 11.755 11.755 11.755 11.011
D diciembre Siemb.ra y 4.942 9.884 Floragionia Siembra y 9.884 9.884 10.624
D enero floracién 4.509 9.018 esEen floracién
O febrero
D: marzo Siembra 'y
abril . . floracion
D_ Floracion a Floracion a
mayo cosecha cosecha Siembra y
6 junio 13.703 floracion
julio 14.929 .
Floracién a
agosto 13.764 11.011 cosecha
septiembre 3.103 Siembra y 10.624 12.410 Floracién a
octubre 2.939 floracién 12.410 11.755 cosecha Siembra y
noviembre 2471 Floracién a 11.755 9.884 floracién Siembra y
diciembre 2.471 cosecha 9.884 9.884 9.884 FaC floracién

Nota: Agropecuaria Rio Balsar de Osa S.A.
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Se identifican los lotes por colores para que haya una mejor comprension por afio y sera

de la siguiente manera:

e Enelafio 1 se tendréd en produccion los lotes 2, 3, 4 y 5.

e Enel afio 2 se tendré en produccion los lotes 1, 2, 3,5, 6, 7y 8.

e Enel afio 3 se tendré en produccion los lotes 1, 2, 3,4,6,7,8,9,10y 11.
e Enel afio 4 se tendré en produccion los lotes 1, 3, 4,5,6,7,8,10y 11.

e Enel afio 5 se tendré en produccion los lotes 1, 2, 4,5,6,7,8,9,10y 11.
e Enel afio 6 se tendré en produccion los lotes 1, 2, 3, 4,5,6,7,9,10y 11.

La identificacion de los lotes sera la base para la programacién del plan de requerimientos
de insumos de la plantacién en campo y de la planta para los proximos seis afios proyectados, es
importante mencionar que el mantenimiento de riego y fertilizacion se debe realizar tanto en la

etapa de desarrollo como en la fase de cosecha.
Unidad de gestion del empacado

La unidad de gestion es la determinacién de la unidad en la que se gestiona la venta y sera

el kilogramo.
Capacidad de produccion

Se toma como referencia la programacion de la produccion teérica y real, para determinar

la capacidad de produccion que se tendra tanto en la plantacion como en la planta empacadora.

La capacidad se calcul6 en kilogramos y cantidad de papayas, ya que se requiere para la
determinacién de la cantidad de insumos y equipos necesarios en el plan de requerimientos de la

planta empacadora y de la plantacion.
Capacidad de produccion mensual (kg)

Se muestra, la capacidad de produccion mensual, junto con la produccion tedrica y real,

simplificadas en kilogramos.



Tabla 18: Capacidad de produccion mensual (Kg)

Mes Capacidad tedrica (Kg) | Capacidad real (Kg) | Diferencia (Kg)
1 18.661 15.991 2.670
2 18.951 16.065 2.886
3 18.021 15.010 3.011
4 16.630 13.830 2.800
5 18.870 15.822 3.049
6 20.283 17.262 3.022
7 19.955 16.864 3.092
8 35.047 30.642 4.405
9 26.738 24.243 2.496
10 30.282 27.456 2.826
11 41.315 37.459 3.856
12 36.247 32.864 3.383
13 22.378 20.289 2.089
14 26.940 24.426 2514
15 48.746 44.196 4.550
16 47.323 42.906 4.417
17 46.150 41.842 4.307
18 55.762 50.558 5.204
19 57.992 52.579 5413
20 51.081 46.314 4.768
21 52.262 47.385 4.878
22 57.269 51.924 5.345
23 39.557 35.865 3.692
24 39.687 35.983 3.704
25 49.777 45.131 4.646
26 71.677 64.988 6.690
27 64.069 58.089 5.980
28 70.107 63.564 6.543
29 74.045 67.134 6.911
30 70.795 64.187 6.607

Nota: Sharon Sandi Martinez
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Capacidad de produccion mensual (Kg)

Mes Capacidad tedrica (Kg) | Capacidad real (Kg) | Diferencia (Kg)
31 72.842 66.044 6.799
32 57.949 52.541 5.409
33 53.476 48.485 4991
34 60.564 54.912 5.653
35 72.907 66.102 6.805
36 58.866 53.372 5.494
37 49.754 45.110 4.644
38 52.869 47.935 4.934
39 53.838 48.813 5.025
40 40.027 36.291 3.736
41 43.009 38.995 4.014
42 43.671 39.595 4.076
43 44.819 40.636 4.183
44 41.973 38.055 3.917
45 55.192 50.040 5.151
46 60.691 55.026 5.664
47 52.521 47.619 4.902
48 45.138 40.925 4.213
49 44.804 40.623 4.182
50 41.744 37.848 3.896
51 52.305 47.424 4.882
52 64.034 58.058 5.977
53 77.185 69.981 7.204
54 54.411 49.332 5.078
55 72.449 65.687 6.762
56 66.796 60.562 6.234
57 64.820 58.770 6.050
58 74.767 67.789 6.978
59 57.521 52.152 5.369
60 49.874 45.219 4.655

Total 2.927.437 2.644.808 282.629

Nota: Sharon Sandi Martinez

152

Muestra las capacidades de produccion mensual, la tedrica es de 150.000 kilogramos por

afio, utilizando el indice estacional de CENADA, se obtiene una produccion tedrica de 2.927.437

kilogramos y real de 2.644.808 kilogramos con una diferencia de 282.629 kilogramos

proyectados a seis afios.



153

Grafica de la capacidad teorica y real mensual (Kg)
Se muestra la capacidad de produccidn tedrica y real, en kilogramos.

Figura 30: Gréfica de la capacidad de produccion tedrica y real (kg)

Capacidad de produccion (Kg)
90.000
80.000
70.000 — S 7AL
60.000

50.000 /ﬁﬁﬁ —h Capaudad real (Kg)
40.000 F‘M —#— Diferencia (Kg)
30.000 A(‘A\/[
20.000 - -

10.000

Capamdad tedrica

1 3 5 7 9 11 13 15 17 19 21 23 25 27 29 31 33 35 37 39 41 43 45 47 49 51 53 55 57 59

Nota: Sharon Sandi Martinez

Corresponde a los 60 meses proyectados con la respectiva diferencia de la produccion, esta diferencia es el resultado de lo que
se estaria produciendo en condiciones Optimas de “150.000 kilogramos™” y reales “136.000 kilogramos” por hectarea al afio. El
rendimiento de los 136.000 kilogramos por hectarea reales se establecié con base en investigaciones que se realizaron en el afio 2004
para la “Validacion del rendimiento del hibrido de papaya Pococi en el Caribe” del pais.
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Es importante mencionar que la diferencia “9%” en el rendimiento de la productividad
tedrica y real por hectarea corresponde a factores generados por el clima que provocan
enfermedades en la fruta, a la falta de experiencia en el manejo de la plantacion y a la inadecuada

manipulacion de la papaya en la etapa de postcosecha.
Capacidad de produccion mensual (Q)

Se procedio a simplificar la produccion teérica y real en cantidad de papayas mensual con

la respectiva diferencia como se muestra a continuacion.

Tabla 19: Capacidad de produccion mensual (Q)

Mes Capacidad tedrica (Q) | Capacidad real (Q) | Diferencia (Q)
1 27.245 23.346 3.898
2 27.669 23.455 4.214
3 26.310 21.915 4.396
4 24.280 20.192 4.088
5) 27.551 23.100 4.451
6 29.613 25.202 4412
7 29.135 24.621 4.514
8 51.169 44.738 6.431
9 39.038 35.394 3.644
10 44212 40.085 4.126
11 60.320 54.690 5.630
12 52.921 47.981 4.939
13 32.672 29.623 3.049
14 39.333 35.662 3.671
15 71.169 64.527 6.642
16 69.091 62.643 6.449
17 67.379 61.090 6.289
18 81.413 73.814 7.599
19 84.668 76.765 7.902
20 74.579 67.618 6.961
21 76.303 69.181 7.122
22 83.613 75.809 7.804
23 57.753 52.362 5.390
24 57.943 52.535 5.408
25 72.675 65.892 6.783
26 104.649 94.882 9.767
27 93.541 84.810 8.730
28 102.357 92.803 9.553
29 108.105 98.015 10.090
30 103.360 93.713 9.647

Nota: Sharon Sandi Martinez



Capacidad de produccion mensual (Q)

Mes Capacidad tedrica (Q) | Capacidad real (Q) | Diferencia (Q)
31 106.350 96.424 9.926
32 84.606 76.709 7.897
33 78.076 70.789 7.287
34 88.424 80.171 8.253
35 106.444 96.509 9.935
36 85.945 77.924 8.022
37 72.640 65.860 6.780
38 77.189 69.985 7.204
39 78.604 71.268 7.336
40 58.439 52.985 5.454
41 62.793 56.933 5.861
42 63.760 57.809 5.951
43 65.436 59.328 6.107
44 61.280 55.561 5.719
45 80.580 73.059 7.521
46 88.609 80.338 8.270
47 76.681 69.524 7.157
48 65.902 59.751 6.151
49 65.414 59.309 6.105
50 60.946 55.258 5.688
51 76.366 69.238 7.127
52 93.490 84.764 8.726
53 112.691 102.173 10.518
54 79.440 72.025 7.414
55 105.775 95.903 9.872
56 97.523 88.420 9.102
57 94.638 85.805 8.833
58 109.160 98.972 10.188
59 83.980 76.142 7.838
60 72.817 66.020 6.796

Total 4.274.058 3.861.420 412.638

Nota: Sharon Sandi Martinez

155

Se obtiene la cantidad de papaya por afio, utilizando el indice estacional de CENADA,

una produccion tedrica de 4.274.058 y real de 3.861.420 papayas, se establecié una produccion

real de 198.560 papayas por afio, utilizando un promedio de 1.46 kilogramos por papaya, lo cual

indica una diferencia de 412.638 frutos proyectados a seis afios.
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Gréfica de la capacidad teoricay real mensual (Q)

Se muestran las capacidades en cantidades de papayas.

Figura 31: Gréfica de la capacidad de produccion tedrica y real (Q)
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Nota: Sharon Sandi Martinez

Corresponde a las cantidades de papayas de los seis afios proyectados con el respectivo porcentaje de pérdida de papaya al afio

generado en la plantacién y en la empacadora. Con base en esta grafica se calcularan los insumos requeridos.
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Supuestos

El establecimiento de los supuestos es importante debido a que permite establecer todas
las variables que se requieren para el desarrollo del proyecto, cuéles son los requerimientos del
cliente para posteriormente cuantificar los costos del empacado de papaya. Los supuestos se
establecen con base en la programacion del empacado que suministro la empresa, las visitas que
se realizaron a empacadoras que comercializan la variedad de fruta “Pococi”, en las cotizaciones
del equipo que se requiere para operar, también estan basados en visitas al Centro Nacional de
Abastecimiento y Distribucion de Alimentos (CENADA), ya que este es el mercado con el que se

va comercializar.

Para la determinacion de los supuestos es importante mencionar que la papaya Pococi se
caracteriza por ser un fruto homogéneo y de excelente calidad; sin embargo, como cualquier
produccion, se debe considerar segun la teoria, un 5% de producto de menor calidad (manchas de
sol y fruta un poco mas grande), lo cual dejaria 95% del total de la produccién de mayor calidad.

Para la definicion del porcentaje de pérdida generado en la planta y en la plantacion, se
tomo6 como referencia el maximo permitido de pérdida que es de 10% Yy se establecié en 8,95% y
0,05% de acuerdo con la capacidad real establecida por la empresa (136.000 kilogramos por
hectarea al afio). De acuerdo con esta programacion, se establece el supuesto de que, para los

proximos seis afios, el rendimiento de la plantacion sera constante.

En el disefio de las propuestas de distribucion de planta, se va a considerar la capacidad
tedrica, debido a que el escenario establecido puede cambiar por mejoras en el proceso de

produccion y al manejo de la fruta.

Se establece que el parametro de peso maximo de las cestas que se usaran para la cosecha
en campo, es de 17.52 kg (aproximadamente 12 papayas, utilizando un promedio de 1.46 kg por
papaya). Con respecto al rango de peso de las cestas del producto empacado, sera de “11,58 —
11,707, este rango se determind con base en lo que menciona la teoria y con las recomendaciones
de las visitas que se realizaron a la planta empacadora, ya que la papaya, por ser un fruto

delicado, requiere ventilacion al momento de distribuirla al cliente.
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Seguidamente, se establece que la fruta de mayor calidad llevard mallas y etiquetas, la
papaya de menor calidad no llevara mallas ni etiqueta, solo se requerira papel periédico para

envolver las cestas y protegerla, en cada una se colocaran cuatro hojas de papel.

Por su parte, el manejo de cestas se va a manejar por colores, las cestas utilizadas en
campo seran rojas, las de producto terminado se dividen en dos colores de acuerdo con la calidad
de la fruta, las de mayor calidad “verdes” y las de menor calidad “azules”. Las bandejas, las de

mayor calidad son “negras” y las de menor, “azules”.

A toda la papaya se le aplicara los tratamientos respectivos como el fungicida, el
dispersante de latex y el acelerante. El acelerante de aplicara en distintas dosis de acuerdo con el
grado de maduracién de la papaya, el que se maneja para el mercado nacional es de E2: 16-25% y
E3: 26-40%.

La cosecha se realizara dos veces por semana para alcanzar el grado de maduracién
deseado, esto se define con base en la teoria y en las entrevistas realizadas. Debido a que el

empacado esta asociado a la cosecha, se establece que se empacara dos veces a la semana.

La cantidad de personas que se requerird segun el tiempo promedio establecido y la
programacion de la produccion es de siete en total, tres operarios fijos que trabajaran a tiempo
completo en la finca y en la planta empacadora, tres personas contratadas para que laboren en la
planta dos veces por semana y apoyen en las tareas de empacado y mantenimiento de la planta, y

un administrador que se tendra a tiempo completo y que tendré las labores propias de su cargo.

La distribucion de papaya se realizard dos veces por semana y Se comercializara
personalmente en CENADA, para lo cual se capacitara a uno de los trabajadores en el area de

ventas.
Disminucion en la cosecha y en la planta empacadora

La siguiente tabla muestra la pérdida, tanto en plantacion como en la planta empacadora.



159

Tabla 20: Disminucion en la cosecha

Disminucion en la lantacion (kg)

Afio Anual Mensual Semanal
1 34.139 1.138 263
2 46.327 1.544 357
3 66.036 2.201 508
4 49.586 1.653 382
5 61.246 2.042 471
6 52.683 1.756 406

Nota: Sharon Sandi Martinez

Muestra el célculo anual, mensual y semanal de la disminucion del rendimiento en la
produccion de la papaya, el cual se determind con base en lo que menciona la teoria y con las
entrevistas efectuadas a expertos en la variedad del hibrido Pococi.

Tabla 21: Disminucion en la planta empacadora

Disminucién en la empacadora (kg)

Ao Anual Mensual Semanal
1 3.356 112 26
2 4.554 152 35
3 6.491 216 50
4 4.874 162 38
5 6.020 201 46
6 5.179 173 40

Nota: Sharon Sandi Martinez

El calculo de la pérdida generada en el area de empacado “postcosecha” se determind con

base en las entrevistas ejecutadas y en la teoria citada.
Grafica oferta de la papaya (Kg)

Concordando con los supuestos establecidos de que la produccién real es de 136.000
kilogramos por hectarea y considerando que 95% de esta capacidad es de mayor calidad y 5% de
menor, asi, con base en este supuesto y en la determinacion del porcentaje del rendimiento en la
plantacion y en la empacadora que es de “9%, se establece la oferta. A continuacion, la

proyeccion de los proximos seis afos.



Tabla 22: Produccidn real por afio (Kg)

Oferta por afio (Kg)
Afio Calidad A | Calidad B
"95%" "5%"
1 250.331 13.175
2 469.553 24,713
3 669.321 35.227
4 502.589 26.452
5 620.773 32.672
6 533.976 28.104
Total 3.046.544 | 160.344

Nota: Sharon Sandi Martinez

Figura 32: Grafica oferta de papaya (Kg)
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Nota: Sharon Sandi Martinez

Presenta la cantidad de producto en kilogramos que se comercializard para los proximos

seis afios, esta grafica es la base para la evaluacion econdmica, ya que es lo que realmente se va a

comercializar bajo los supuestos establecidos.

El tiempo promedio de empacado se establece con el objetivo se determinar la cantidad de

personas que se requiere para el proceso y tener un parametro del tiempo que este deberia tardar.

Para la determinacion del tiempo promedio se utiliz6 el estudio de tiempos realizado en la

cooperativa, debido a que las actividades del empacado convencional no varian.




Tiempo promedio del empacado

Se muestran las actividades que se establecieron en la empresa Agropecuaria Rio Balsar de Osa.

Tabla 23: Diagrama analitico del proceso de empacado
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Diagrama Analitico

Proceso: Empacado de papaya

Metodo : Propuesto

Empresa: Agropecuaria Rio Balsar de Osa

Elaborado por: Sharon Sandi Martinez

Descripcion ariables Simbolos Observaciones
Papayas Kilos [Distancia (m) |Tiempo (seg)| O O] [ D
Mover cesta a mesa 1,52 13,42 [ Manual
Mover papaya de cesta a pila de lavado 0,5 47,28 .\\ Manual
Mover cesta hasta almacenaje de cestas 0,86 8,00 — Manual
Lavar y seleccionar papaya 0,3 144,00 umm—— Manual
Mover papaya a pila de desinfeccién 0,76 24,00 Manual
Mover de pila desinfeccion a pila de acelerante o 3504 0,76 24,00 Manual
Colocar papaya en bandejas ’ 0,76 31,58 o= Manual
Mover bandejas sobre la banda 0,4 1,00 . Manual
Mover bandeja a secado 0,5 1,00 Manual
Secado 0,86 5,00 o Semiautomatico
Etiquetar y enmallar 0,66 45,72 ‘_ Manual
Mover bandeja a empacado 86 1,00 . Manual
Mover cesta a balanza Vacia Vacia 0,86 3,00 L0 Manual
Pesar y empacar 0,2 87,90 ‘<: Semiautomatico
24 35,04 ——
Mover cesta sobre la mesa 0,76 3,00 ~@ Manual
Mover bandejas de mesa a carretilla Vacia Vacia 0,3 3,00 Manual
Colocar cestas en tarimas (S) 288 420,48 1 108,06 Manual
Mover tarimas al area de almacenaje "36 cestas" (T) 288 420,48 5,67 33,69 Semiautomatico
Total 24 35,04 102,67 604,93 4 1 10 0

Nota: Sharon Sandi Martinez

Se establecen las actividades desde que se toma la cesta del area de almacenaje temporal hasta que se traslada al area de

almacenaje producto terminado, es importante mencionar que este traslado se realizara con una carretilla hidraulica, por lo que el

tiempo va a variar en esta actividad debido a que en la cooperativa se realiza con montacargas.
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Las actividades que se excluyeron para el establecimiento del proceso de empacado de la

empresa Agropecuaria son las siguientes:

a) Acomodo de la fruta en las bandejas: no agrega valor al proceso, ya que el
objetivo de esta actividad es etiquetar y enmallar.

b) Mover las cestas sobre el rodillo: para remplazar los movimientos innecesarios
dentro de la linea de empacado, se establece que haya un carrito exclusivamente
para mallas y etiquetas al lado de la persona que se va a encargar de la actividad
de etiquetar y enmallar.

c) Mover las cestas al area de enmallado: este movimiento se elimina, debido a que

se unifico con la actividad de etiquetado.

De acuerdo con el estudio realizado, el tiempo total que se tardaria en empacar 35,04
kilogramos, que es la cantidad que lleva una bandeja es de 93,90 segundos (1,57 minutos), de
acuerdo con este dato, en una hora se empacarian 1343,39 kilogramos, para lo cual se requiere

siete horas para completar los 8912, 86 kilogramos maximo teoricos por dia.

El tiempo total de ciclo para completar la capacidad tedrica maxima es de siete horas,
contempla las actividades “cuello de botella”, las cuales son el llenado de las bandejas y el
pesado y empacado. A continuacion, las actividades cuello de botella que se calcularon con base

en las actividades que mas duran en la linea de empacado.

Tabla 24: Actividades cuello de hotella

Cuello de botella  |Segundos
Etiquetado y enmallado 7,14
Pesado y empacado 42,18

Nota: Sharon Sandi Martinez
Tiempo Promedio De Cosecha

Se establece que una persona puede durar cosechando aproximadamente dos horas una
hectarea, de acuerdo con las entrevistas que se le realizaron al jefe de planta, que también es
productor de la cooperativa, al experto e investigador que creo el hibrido Pococi y con la

literatura revisada.
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Variables Controlables Y No Controlables

La definicion de las variables controlables y no controlables son la base para el disefio del
proceso de empacado y la distribucién de planta, ademas, se van a tomar para la elaboracion del
plan de requerimientos de materiales y equipos en la empacadora y en el plan de fertilizacion de

la plantacion.
A continuacion, las variables controlables y no controlables en la plantacion.

Tabla 25: Variables controlables y no controlables en la plantacidn

Variables controlables y no
controlables en la plantacion
Controlables
Riego de las plantas
Andlisis foliar
Andlisis de suelo
Fertilizacion
Disefio de siembra
Manejo de malezas
Manejo de las aporcas
Genética de la papaya
No controlables
Condiciones climatolégicas
Enfermedades

Nota: Sharon Sandi Martinez

Se establecieron con base en lo que menciona, la guia técnica para el manejo de la
produccion de papaya en el pais, en la cual se consideran controlables las siguientes variables:

e Riego de las plantas: es el consumo de agua de las plantas, conforme aumenta
la edad y la carga de fruta.

e Andlisis foliar y del suelo son pruebas que se realizan para controlar la
cantidad de nutrientes, la fertilizacidn es el alimento de las plantas para su
adecuado desarrollo.

e Fertilizacion: es el alimento de las plantas para que puedan desarrollarse de

manera adecuada y suministren un excelente rendimiento.
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e Disefio de siembra: se puede controlar debido a que el productor elige qué
sistema le favorece mas a la plantacion para que contribuya con el crecimiento
de la planta y la fruta en un menor tiempo.

e Manejo de malezas: es el mantenimiento preventivo para evitar las plagas en
plantacion.

e Manejo de aporcas: son camas de tierra que se construyen alrededor de la planta
para que ayuden a la estabilidad de la planta en su desarrollo.

e Genética de la papaya: se puede controlar desde el punto de vista de investigacion,

ya que se trabajé con el hibrido Pococi desde 1999 para mejorar la calidad.
Las variables que no se pueden controlar son las siguientes:

e Condiciones climatologicas: que pueden afectar la planta hasta con una
pérdida hasta de 30%.
e Enfermedades: son generadas por plagas y por las condiciones climatoldgicas.

Seguidamente, las variables controlables y no controlables en la planta empacadora:

Tabla 26: Variables controlables y no controlables en la planta empacadora

Variables controlables y no
controlables en la empacadora

Controlables

Separacion de areas
Pérdida por manejo de la papaya
Limpieza y desinfeccién del fruto
Peso
Secado
Manejo de desechos
Equipo a utilizar
Grado de madurez
Dosis aplicadas
Caracteristicas del personal

No controlables
Accidentes "laborales y de
manejo"
Accidentes de extra-operarios

Nota: Sharon Sandi Martinez
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Se determinaron con base en la literatura citada y en las entrevistas que se realizaron a

expertos en papaya en las etapas de cosecha y postcosecha. Las variables por controlar se

mencionan a continuacién:

Separacion de las areas: la empresa elige el ordenamiento de las actividades de
empacado para evitar la contaminacion cruzada.

Pérdida pro manejo de papaya: estd relacionado con la capacitacion que se le
brinde al personal en cuanto a la manipulacion y el criterio de rechazo de la fruta
que no cumple con las especificaciones.

Limpieza y desinfeccion de la fruta: se verifica que la papaya se limpie y
desinfecte siguiendo el procedimiento establecido.

Peso: se controla el peso de la papaya por numero de bloque de lote que ingresa y
sale de la planta.

Secado: se ejerce el control del tiempo de secado para evitar la propagacion del
hongo en la fruta.

Manejo de desechos: control del tiempo que permanece la fruta desechada dentro
de la planta.

Equipo por utilizar: se controla que el equipo sea el adecuado para el tipo de fruta
y gque se encuentre en buenas condiciones para evitar contaminacion o dafio a la
fruta.

Grado de madurez: controlar que se cumpla con el grado establecido para el
mercado.

Dosis aplicadas: es el controlar las cantidades a aplicar en las pilas.

Caracteristicas del personal: que aplique para el puesto que se requiere.

Las variables no contraibles se mencionan a continuacion:

Accidentes: los cuales pueden surgir de manera imprevista a un trabajador o por el
inadecuado manejo de los insumos o equipo.
Accidentes extra-operarios: la probabilidad que alguna persona ajena al proceso

sufra un accidente dentro de la empresa.
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Programacion Del Empacado

Se toma como base para la programacion del empacado, la teorica, que se divide por
mayor y menor calidad (Ver anexo 80) y con los supuestos establecidos para definir la cantidad
de insumos que se requieren para la produccion y el empacado de la papaya. La estimacion de

insumos se va realizar mensual para el primer afio y anual para los proximos cinco afos.
Plan de requerimientos para el empacado

Los productos que se utilizaran para el tratamiento de la papaya fueron determinados con
base en consultas realizadas a expertos en el tratamiento que necesita en la etapa de postcosecha
y con referencias de la cooperativa que se visitd. Es importante mencionar que los productos que
se aplicaran en las pilas son biodegradables, los cuales requieren de un organismo biologico para

descomponerse naturalmente, ademas, los productos estan avalados por normas organicas.

Con respecto a las dosis aplicadas de los productos, se determinaron con la
recomendacion de un asesor de la empresa Quimi-Agro y con base en las fichas técnicas de cada

producto, las cuales se pueden consultar en el apartado de cotizaciones.

Se presenta a continuacidn, el plan de requerimientos para el empacado, el inventario para

mantener un stock y evitar retrasos en el proceso.
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Plan de requerimientos para el empacado de papaya

Ao Mes Produccion (kg) Produccion (Q) Requerimientos de insumos y equipo
95% 5% 95% 5% Mallas Etiquetas |Agua clorada (L)|Fungicida (L)|Dispersante (L) |Acelerante (L)|Periddico (Kg) [Tarimag Cestas| Bandejas

Mes1 17.728 933 25.882 1.362 25.882 25.882 0,36 2,86 2,86 52,21 25,56

Mes2 18.004 948 26.285 1.383 26.285 26.285 0,36 2,86 2,86 52,21 25,96

Mes3 17.120 901 24.995 1.316 24.995 24.995 0,36 2,86 2,86 52,21 24,69

Mes4 15.799 832 23.066 1.214 23.066 23.066 0,36 2,86 2,86 52,21 22,78

Mes5 17.927 944 26.173 1.378 26.173 26.173 0,36 2,86 2,86 52,21 25,85
Afio 1 Mes6 19.269 | 1.014 28.133 1.481 28.133 28.133 0,36 2,86 2,86 52,21 27,79 19 681 136

Mes7 18.958 998 27.678 1.457 27.678 27.678 0,36 2,86 2,86 52,21 27,34

Mes8 33.295 | 1.752 48.610 2.558 48.610 48.610 0,36 2,86 2,86 52,21 48,01

Mes9 25401 | 1.337 37.086 1.952 37.086 37.086 0,36 2,86 2,86 52,21 36,63

Mes10 28.768 | 1.514 42.001 2211 42.001 42.001 0,36 2,86 2,86 52,21 41,48

Mes11 39.249 | 2.066 57.304 3.016 57.304 57.304 0,36 2,86 2,86 52,21 56,60

Mes12 34435 1.812 50.275 2.646 50.275 50.275 0,36 2,86 2,86 52,21 49,65
Afo 2 [12 meses| 517.890 | 27.257 756.119 | 39.796 | 756.119 | 756.119 4,29 34,30 34,30 626,52 747 27 956 191
Ao 3 |12 meses| 738.222 | 38.854 | 1.077.804 | 56.727 | 1.077.804 | 1.077.804 4,29 34,30 34,30 626,52 1064 34 1220 244
Afo 4 [12meses | 554.326 | 29.175 809.317 | 42596 | 809.317 | 809.317 4,29 34,30 34,30 626,52 799 28 1000 200
Afo 5 [12meses | 684.676 | 36.036 999.627 | 52.612 | 999.627 | 999.627 4,29 34,30 34,30 626,52 987 35 1272 254
Afo 6 [12meses | 588.944 | 30.997 859.859 | 45256 | 859.859 | 859.859 4,29 34,30 34,30 626,52 849 33 1177 235

Nota: Sharon Sandi Martinez
Este se establecidé con base en la capacidad tedrica maxima. De acuerdo con los supuestos establecidos, cada cesta de la

produccion de menor calidad, llevara cuatro hojas de papel periddico, con base en esto, se establece la cantidad que se requiere por

mes.
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La papaya de mayor calidad llevard etiquetas y mallas, a toda la fruta se le aplicara los
productos para el tratamiento, con el fin de ofrecer una buena calidad, es importante mencionar
que, dentro del plan de requerimientos, se considera el inventario de seguridad, ademas, se

contabilizaron las cestas utilizadas en campo y planta empacadora.
Plan de requerimientos para la produccién

Tabla 28: Plan de requerimientos para la produccion

Plan de requerimeintos para produccion de papaya
Hectareas en
Afio produccion y Requerimientos de insumos
sembradas N P205 K20 MgO
Afio 1 7 333kg | 150kg | 434kg 61kg
Afo 2 10 333kg 150kg 434kg 61kg
Afio 3 10 333kg 150kg 434kg 61kg
Ao 4 10 333kg 150kg 434kg 61kg
Afo 5 10 333kg 150kg 434kg 61kg
Afio 6 10 333kg 150kg 434kg 61kg

Nota: Sharon Sandi Martinez

Esta tabla se baso en la guia para la produccion de papaya en el pais, en la que se
determina el plan de fertilizacion por hectarea para el hibrido Pococi, el costo de los
agroquimicos e insumos utilizados en campo se definieron con base en el avio realizado por el

Ministerio de Agricultura y Ganaderia en el afio 2019 (Ver anexo 105) del avio.
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Mapa De Procesos

La Figura 33: Mapa de procesos, se representa de manera visual los tres procesos

fundamentales para que la nave funcione de manera correcta:

Figura 33: Mapa de procesos

Procesos estréategicos

Planeagion Procesos operativos o clave
estratégica P
» Transplante Procesos de soporte o apoyo

Planeacién
%) roduccion Cosecha o ;
o P Gestion financiera 3
5:‘ p ” Pedido del cliente > E
2 rogramacion : Gestion de compras )
9 empacado Recepcion papaya 3
5 Gestion de ventas ~
o . Empacado P
'E Planceacion de =
frr insumos Control de calidad Gestton de R.H g
° 3

alivacenamientoliio Mantenimiento de equipo

Gestion de i
calidad Almacenamiento P.T — '
Mantenimiento plantacion
Despacho
Distribucién Gestion de deschos
Almacenamiento Vigilancia

Nota: Sharon Sandi Martinez
Procesos estratégicos

Son las actividades que estan directamente relacionadas con la direccién, se encargan de
proporcionar las reglas y politicas de la empresa, el area encargada de la administracion y

direccionamiento es el &rea administrativa. Los procesos estratégicos son los siguientes:

a) Planeacion estratégica: es el establecimiento de las metas y objetivos, en esta etapa se
define los pasos para lograr las metas propuestas. También, se encarga de llevar un
control y seguimientos de los procesos con el objetivo de buscar la mejora continua.

b) Planeacién de la produccion: es la programacion de la plantacion con el fin de que

siempre haya disponibilidad del fruto.
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Programacion del empacado: en esta etapa se programan las solicitudes de los clientes y
el tiempo en el cual se va a suministrar la fruta.

Planeacién de insumos: es la programacién del tiempo y cantidad en la que debe
suministrar los insumos requeridos para que no haya contratiempos.

Gestion de calidad: su principal objetivo es asegurar que la fruta que se coseche cumpla
con los estandares de calidad para el cliente con el objetivo de cumplir con la satisfaccion

de los mismos.
Procesos operativos o misionales

Los procesos operativos o misionales son la razén de la empresa, estan conformados por

las areas directamente vinculadas a generar valor del cliente final. Los procesos operativos son

los siguientes:

a)
b)
c)
d)

9)
h)

)
K)

Trasplante: consiste en la siembra en el campo de las plantas de papaya.

Cosecha: es la recoleccion de la fruta que cumple con una franja o dos.

Pedido del cliente: cantidad de fruto que solicitan los clientes.

Recepcion de papaya: donde se registra el peso de acuerdo al bloque de donde provenga
la fruta.

Empacado: procedimientos para asegurar la calidad del fruto (lavado y seleccién,
desinfeccion, aplicacion de acelerante, llenado, secado, etiquetado y enmallado y pesado).
Control de calidad: asegura que la fruta que se coseche cumpla con los estandares de
calidad para el cliente y controla la cantidad y las causas de desecho generados en las
etapas de cosecha, postcosecha y distribucion.

Almacenamiento en frio: es el acopio de la fruta que se destinara al mercado.
Almacenamiento del producto terminado: es el almacenamiento temporal del producto.
Despacho: es donde se registra la salida de la fruta.

Distribucion: el traslado de la papaya al cliente.

Almacenamiento de insumos: es el area donde se almacenan los insumos que se requieren
en el proceso de empacado y en la plantacion como mallas, etiquetas, acelerante,
dispersante de latex, fungicidas, agroquimicos (fertilizantes y plaguicidas) y productos de

limpieza.
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Procesos de soporte 0 de apoyo

Los procesos de apoyo son los que se encargan de brindar soporte para que el proceso

operativo cumpla con las metas. Los procesos de apoyo son los siguientes:

a)

b)

9)

h)

Gestion financiera: es la administracion de los recursos de la empresa, su objetivo
principal es asegurar que estos recursos seran suficientes para cubrir los gastos.

Gestion de compras: el principal objetivo de la gestion de compras, es contactar los
mejores proveedores para abastecer los requerimientos de la empresa, garantizando
calidad, tiempo y precio.

Gestién de ventas: es un elemento esencial de la estrategia de la empresa, el proceso de
venta empieza por el contacto de los clientes y concluye con el cierre de un contrato.
Gestion de abastecimiento: es el aprovisionamiento de los insumos, materiales y equipo
gue se requieren en la empresa.

Gestion del recurso humano: es la encargada de planear, organizar y controlar al personal
competente que se requiere para un puesto en especifico, ademas vela por el bienestar y
motivacion del personal.

Mantenimiento de equipo: son las actividades de mantenimiento preventivo.
Mantenimiento de la plantacién: mecanismo para lograr un mayor rendimiento y calidad
de la fruta.

Gestién de residuos: es la gestion de los residuos, tanto valorizables como no
valorizables.

Vigilancia de la plantacion y el terreno: es el control y proteccidn de la planta empacadora

y el terreno.
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Seguidamente, la Tabla 29: SIPOC, elaborada con base en el mapa de procesos, en el que se detalla los proveedores, las

entradas, el proceso de empacado, la salida y los clientes:

Tabla 29: SIPOC

SIPOC DE LA EMPRESA AGROPECUARIA RIO BALSAR DE OSA, S.A

PROVEEDORES 2>

ENTRADAS >

PROCESO 2

SALIDA )2

CLIENTES >

Inversiones Almatrpic

Almacigo

Colono agropecuario

Fertilizantes
Plaguicidas

Mallas Poliestireno
Redecillas cabello
Mascarilla

Bolsa para acarreo

Plastimex

Cestas plasticas
Tarimas plasticas
Bandejas

Cubetas

Basureros reciclaje
Caja para almacenar

Imprenta grafiser

Etiquetas

Prosisa

Mascarilla respiradora
Filtros

Lentes agroquimicos
Botas PVC

Guantes Nitrilo
Guantes de algodon
Delantal impermeable
Soporte lumbar
Botiquin

Papaya Pococi empacada|

Centro Nacional de
Abastecimiento y
Distribuciéon de
Alimentos
(CENADA)

Nota: Sharon Sandi Martinez
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SIPOC

SIPOC DE LA EMPRESA AGROPECUARIA RIO BALSAR DE OSA, S.A

PROVEEDORES 2>

ENTRADAS >

PROCESO )3 SALIDA > CLIENTES >

EPA

Cubo trapeador plastico,
sefial de prevencion,
escritorios, silla ejecutiva,
basureros, pizarra, brocha,
sillas y mesa, calculadora,
recipientes, organizador
multiuso, tijeras, carretillas
bandejas, escobas, palo
piso, palas, rastrillo,
cortadora de papaya,
manguera, Tubo PVC,
carrito almacenaje, piedra
para afilar y telefono
inalambrico.

Morenco

Mesas
Pilas

Centro Nacional de
Abastecimiento y

Titanio

Rodillo transportador

Papaya Pocociempacadal Distribucion de

Ocony

Balanza

Alimentos

Ballar

Indicador de peso

(CENADA)

Representaciones
transaco

Abanicos para sistema de
secado

Carretilla hidradlica

. Recepcién . Traslado

Importadora monge

Ventilador Telstar, Plantilla
de gas Telstar, Microondas
Telstar, Refrigerador
Frigidare, Cafetera Black
Denker, Computadora HP
4GB y Impresora Epson

. Almacenaje temporal
. Descarga papaya

. Lavado y seleccion

. Traslado

. Desinfeccion

. Traslado

. Acelerante

. Etiquetado y enmallado

. Traslado

. Empacado y pesado
Traslado

. Almacenaje frio 20-22 °C

. Almacenaje temporal papaya
. Revisién y despacho

IOMmMOO®>

Diario Extra

Papel periédico

S0WITOTOZZZ

l. Traslado . Distribucién del producto

Planta eléctrica

Electricidad

J. Clasificaciony llenado

Generacion propia por
pozo

Agua

Nota: Sharon Sandi Martinez
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Se identifican aqui, los elementos que resultan fundamentales para lograr las condiciones
de calidad del empacado. Para la toma de decision de los proveedores fue necesario evaluar
varias opciones, para finalmente elegir la que mas se ajustard a la capacidad de produccién,

también se consideré la cercania de algunos proveedores para los insumos basicos.
Cadena de valor

Se presenta a continuacion la cadena de valor, el desglose de las actividades primarias y

de soporte:
Tabla 30: Cadena de valor
I CADENA DE VALOR DEL PROCESO DE COSECHA Y EMPACADO DE PAPAYA
|_
o LIS Administracion Contabilidad Produccion Distribucion
8 empresa
Recursos L, L Manejo del na
8 FUTEMSS Contratacion personal [Capacitacion persojnal Remuneracion
E Desarrollo Optimizacion de los Disefio de los Mantenimiento . L.
L . . Mantenimiento de la plantacion
8 tecnolégico |procesos procesos del equipo
=) c dei Compra de
<S': (r‘rcl);?lzrsa o?iejr;?iLrJg:f)s herramientas de Paqo de luz Pago de mantenimiento de
= Abastecimiento oti etas dis ersar’mte trabajo (redecilla, a ga y instalaciones, equipo y de la
o : Iqu o B rante) |mascavillas, guantes, 9= plantacion
ungicida y acelerante) entre otros)
Recepcién insumos
Traslado de cosecha a la plantacion a la planta
Recepcion y pesado de papaya
Logistica -
; Almacenamiento de la papaya
interna
Almacenamiento cestas y tarimas
Almacenamiento producto terminado
Despacho
Control de la produccién de papaya
2 Mantenimiento de la plantacion
o
<§( Cosecha
= Lavado y seleccion
o - —
7 Desinfeccion
g Operaciones Aplicacion acelerante
<S( Llenado de bandejas
5 Secado de papaya
< Etiquetado y enmallado
Pesado y empacado
Control de inventarios
Logistica L .
D |
T istribuciéon de la papaya
Mercadeo y Publicidad (redes sociales)
VENEE Presentaciones propuestas
. Valoracion de la staisfaccion al cliente
Servicio
Atencion de quejas y/o reclamos

Nota: Sharon Sandi Martinez
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La cadena de valor muestra las &reas requeridas con las que debe contar la empresa para

operar de manera correcta, las actividades de soporte estan conformadas de la siguiente forma:

>

>

>

>

Infraestructura de la empresa: cuenta con una infraestructura de administracion,
contabilidad, produccion y distribucion.

Recursos humanos: en el que se llevara a cabo las contrataciones de personal, la
parte de capacitacion, manejo de personal y la remuneracion.

Desarrollo tecnoldgico: se encuentra la innovacién para la optimizacion y disefio
de procesos de los procesos, mantenimiento del equipo y de la plantacién.

Abastecimiento: consiste en la compra de insumos requeridos para el empacado de

papaya.

Las actividades primarias estan formadas de la siguiente manera:

>

>
>

Logistica interna: es donde se lleva a cabo la recepcion de los insumos, la
recepcion y pesado de papaya, almacenamiento temporal de la papaya,
almacenamiento de las cestas y tarimas, almacenamiento de producto terminado y
la actividad de despacho de la fruta.

Operaciones: actividades llevadas a cabo para el empacado del producto son el
control de la produccién en campo, el mantenimiento de la plantacion, la cosecha,
la seleccion y lavado, desinfeccion, acelerante, clasificacion y llenado y pesado,
empacado de la fruta y el control de inventarios.

Logistica externa: es propiamente la distribucidn de la papaya.

Mercadeo y ventas: se encuentran la publicidad y las presentaciones.

Servicio: es el sequimiento y control de las quejas y/o reclamos de los clientes.

Requerimientos del equipo para el disefio y distribucion de la planta

Fue necesario para la seleccion de la inversion del equipo, evaluar varios proveedores

para definir el requerido, segin las necesidades de la empresa y su capacidad de produccion. A

continuacion, la evaluacion de proveedores y los equipos principales del empacado:



Tabla 31: Evaluacion de proveedores

Equipo Proveedor Costo

. . - Larce 171.000

Carretilla hidradlica Reisa 245,745

Abani R.Transaco 849.870

anicos Exvensa 681.600

Titanio 1.582.000

Rodillo Morenco 579.690

Timsa 305.100

Titanio 430.000

Mesa empacado Morenco 539.010

Timsa 1.056.000

Titanio 146.900

Mesa lavado Morenco 267.132

Timsa 150.000

Titanio 587.600

Pila 1 Morenco 813.600

Timsa 1.500.000

Titanio 423.750

Pila 2 Morenco 576.300

Timsa 900.000

Balanza industrial OCONY 264.420

Ballar 270.001

Indicador de peso OCONY 1.046.663

Ballar 440.700

. . ExtraClima 890.000

Aire acondicionado para bodega

LG 1.215.000

Cestas Plastimex 1.966

Tarimas Plastimex 65.853

Bandejas Plastimex 36.000

Planta eléctrica Generac Gas LP Avila St?tn 4.080.000

20 Kw compafia | 256000
Vega ) )

Nota: Sharon Sandi Martinez
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Se cotizd el equipo principal para la operacion del empacado, las cestas, tarimas y

bandejas, con solo un proveedor por referencia de la cooperativa visitada. En relacion con el

equipo restante, se hizo con varios proveedores, al final se eligieron los proveedores mas factibles

en términos de costos y de calidad. Los insumos utilizados en la postcosecha fueron referencia de

la empresa y de la cooperativa. Asimismo, los productos como equipos administrativos basico e

insumos de limpieza, se consultaron en linea en las empresas Monge, EPA y Office Depot.
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Para establecer el costo de los insumos utilizados en campo, se utilizé el avio realizado
por el Ministerio de Agricultura y Ganaderia en el afio 2019. En la seccion de anexos se

encuentran las cotizaciones realizadas y la descripcién del equipo.
Disefio de procesos

Se procedio para el disefio de procesos, con la elaboracion de los diagramas para
establecer los procedimientos necesarios para llevar a cabo el empacado y tener como resultado
un producto de calidad e inocuo. La definicion de la cantidad de procedimientos se establecié con

base en la programacién de la produccion tedrica y en los supuestos establecidos.
Los procedimientos que se disefiaron son los siguientes:

Tabla 32: Procedimientos

Procedimientos
Recoleccion de la cosecha.
Aplicacion de cloro en la pila de lavado.
Aplicacion de fungicida y dispersante en la pila de desinfeccion.
Aplicacion de la cera en la pila de acelerante.
Programacion del empacado.
Empacado.
Limpieza de tarimas, cestas y bandejas.
Llimpieza y desinfeccion de balanzas.
Limpieza y desinfeccion de pilas.
10(Limpieza y desinfeccion del rodillo.
11 [Limpieza y desinfeccion de mesas.
12|Limpieza y desinfeccion del camién.
13|Alimacenamiento de agroquimicos.
14|Control de plagas dentro de la planta.
15|Control de plagas externo de la planta.
16|Preparacion de agroquimicos en campo.
17 |Aplicacion de agroquimicos en campo.
18|Lavado de manos.
19|Elaboracion de compost.

Ol (N0 |W[IN]|F-

Nota: Sharon Sandi Martinez
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Diagrama de flujo de la cosecha
Se detalla el diagrama de flujo de la cosecha:

Figura 34: Diagrama de flujo de la cosecha

Cosecha de papaya
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pedinculo \ 4
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Colocar en \ 4
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A 4
Transportar a la
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Colocar cestas
en tarimas
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Este diagrama detalla el procedimiento que se debe seguir para la recoleccion de papaya
en campo, en primer lugar, el personal encargado de cosechar debe lavarse las manos siguiendo
el procedimiento. En segundo lugar, se debe contar con el equipo requerido como lo son la

cuchilla, la cosechadora, las botas PVC, la bolsa de poliestireno y la carretilla.

Seguidamente, se debe definir los bloques que se van a cosechar, luego se procede a
realizar la cosecha, pero primero, es necesario identificar el grado de madurez de la papaya, el
cual es de una franja, no se puede cosechar antes de la presencia de la franja porque afecta su
maduracion y sabor. Por el contrario, si se cosecha mas madura de lo recomendado dafa la

calidad del producto.

El proceso de cosecha tiene dos métodos dependiendo de la altura de la planta, si esta alta
(méas de un 1.70 m) se debe utilizar una pala cosechadora, la cual posee tijera y una bolsa, donde
cae la papaya. Si, por el contrario, la planta esté baja (menos de 1, 70 m), se utilizara una tijera y
luego se colocara en una bolsa de poliestireno con el objetivo de protegerla del sol y golpes.

Cuando se haya concluido el proceso de cortar, se debe colocar en el carretillo para

posteriormente trasladarla a la planta y colocarlas en las tarimas.
Recomendaciones para la cosecha:

1. Es importante que la persona responsable de las labores de cosecha, esté capacitada para
identificar el grado de madurez, los tipos de enfermedades que puede llegar a presentar el
fruto.

2. Debe evitarse que la fruta se caiga y golpeé o entre en contacto con el suelo, ya que
favorece al proceso de deterioro y la entrada de organismos que producen pudriciones.

3. Se recomienda efectuar la cosecha en la mafiana para aprovechar la baja temperatura y
alta humedad relativa del ambiente que favorece la conservacion del producto, la cosecha
normalmente se realiza dos veces a la semana.

4. No se debe exponer el fruto mucho tiempo al sol.

5. Las variables por controlar corresponden a las enfermedades y la cantidad de franjas.
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Diagrama de flujo para la preparacion de la pila de lavado
La Figura 35: Preparacién de la pila de lavado, se muestra con detalle este proceso:

Figura 35: Preparacion de la pila de lavado

Preparacion de la pila de lavado

INICIO

Tomar
manguera

v

Colocarla en la
pila

Abrir tubo
v

Llenar pila con
660L de agua

v

Vertir 41.25 L
clorada

A 4

Llenar con
783,75L agua
v

Dejar un 20%
libre de espacio

Llenar

Cerrar tubo

Nota: Sharon Sandi Martinez

Se debe controlar la cantidad de agua, el cloro y 20% de espacio libre para evitar el
desperdicio de agua, esta se debe cambiar de una a dos veces al dia, dependiendo de la suciedad
de la papaya, debido a que su materia organica va degradando el agua, lo cual requiere la recarga

de agua y cloro. Para la aplicacion de las dosis, se cred un documento de control (Ver anexo 81).
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Diagrama de flujo para la preparacion de la pila desinfeccion

Se observa en la Figura 36: Aplicacion de fungicida y dispersante, el detalle de la

preparacion de la pila de desinfeccion:

Figura 36: Aplicacion de fungicida y dispersante

Preparacién de la pila de desinfecciéon

INICIO

Tomar
manguera

v

Colocarla en la
pila
v
Abrir tubo

2

Llenar pila con
660 L de agua
\ 4
Colocar
fungicida

v

Vertir
dispersante

v

Dejar libre 20%

¢Quedo

lista? Volver a llenar

Cerrar tubo

FIN

Nota: Sharon Sandi Martinez

Se debe controlar la cantidad de agua, fungicida, dispersante y el porcentaje de espacio
libre, se debe guardar un 20% de espacio es para evitar un desperdicio de agua y de producto,
ademas, se define un 20% de peérdida del liquido por dia. La cantidad de fungicida y de
dispersante es de 0.33 litros por tanda. Para la aplicacién de las dosis, se cre6 un documento de

control (Ver anexo 81).



Diagrama de flujo de la preparacién de las pilas acelerante

Se muestra en la :

Figura 37: Preparacion de la pila acelerante, el detalle de esta labor:

Figura 37: Preparacion de la pila acelerante

Preparacion de la pila de acelerante

INICIO

Tomar
manguera

K 2

Colocar en la
pila

K 2

Abrir tubo

k2

Llenar pila

No
Si

Llenar con 264L
de agua

Llenar con 258L
de agua

A 4

Agite la cera

A 4

Vertir la cera

No
Vertir 8,16 L
Si

Vertir 13,6 L

4

Guardar
productos

Nota: Sharon Sandi Martinez
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Se debe controlar la cantidad de agua, el acelerante y el porcentaje de espacio libre, el
cual es de un 20% para evitar un desperdicio de agua y de producto. La cantidad de acelerante es
de 3-12% del volumen de agua, cada vez que se cargue la pila, el porcentaje se aplica con

respecto al volumen de agua. Para la aplicacion de las dosis, se cred un documento de control
(\Ver anexo 81).

Diagrama de flujo de la programacion del empacado

Figura 38: Programacion del empacado

Programacién del empacado

INICIO

Preparar pilas

A 4

Organizar al
personal

A 4

Verificar la
indumentaria

A 4

Verificar estado
de manos

. Cumple

las reglas? Preparar lo que

hace falta
Empezar a
empacar
Registrar fecha, N Formulario
hora, kilos.
J
No
cTermind .
empacado Conclug
del dia? empacado
Tomar doc.
control
Registrar hora PI——
final

FIN

Nota: Sharon Sandi Martinez
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En la Figura 38: Programacion del empacado, se detallan los pasos que se deben seguir
mientras que la papaya se encuentre en el area de recepcion, se debe preparar las pilas de lavado
y tratamiento, controlando las dosis por aplicar. Ademas, todo el personal debe cumplir con la
vestimenta basica como delantal, redecillas, guantes, botas y pantalon y camiseta, se debe
verificar el aseo personal en general, no debe portar joyas y las mujeres no deben estar
maquilladas. EI proceso de empacado inicia cuando las pilas y personal estén preparados, en este
paso, se debe registrar la hora de inicio, la fecha, la cantidad a empacar por kilogramos y caja, y

la hora de finalizacién del proceso (Ver anexo 82).
Diagrama de procesos del empacado
A continuacién en la Figura 39: Diagrama de proceso:

Figura 39: Diagrama de proceso

ALMACENAMIENTO

ALMACENAMIENTO CESTAS Y TARIMAS

TEMPORAL

. A
RECEPCION COSECHA CARGA Y
"PESADO” ) s DESCARGA
-
O EMPACADO ¥
cLasiFicacion y  ETIQUETADOY PES
LLENADO ENMALLADO @
SELECCIONY pesinFECCION 9

LAVADQ

%

DESCARGA ACELERANTE

PAPAYA

ALMACENAMIENTO
TEMPORAL CESTAS
¥ TARIMAS

DESPACHD

ALMACEMNAMIENTO ALMACEMAMIENTO
EN FRIO 20-22 2C TEMPORAL P.T

Nota: Sharon Sandi Martinez
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Las areas que definieron para el proceso de empacado son las siguientes:

. Recepcidn: area donde se reciben las cestas para su debido registro de peso, segun el
bloque del que provenga. Una vez pesadas las cestas, se trasladan al area de
almacenamiento temporal de papaya.

. Almacenaje temporal: zona donde se almacena provisionalmente las cestas en tarimas
para que posteriormente se traslade al area de descarga.

Descarga de papaya: es la actividad en la que se traslada la papaya de las cestas a la pila
de lavado y seleccion.

. Seleccion y lavado: en esta etapa es en la que se realiza la inspeccién de calidad, el
producto que no cumple las especificaciones se desecha.

Desinfeccion: area donde se aplican los productos para el tratamiento de la papaya como
el fungicida y el dispersante de latex.

Aplicacién de acelerante: en esta etapa se le aplica a la fruta una cera de acuerdo con su
grado de madurez.

. Clasificacién y llenado: se realiza la clasificacion de la fruta segun la calidad de la papaya
por color de bandeja, debido a que toda la fruta va pasar por la misma linea y una vez
llena la bandeja, se traslada al area de secado.

. Secado: el secado de la fruta se realiza por medio de abanicos con el fin de evitar la
propagacion de hongos, cuando cumplié el tiempo de secado, se traslada al area de
etiquetado y enmallado.

Etiquetado y enmallado: el etiquetado y enmallado se realiza solo para la fruta de mayor
calidad.

Pesado y empacado: consiste en pesar la papaya que cumpla con un rango de 11,58 a
11,70 kilogramos por cesta.

. Almacenamiento frio: una vez que la papaya estd empacada, se coloca en tarimas y
traslada al area de almacenamiento frio, cuando se tenga que esperar para distribuirla, en
caso contrario se coloca en el area de almacenamiento temporal.

Almacenamiento temporal del producto terminado: donde se almacena temporalmente la
papaya.

. Revision y despacho: es el registro de salida de la fruta, lista para distribuir.

. Distribucion del producto: traslado de la fruta al cliente.
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Diagrama de flujo del proceso de empacado

La Figura 40: Diagrama de flujo del proceso de empacado, muestra detalladamente esta

labor desde que se recibe la fruta hasta que se traslada al cliente:

Figura 40: Diagrama de flujo del proceso de empacado

PROCESO DE EMPACADO DE PAPAYA
Etapa Actividad Descripcion

INICIO

_v—d

Pesar cesta

v

Registrar peso Formulario

Y

Colocar en
tarima

Pesado y
traslado tarimas

Llenar hasta 36

las 36
cestas

cestas?

Trasladar a
A almacenaje

2

Descarga de
papaya
A 4

Tomar cesta

A 4

Descargade Tomar bolsa
papaya
A 4

Sacar papaya de
bolsa

A 4

Mover a pila
lavado

Nota: Sharon Sandi Martinez




Diagrama de flujo

PROCESO DE EMPACADO DE PAPAYA

Etapa

Actividad

Descripcion

Seleccion y

lavado de papaya

Tomar papaya

¢ Cumple

calidad? Rechazo

Tomar papaya

a

Frotar con
guantes

¢, Quedo

limpia? Frotar de nuevo

Trasladar pila
desinfeccién

Desinfecciéon de
papaya

v

Tomar papaya
de pila

v

Trasladar a pila
acelerante

Nota: Sharon Sandi Martinez
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Diagrama de flujo

PROCESO DE EMPACADO DE PAPAYA

Etapa Actividad Descripcion
Colocar en pila
Aplicacién de "
acelerante
Colocar en pila
B
Tomar papaya
de pila
A4
Mover a rodillo
\ 4
Llenar bandejas
ifi iz con 24 papayas
Clasificacion papay:
y llenado
bandejas
B ¢ Papaya

mayor
calidad?

Bandeja negra

Bandeja azul

Si

P

Secado de
papaya

Secar por 5 seg

Etiquetado y
enmallado

A 4

Tomar bandeja

\ 4

Etiquetar
papayas

'

Enmallar
papayas

Nota: Sharon Sandi Martinez
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Diagrama de flujo

PROCESO DE EMPACADO DE PAPAYA

Etapa

Actividad Descripciéon

v

Tomar cesta

A4

Colocar en
balanza

\ 4

Tomar papaya

¢ Calidad

Tayor? Colocar en

cesta azul

Colocar en
cesta negra

Pesado y
empacado 6<

Llenar cestas

>

Pesar cesta

¢ Cumple
peso 11,58-
11,7 kilos?

Terminar de
llenar

Se enciende luz F Formulario
e

hyf J
Mover a tarima

¥

Tomar carretilla

\ 4

Cargar tarimas
con 36 cestas

v

Trasladar a
almacenaje

Traslado de
cestas a tarimas

Nota: Sharon Sandi Martinez
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Diagrama de flujo

PROCESO DE EMPACADO DE PAPAYA
Etapa Actividad Descripcion
(;Aln;a,ce;naj Almacenar en
e frio? seco
Almacenamiento L
Temperatura
ambiente
Almacenar a
20-22 °C vy
v Almacenar
Almacenar temporalmente
maximo 3 dias
D 5
Revisar Q de
cestas
\ 4
Despachar | Formulario
Despachoy L —
distribucion de A 4
papaya Trasladar a
camion
\ 4
Distribuir al
cliente
FIN

Nota: Sharon Sandi Martinez

Este diagrama describe de manera minuciosa el procedimiento de cada etapa del proceso
de empacado, las actividades se detallan de la siguiente forma:

Pesado y traslado: el primer paso antes de empezar el proceso empacado es el pesado de
las cestas, seguidamente se debe registrar el peso y su nimero de bloque, una vez concluido el

registro, se procede a trasladar las tarimas con una carretilla hidraulica al area de almacenaje
temporal.

El pesado lo realizan tres personas, una se encarga de pesarla, la otra registrarlo y la
Gltima la traslada la tarima para su posterior descarga manual en la pila de lavado.



191

Descarga de la papaya: consiste en sacar la papaya de las cestas y pasarla al area de
seleccion y lavado, y posteriormente trasladar las cestas utilizadas al area de almacenamiento

temporal de cestas y tarimas. Esta actividad es realizada por una sola persona de forma manual.

Seleccion y lavado: en esta fase se realiza la inspeccion de calidad, la fruta que no
cumplen con las especificaciones, se colocaran en una cesta, la cual se debe trasladar a una
cubeta cuando este llena la cesta, para su posterior descomposicion. La fruta que califica, se
procede a lavar con guantes de algodén para que la papaya no se dafie, cuando el fruto esta

lavado se traslado al area de desinfeccion. Esta actividad solo se tiene una persona.

Desinfeccién: esta actividad consiste en remojar la papaya y trasladar al area de
acelerante, pero antes, se debe identificar el grado de madurez, ya que las dosis de las pilas son

distintas.
Acelerante: en esta fase también se remoja y traslada al area de clasificaciony llenado.

Clasificacion y llenado: consiste en clasificar la papaya segun la calidad, para ello se
destinaran bandejas por colores de acuerdo con la calidad de la papaya, cuando se haya llenado la

bandeja con 24 frutas, se traslada al area de secado. Esta actividad solo se tiene una persona.
Secado: el secado se realiza con abanicos, el tiempo de secado dura cinco segundos.

Etiquetado y enmallado: consiste en etiquetar y enmallar solo la fruta que es de mayor

calidad, la otra se traslada al area de pesado y empacado. Esta actividad solo se tiene una persona.

Pesado y empacado: el procedimiento serd realizado por una sola persona y consiste en ir
colocando la papaya en las cestas, cuando la balanza encienda una luz, se entiende que la cesta

esta en el rango de peso establecido “11,58 a 11,70 kilogramos”.

Traslado de cestas a tarimas: cuando esté concluido el empacado de la cesta, una persona

se encarga de trasladar de la mesa a las tarimas y luego al area de almacenamiento.

Almacenamiento: el almacenamiento de la fruta puede ser en seco o en frio, dependiendo

del dia que se vaya a proveer al cliente.

Despacho: esta tarea la realiza el encargado de planta, quién se encarga de registrar la
fecha, la hora, el nimero de factura, el codigo del cliente, los kilogramos y el precio unitario (\Ver

anexo 83), para finalmente cargar las cestas en el camidn, las cuales deben ir en tarimas.



Figura 41: Forma de acomodar la fruta

Nota: Coopeparrita
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La tabla 33 menciona las variables por controlar que se debe controlar en el proceso de

empacado:

Tabla 33: Variables por controlar en el proceso de empacado

Concepto

Tolerancias

Cestas para empacado

Las cestas deben ser plasticas.

Organizacién de la fruta en
las cesta

Colocarse de manera vertical con el pedunculo hacia abajo. Se
debe guardar un espacio ente un 10% y un 15% del area para
evitar que la fruta se magulle.

Cantidad de papayas por
cesta

Depende del peso.

Peso neto por cesta

11, 58 - 11,70 kilos.

Rango de peso por papaya

1- 1,5 kilos.

Grado de madurez

E2: 16-25% -E3: 26-40%

Tipos de rechazo

Golpes, grado de madurez y enfermedades.

Bandejas por calidad

Mayor calidad: Bandejas negras.
Menor calidad: Bandejas azules.

Indumentaria del personal

El personal debe cumplir lo siguiente de acuerdo al area
asignada:

Camisa manga larga, pantalén largo, botas PVC, delantal
plastico, redecilla y mascarilla en las areas de lavado,
desinfeccion, acelerante, etiquetado y pesado.

Guantes de algodon solo en el area de lavado.

Guantes de latex solo en el area de desinfeccion, acelerante,
etiquetado y pesado.

Nota: Sharon Sandi Martinez
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Diagrama de flujo de limpieza de tarimas, cestas y bandejas
Este procedimiento se detalla seguidamente:

Figura 42: Limpieza y desinfeccion de las tarimas, cestas y bandejas

Limpieza y desinfeccién de tarimas, cestas y bandejas

INICIO

Tomar equipo

K 7

Trasladar a
area de lavado

v

Tomar
manguera

v

Esparcir el
agua

v

Tomar cubeta

V

Vertir agua,
jabdén y cloro

Tomar escoba

v

Sumergir
escoba

3-

Lavar y
desinfectar

¢ Estan
limpias?

Lavar y
desinfectar

Dejar secar

FIN

Nota: Sharon Sandi Martinez

Este diagrama describe el procedimiento para el lavado y desinfeccion de las tarimas,

cestas y bandejas, el cual se realiza dos veces a la semana.



Diagrama de flujo de la limpieza y desinfeccion de balanzas

La siguiente figura muestra estos procesos:

Figura 43: Limpieza y desinfeccion de balanzas

Limpiezay desinfeccion de balanzas

INICIO
v

Tomar cubeta

v

Vertir agua y
cloro

L ']

Sumergir toalla

v

Escurir

S

Limpiar y
desinfectar

Limpiar y
desinfectar

¢ Quedo
limpias?

Dejar con
toalla

A

FIN

Nota: Sharon Sandi Martinez
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Este procedimiento se debe realizar dos veces a la semana, la toalla que se utiliza para

limpieza debe estar bien escurrida de manera que no permita que el equipo quede himedo, ya que

puede dafarse con el tiempo.
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Diagrama de flujo de la limpieza y desinfeccion de pilas
Este procedimiento se detalla en la Figura 44: Limpieza y desinfeccion de pilas:

Figura 44: Limpieza y desinfeccion de pilas

Limpieza y desinfeccion de pilas

INICIO

7

Vertir agua y
cloro

R 72

Tomar
Manguera

A '4

Vertir agua a
pilas

@

Lavar con
escoba de pilas

. Quedo
limpias?

Limpiar y
desinfectar

Abrir llave de
pila

A 4

Esperar agua
sucia salga

k' 2

Cerrar llave de
pila
\ 2
Enjuagar pila
con agua

A 4

Abrir llave de
pila

FIN

Nota: Sharon Sandi Martinez

Aqui se describe el procedimiento para la limpieza y desinfeccion de las pilas de lavado,
desinfeccion y acelerante, que se debe realizar dos veces a la semana.
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Diagrama de flujo de la limpieza y desinfeccion del rodillo
La figura a continuacion detalla este procedimiento:

Figura 45: Limpieza y desinfeccion de rodillo

Limpiezay desinfeccién de rodillo y estructurd

INICIO
L 72

Tomar cubeta

v

Vertir agua y
cloro

\

Sumergir toalla

@

Limpiar rodillo y
estructura

¢, Quedod
limpios?

Limpiar y
desinfectar

Secar con
toalla

']

FIN

Nota: Sharon Sandi Martinez

Se describe aqui el procedimiento para la limpieza y desinfeccion del rodillo y de la
estructura del area de secado, en la cual se realiza la limpieza propiamente del abanico, en esta

area se realiza dos veces a la semana.
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Diagrama de flujo de la limpieza y desinfeccion de mesas
Este proceso se aclara en la siguiente figura:

Figura 46: Limpieza y desinfeccion de mesas

Limpiezay desinfeccion de mesas

INICIO
Y

Tomar escobilla
\'Z
Sacudir polvo

y

Tomar toalla
humeda

Q

Limpiar mesas

¢,Quedo
limpias?

L

Limpiar

Pasar toalla
seca

']

FIN

Nota: Sharon Sandi Martinez

Se describe aqui, el procedimiento para la limpieza y desinfeccién de las mesas de las
areas de descarga de papaya y de pesado y empacado, el cual se debe realizar dos veces a la

semana.



Diagrama de flujo de la limpieza y desinfeccion del camion
A continuacién, se detalla este procedimiento, el cual se realiza una vez a la semana:

Figura 47: Limpieza y desinfeccion del camion

Limpiezay desinfeccién de camién

INICIO

Tomar escoba-
pala

Vv
Quitar telarafias
A 4

Tomar escoba

S

Barrer camion

¢ Quedod

limpias? Barrer

Tomar pala

v

Colocar los
residuos

v

Colocar en
basurero

A4

Lavar camion

FIN I

Nota: Sharon Sandi Martinez
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Diagrama de flujo para el almacenamiento de agroquimicos

La figura a continuacion detalla el adecuado procedimiento:

Figura 48: Almacenamiento de agroquimicos

Almacenamiento de agoquimicos

INICIO
v

Restringir
bodega

A4

Sefalizar
bodega

L7

Protegerla con
llave

v

Almacenar por
tipo de producto

\ 4

Almacenar por
grado toxicidad

A 4

Leer etiquetas

v

Mantener lista
de inventario

ca

Formulario

v

Guardar copia

—

FIN

J

Nota: Sharon Sandi Martinez
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Se describe el procedimiento para el adecuado almacenamiento de los productos quimicos

que se utilizaran, tanto en el campo como en la planta empacadora, es importante se siga los

siguientes pasos:



9)

campo:
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Restringir la bodega, sefializarla con letras legibles y protegerla con llave.

Demarcar y sefializar los agroquimicos por area por ejemplo (&rea de insecticidas, area de
fungicidas, area de herbicidas, entre otros).

Almacenar los productos de manera apilada de acuerdo con su presentacion: polvos,
granulados (parte superior de los estantes) liquidos (parte inferior de los estantes).

Tomar en consideracion el grado de toxicidad: banda roja, banda amarilla, banda azul y
banda verde.

Leer cuidadosamente las instrucciones de las etiquetas antes almacenar.

Mantener una lista o inventario de las sustancias almacenadas, con el proposito de tener
un control de los productos que entran y salen, y de los posibles riesgos. Dicha lista debe
mantenerse actualizada, indicando su localizacion y tiempo de ingreso, con el fin de evitar
almacenamientos prolongados y pérdida de producto por vencimiento (Ver anexo 84).
Guardar una copia de la informacién (etiqueta, panfleto, hoja de seguridad e inventario)
de los productos, de manera gque en caso de emergencia se pueda disponer rapidamente de

ella.

A continuacion, se muestra el grado de toxicidad de los productos quimicos utilizados en

Figura 49: Grado de toxicidad

1. Color de la 2. Clasificacion 3. Clasificacion
banda de la OMS del peligro
(Organizacion
Mundial de la
Salud

10. AMARILLO 11.1l = Producto
moderadame
nte peligroso

13. AZUL 14.1ll - Producto 15.CUIDADO
poco
peligroso
16.VERDE 17. IV 18.CUIDADO
Productos
que
normalmente
no ofrecen
peligro

Nota: (Estacion Experimental Fabio Baudrit Moreno, 2013)
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Diagrama de flujo del control de plagas dentro de la planta
La siguiente figura detalla este proceso:

Figura 50: Control de plagas dentro de la planta

Control de plagas dentro de la planta

INICIO
Y

Colocar tubo
PVC de 30cm

v

Escribir el
ndmero

Vv

Colocar en el
area

vV

Colocar cinta
PVC en tubo

v

Atornillar cinta
en el piso

v

Colocar goma
dentro del tubo

v
FIN

Nota: Sharon Sandi Martinez

Describe el procedimiento para el control interno de las plagas, en el cual, de ninguna
manera se puede colocar veneno, ya que hay producto no perecedero. Para llevar el registro de la

cantidad y tipo de plaga, se crea un documento de control (Ver anexo 85).
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Diagrama de flujo del control de plagas externo de la planta
Se muestra este procedimiento a continuacion:

Figura 51: Control de plagas externo de la planta

Control de plagas fuera de la planta

INICIO
Yy

Colocar tubo
PVC de 60cm

Y

Escribir el
ndamero

vV

Colocar en el
area

Y

Colocar cinta
PVC en tubo

\ 4

Atornillar cinta
en el piso

Y

Colocar veneno

v
FIN

Nota: Sharon Sandi Martinez

Esta figura describe el procedimiento para el control externo de plagas, en el cual s es
valido la colocacion de veneno. Para llevar un control de la cantidad y tipo de plaga, se crea un

documento de control (Ver anexo 85).



Diagrama de flujo para la preparacion de agroquimicos en campo
A continuacion, se detalla el proceso de preparacion de agroguimicos:

Figura 52: Preparacion de agroquimicos en campo
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Nota: Sharon Sandi Martinez
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Describe los pasos a seguir para una correcta preparacion de los agroquimicos, los cuales

se detallan a continuacion:

d)

El primer paso para realizar la preparacion: se debe leer atentamente la etiqueta del
producto, la informacion que se encuentra en la etiqueta es:

En la parte derecha: instrucciones y recomendaciones de uso (cultivos por tratar,
dosis y momento oportuno de aplicacion).

En el centro: se ubica la marca, composicion del producto y la fecha de
vencimiento, entre otros.

A la izquierda: precauciones para su uso, recomendaciones para el
almacenamiento, primeros auxilios en caso de accidentes, antidotos, clase
toxicologica y riesgos ambientales, entre otros.

En la parte inferior: todas las etiquetas tienen una banda de color que identifica la

categoria toxicoldgica del producto fitosanitario con una leyenda de advertencia.

e El siguiente paso es la preparacion del caldo, para lo cual se debe seguir los siguientes

pasos:

a)

b)

c)
d)

9)
h)

Antes de la dilucion se debe conocer el total de volumen que se va a descargar
para hacer la cantidad de caldo de aplicacion necesaria.

Usar el equipo de proteccion como gafas, guantes, delantal impermeable y equipo
para la preparacion como probetas, baldes, entre otros, deben ser usados solo para
este fin.

Utilizar agua limpia para hacer las mezclas.

La mezcla se debe preparar fuera de la planta empacadora.

Respetar las dosis recomendadas en la etiqueta, las dosis altas no significan mejor
eficacia del producto y pueden acarrear problemas y riesgos para la salud, el
ambiente y el cultivo.

El tanque se debe llenar hasta la mitad de su capacidad y agregar el agroquimico,
evitando derrames o salpicaduras, luego se pone en marcha el agitador del equipo,
por ninguna razon agite las mezclas con las manos.

Completar el llenado del equipo con agua sin dejar de agitar.

Lavar dentro del tanque los utensilios empleados y tapar.
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1) El tercer paso es el triple lavado.

Se disefid un documento de control para la preparacion de agroguimicos en campo (Ver

anexo 86).

A continuacion, se detalla este procedimiento para una mejor comprension:

Figura 53: Triple lavado

Repita 3 veces

Agotar todo Perforar el
el contenido del G s :
envase Colocar 1/4 Agitar bien Vadiar envase para que
del producto de agua del paralavar @ el agua delavado
volumen total envase dentrodela b

fumigadora reutilizado

Nota: Google Imagenes.

Cuando haya finalizado la operacion, el envase se perforara en el fondo con un elemento
punzante y se colocara en una bolsa plastica identificada, apartada del campo.

Las variables por controlar en el procedimiento de la preparacién de agroquimicos son las

siguientes:

> Dosis de quimicos
» Lavado de envases
» Lavado de equipo

» Orden de equipo



Diagrama de flujo para la aplicacion de agroquimicos en campo

A continuacién, se detalla este procedimiento:

Figura 54: Aplicacion de agroguimicos en campo
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Nota: Sharon Sandi Martinez
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Describe los pasos a seguir para una correcta aplicacion de los agroquimicos en campo,

los cuales se detallan a continuacién:

e Se debe empezar la fumigacién, tomando la manguera que trae la bomba fumigadora.

e Esparcir el agroquimico alrededor de la planta.

e Cumplir con la dosificacion recomendada, respetar el Limite Maximo de Residuos
(LMR).

e Cuando haya concluido la aplicacion de agroquimicos, se debe proceder con la limpieza
de todo el equipo utilizado y a su debido ordenamiento.

e El aplicador debe proceder a bafiarse después de haber aplicado los agroquimicos.

e Recomendaciones antes y después de la aplicacién de agroquimicos:

e Antes de aplicar un agroquimico, se debe considerar las condiciones meteoroldgicas (no
aplicar con vientos que superen los 6 km./h y si hay mucha precipitacion o neblina.

e Definir el areay el agroquimico a aplicar.

e Utilizar el equipo establecido (los guantes, las botas PVC, el traje impermeable, la
mascarilla y la bomba fumigadora.

e No permitir el ingreso de personas en el area tratada, hasta que cumpla con el tiempo
establecido en las especificaciones del producto.

e El tiempo de dosificacion va depender del tipo de plaga a tratar.
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Diagrama de flujo para la fertilizacion de las plantas
A continuacién, se detalla este procedimiento:

Figura 55: Aplicacion de fertilizacion

Aplicacién del fertilizante en la planta
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v
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v
FIN

Nota: Sharon Sandi Martinez

Se describen aqui, los pasos a seguir para la fertilizacion de las plantas, esta es una de las
actividades mas importantes, debido a que, si no se tiene un control y seguimiento del

comportamiento productivo, afectara el rendimiento de la plantacion.

Para llevar un control de la fertilizacién del lote se cred un documento de control, el cual

permite registrar la fecha de la siembra, edad de la plantacion, fecha en la que se aplicé el
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fertilizante, hora de aplicacién, namero de lote, el nombre del producto que se aplicd y la dosis
(\Ver anexo 87).

También, se elabord un documento para el control foliar del suelo, en el cual se registra
los analisis de suelo por fecha, hora, el elemento categorizado segun el nivel que resulte del

analisis foliar y las recomendaciones del caso (Ver anexo 88).
Procedimiento para el correcto lavado de manos

No se cre6 un procedimiento per se con un diagrama para el lavado de manos, ya que
favorece mas que la empresa cuente con una imagen ilustrativa de dicho procedimiento, para el
correcto lavado manos es necesario que se aplique antes de ingresar al area de empacado, antes
de comer, después de ir al bafio, para el proceso de cosecha o cualquier otra actividad gque tenga
contacto con el producto, el personal siempre debe lavar sus manos previamente.

A continuacion, el procedimiento para el correcto lavado de manos:

Figura 56: Lavado de manos

Homegegats g o e RS " S
Iercal e AT Pams  Contpl prples dedsselacosy  Coplpmonen e etasginas s
) /@ W )
BRI oM R BRR SR
9 10 1 @ W

TLUBETSIEEE  conuna toale Fenschable Ya st

Nota: Google Imagenes.



Diagrama de flujo para la elaboracién de compost
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A continuacion, el flujo para la elaboracién de compost para gestionar los residuos

organicos generados en la planta:

Figura 57: Diagrama de flujo para la elaboracion de compost
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Nota: Sharon Sandi Martinez
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Corresponde al proceso que se utilizara para la fertilizacion de la tierra, es una manera
responsable de gestionar los residuos organicos que se generen en la planta. Los pasos que se

deben seguir para su elaboracidn son los siguientes:

Para la elaboracion de compost, es picar los residuos organicos (restos de comida, huesos
de carne, pescado, mariscos, pollo, frutas, vegetales, cascara de huevo, filtros de café y la

bosorolas, bolsas y hojas de té, papel, entre otros), se deben picar a 4 cm.

El siguiente paso es dejar escurrir los residuos, una vez escurridos, se procede a abrir la
puerta de la compostera y se afiaden. Seguidamente, se colocan los “pellets” que es basicamente

aserrin, la cantidad por suministrar es de 100-150 por kilogramo.

Cuando haya colocado los pellets, se cierra la puerta, y se rota cinco veces la compostera,
esto permitird que el oxigeno ingrese en el interior, lo cual previene los malos olores y ayuda a

mezclar el material viejo con el nuevo que baja accionandose cada dia.

Es importante que sigan estos pasos por un lapso de 15 a 22 dias, hasta que haya un
espacio de 10 cm entre la compostera y los residuos, la disciplina del proceso ayuda que aumente

la temperatura y realiza el proceso de compostaje.

Cuando el compostaje esté listo, se puede vaciar el compartimento y utilizarse para
elaborar abono, utilizando 40% de compost y 60% de tierra, se mezclan y queda listo para

fertilizar la tierra.
Documentos de control
Adicional a los procedimientos los siguientes documentos de control:

Programa de saneamiento de la planta: consiste en llevar un control de la frecuencia de la

limpieza y desinfeccion de cada area (\Ver anexo 89).

Programa de saneamiento de la plantacion: permite llevar un control del mantenimiento
de las plantaciones en campo como son la corta de malezas, las condiciones de la camas o
aporcas que se realizan alrededor de la planta, la revision del estado de las hojas y la altura de las

plantas, el sistema de riego y el porcentaje de desecho (Ver anexo 90).
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Manejo de residuos: la gestion de los residuos se manejara de dos maneras, los residuos
valorizables como lo son las botellas plasticas y de vidrio, papel, carton, entre otros, se
clasificaran en basureros por color y tipo de residuo, para que posteriormente sean tratados en un
sitio para su tratamiento. Los residuos no valorizables, se encargara la municipalidad del area,
para el control de los residuos valorizables y no valorizables, se crearon los documentos de

control (Ver anexos 91y 92).

Con respecto a los residuos de papaya, se utilizard un hueco para colocar la papaya
desechada y se le colocara un descomponedor. Para los otros residuos generados en la planta
como desechos de comida, se utilizara una compostera, ya que permite el manejo responsable de
los residuos organicos, ademas, contribuye con la reduccién de gases de efecto invernadero al
ambiente. EI compost se utilizara para la fertilizacion del suelo agricola, porque beneficia a su
fertilidad.

Programa de mantenimiento preventivo de equipos: para el mantenimiento del equipo, se
elabord un documento para registrar el mantenimiento por equipo, la frecuencia y el tratamiento.
(\Ver anexo 93).

Definicion de areas

De acuerdo con los supuestos establecidosy con la programacién de la siembra, se define

las areas de la empresa:

Figura 58: Organigrama de la planta empacadora

Administrador

Contador
externo

Plantacion Produccién Distribucion

Nota: Sharon Sandi Martinez
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La cantidad de personas se establece con base en el proceso de empacado y el estudio de
tiempos realizado en la cooperativa, se concluyd que con siete personas se puede con cumplir con
la demanda establecida. A continuacién, se detallan las actividades que le corresponden a cada

persona, segun la posicion que ocupa dentro de la empresa:

Administrador: es la persona encargada de dirigir la empresa y el proceso de empacado

desde que se ingresa la papaya a la planta hasta que se despacha. Sus principales funciones son:

e Rendir cuentas a la empresa sobre el rendimiento de la planta.

e Realizar las compras de los insumos requeridos en la planta.

e Llevar los registros de las compras, ventas, contabilidad y del proceso de empacado.

¢ Realizar los pagos correspondientes por ley.

e Programar las planillas para el pago del personal.

e Llevar un control de las incapacidades del personal.

e Gestionar la contratacién y despido de las personas.

e Atender y resolver las quejas y/o reclamos de los clientes.

e Desarrollar la estrategia de la empresa.

e Verificar que se cumpla con los parametros de calidad del producto cuando ingresa a la
planta y durante el proceso de empacado.

e Controlar que las pilas de lavado, desinfeccion y acelerante tenga la adecuada
concentracién de cloro, fungicida y dispersante y acelerante respectivamente.

e Asegurar que el personal utilice la indumentaria establecida para evitar la contaminacion
del producto o alguna intoxicacion.

e Velar por el cumplimiento de higiene e inocuidad dentro del establecimiento.

e Realizar los reportes de las cantidades de papaya que ingresa y sale de la planta, de la
cantidad de desecho de papaya y las causas del desecho, del comportamiento de la calidad
del producto.

e Aplicar y gestionar el plan para el control de plagas.

e Cumplir las metas establecidas del proceso de empacado.

Operarios: son los encargados tanto de apoyar en la recoleccion de la cosecha como en el

proceso de empacado. Sus principales funciones son las siguientes:
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e Operario 1: se encarga de apoyar en el proceso de empacado, especificamente en las
actividades de traslado de tarimas con producto al area de lavado y desinfeccion para
posteriormente moverlas a la pila de lavado. Ademas, se encarga de recolectar la cosecha
y llevarla hasta la planta.

e Operario 2: se encarga de apoyar en el proceso de empacado, especificamente en las
actividades de pesado de papaya en recepcion. También, se encarga de recolectar la
cosecha y llevarla hasta la planta.

e Operario 3: se encarga de apoyar en el proceso de empacado, especificamente en las
actividades de preparacion de la pila de lavado y del lavado y seleccién de la papaya.
Igualmente, se encarga de recolectar la cosecha y llevarla hasta la planta y de la
comercializacion de la fruta.

e Operario 4: se encarga de apoyar en el proceso de empacado, especificamente en las
actividades de preparacion de la pila de desinfeccion y del traslado de papaya a la pila de
acelerante. Conjuntamente, se encarga de recolectar la cosecha y llevarla hasta la planta y
de la comercializacion de la fruta.

e Operario 5: se encarga de apoyar en el proceso de empacado, especificamente en las
actividades de preparacion de la pila de acelerante y del traslado de papaya al rodillo para
el llenado de la bandeja. Asimismo, se encarga de recolectar la cosecha y llevarla hasta la
planta.

e Operario 6: se encarga de apoyar en el proceso de empacado, especificamente en las
actividades del pesado y empacado de papaya. Igualmente, se encarga de recolectar la
cosecha y llevarla hasta la planta.

Encargado de plantacion: es la persona encargada de dirigir la plantaciony colaborar en el

proceso de empacado. Sus principales funciones son:

e Realizar el mantenimiento en campo (cortar malezas, fertilizacion de la plantacion,
verificar el estado de las plantas y gestionar los desechos generados en campo).

e Apoyar en el proceso de empacado, es el encargado de trasladar las tarimas al area de
almacenaje de producto terminado.

e Capacitar al personal para evitar la incidencia de errores y devoluciones o rechazo del

producto terminado.
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Datos De Entrada Para El Disefio De Las Propuestas

Se requeria informacion base para el desarrollo de las propuestas. A continuacion, se

presentan los datos base para el disefio de las propuestas de distribucion:

Tabla 34: Datos de entrada

Datos de entrada
Capacidad de produccién
tedrica maxima
Frecuencia de cosecha 2 dias por semana
Frecuencia de empacado |2 dias por semana
Dimensiones del camion 2,5x1,99 x5.50 m
Espacio disponible para la

8913 kilos diarios

2
olanta 2167.19m
D|§tanC|_a, del pozo hasta la 120 m
edificacion
Tanque séptico 6 m
Equipo actual utilizable 80 ce§tas, 2 bombasyy 2
carretillos
Espacio disponible para
P P P 10 hectareas (10.000 mz)

siembra
Porcentaje de participacion
de la produccién

CENADA: 100%

Nota: Sharon Sandi Martinez

Consiste en los datos de entrada que se requeriran para el disefio de las propuestas de
distribucidn de la planta, es importante mencionar que la capacidad tedrica se calcul6 con base en
la programacion de la siembra del terreno que suministro la empresa. La capacidad de produccion
maxima tedrica corresponde a un dia de cosecha, en la cual se tiene produciendo diez hectareas

en el quinto afo, en:
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Calculo de equipo
A continuacién en latabla 35, el calculo del equipo:

Tabla 35: Célculo de equipo

Calculo de equipo
8913 |Maximo papaya
35,04|Kilos*bandeja
254|Cantidad bandejas

17,52 (kilos*cesta campo

630,72|kilos*tarima campo

14,13|Tarimas campo
509|Cestas campo
11,68|Kilos* cesta P.T
420,48|Kilos* tarimaP.T
21|Tarimas PT.
763|Cestas P.T

Nota: Sharon Sandi Martinez

Se determind con base en la capacidad tedrica, se muestra el total que se requerira tanto
en el area de cosecha como en el area de la planta empacadora, de acuerdo con los kilogramos

que van a cargar por dia. Seguidamente se determina el equipo necesario:

Tabla 36: Determinacién de equipo

Determinacién de equipo por calidad
95% 8.467
Bandejas menor C 242
Tarimas Mayor C 20
Cestas Mayor C 725
5% 446
Bandejas menor C 12
Tarimas Menor C 1
Cestas Menor C 38

Nota: Sharon Sandi Martinez

Se estipul6 con base en la capacidad tedrica: se hizo una separacion de la fruta por calidad

para cuantificar el equipo por color, de acuerdo con la calidad de la papaya.
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Manejo de cestas por bloque

El objetivo de enumerar las cestas destinadas a la utilizacion de la cosecha es para llevar
una trazabilidad de la papaya que se cosecha por bloque y por peso, realizarlo de esta manera
permite tener un control de la cantidad cosechada. A continuacion, se muestran las cestas que se

utilizaran en el area de la plantacion por nimero de bloque:

Figura 59: Cesta de campo por nimero de bloque

[ W
o g

Nota: Plastimex
Identificacion de bandejas por calidad

Se establecid que el manejo de bandejas se realizara por colores para facilitar el flujo del
proceso de etiquetado y enmallado, con el objetivo de identificar las papayas de menor y la de
mayor calidad, debido a que solo va disponer de una Unica linea de empacado. Seguidamente se

muestran graficamente las bandejas por colores segun la calidad de la papaya:

Figura 60: Identificacion de bandejas por calidad de papaya

Menor calidad

1
0,86 m

Mayor calidad

,66 M

I
0,86 m

Nota: Sharon Sandi Martinez



218

Cada bandeja mide 0,66 metros de ancho y 0,86 metros de largo, el color azul es para la
papaya de menor calidad y las de color negro es para la de mayor calidad. Cada una tiene

capacidad de llenado para 24 papayas (35,04 kilogramos).
Identificacion de cestas por calidad

Asi como se establecio que las bandejas se van a separar de acuerdo con la calidad del
fruto, debido a que se tiene disponible una linea de empacado, siguiendo la programacion teérica
méxima, se procede a establecer que las cestas también separaran el producto por calidad con el
fin de que facilite el flujo del proceso de empacado.

A continuacion, la identificacion de las cestas por colores de acuerdo con la calidad de la
papaya:

Figura 61: Identificacion de las cestas por calidad de papaya

Menor calidad Mayor calidad

Nota: Plastimex

Distribucion de las cestas en las tarimas

Partiendo de la produccién teérica maxima y de la capacidad de la tarima (1000 kg), se
establece que la distribucion de las cestas en las tarimas es de 36 cestas con el objetivo de que

facilite las labores de montaje y traslado con la carretilla hidraulica al area de almacenamiento.

Se presenta graficamente a continuacion la distribucidn que tendran las cestas al ubicarlas

en las tarimas:
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Figura 62: Vista de frente cestas y tarimas

1,68m TARIMA

68m TARIMA

1,20 m

Nota: Sharon Sandi Martinez

Cada tarima mide 1,20 metros de largo, 1 metros de ancho y 0,16 metros de altura y cada

cesta mide 0,50 metros de largo, 0,32 metros de ancho y 0,28 metros de altura.
Almacenamiento temporal de la papaya cosechada

La cantidad de tarimas por almacenar de acuerdo con la capacidad tedrica maxima, es de
15 (509 cestas), que se cosecharan en un dia de la semana, cada cesta tiene aproximadamente
17,52 kilogramos (utilizando el promedio de lo que pesa una papaya hibrido Pococi que es 1,46

kilogramos).
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Seguidamente se muestra la gréafica del orden de las cestas de campo:

Tabla 37: Almacenamiento temporal de la papaya cosechada

12 FILAALMACENAMIENTO TEMPORAL 22 FILA ALMACENAMIENTO TEMPORAL
Vista de lado derecho Vista de lado derecho

1 2 3 4 5

Vista del lado central Vista del lado central

Vista del lado izquierdo Vista del lado izquierdo

Vista de frente de la fila2
109 115 121§ 145 151 157 187 193 § 217 223 229
110 116 122146 152 158 188 194} 218 224 230
111 117 123 147 153 159 189 195 [ 219 225 231

112 118 124 | 148 154 160 190 196 220 226 232
113 119 125149 155 161 191 197 ) 221 227 233
114 120 126 § 150 156 162 192 198 ) 222 228 234

Nota: Sharon Sandi Martinez
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Almacenamiento temporal de la papaya cosechada

32 FILAALMACENAMIENTO TEMPORAL
Vista de lado derecho

42 FILA ALMACENAMIENTO TEMPORAL

Vista del lado central Vista del lado central

Vista del lado izquierdo Vista del lado izquierdo

[ ]

Vista de frente de la fila3

Vista de frente de la fila4

253 259 265
254 260 266
255 261 267
256 262 268
257 263 269
258 264 270

325 331 337
326 332 338
327 333 339
328 334 340
329 335 341
330 336 342

361 367 373
362 368 374
363 369 375
364 370 376
365 371 377
366 372 378

397 403 409
398 404 410
399 405 411
400 406 412
401 407 413
402 408 414

433 439 445
434 440 446
435 441 447

436 442 448
437 443 449
438 444 450

469 475 481
470 476 482
471 477 483

472 478 484
473 479 485
474 480 486

Nota: Sharon Sandi Martinez

En la Tabla 37: Almacenamiento temporal de la papaya cosechada, en la que se muestra la
cantidad de tarimas y cestas que se almacenaran en un momento determinado en el area de
almacenamiento temporal de papaya cosechada, la tarima 15 se utilizara para el flujo del proceso,
cada vez que se descargue la fruta, la cesta vacia se colocara en esta tarima, cuando se encuentre
llena, se procederd a trasladarla al area de almacenamiento temporal de cestas y tarimas para su

posterior lavado.
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Almacenamiento temporal de tarimas y cestas de campo

Las cestas que se vayan desocupando después de la descarga de la fruta, se ordenaran en
un area separada de las zonas de tratamiento de la papaya para evitar la contaminacion cruzada, el
ordenamiento sera en el mismo orden en el cual se descargan del area de almacenamiento
temporal de papaya (36 cestas por tarima) se establece de esta manera para que haya un flujo
continuo, aprovechar el espacio y el tiempo de empacado. La cantidad de tarimas con cestas por
almacenar es de 15 tarimas con 509 cestas.

Almacenamiento de tarimas y cestas

La cantidad de tarimas que se requiere almacenar de acuerdo con la programacion de la

capacidad tedrica es de 23 tarimas con 763 cestas.

Se muestra a continuacion, el ordenamiento de las tarimas y cestas almacenadas por

cliente:

Tabla 38: Almacenamiento de tarimas y cestas

12 FILA DEL ALMACENAMIENTO TARIMA/ CESTAS
Vista del lado derecho
1 19 37 55 73 91 109 127 145 163 181 199 217 235 253 271
20 38 56 74 92 110 128 146 164 182 200 218 236 254 272
21 39 57 75 93 111 129 147 165 183 201 219 237 255 273
22 40 58 76 94 112 130 148 166 184 202 220 238 256 274
23 41 59 77 95 113 131 149 167 185 203 221 239 257 275
24 42 60 78 96 114 132 150 168 186 204 222 240 258 276
1 2 3 4 5 6 7 8
Vista del lado central
7 25 43 61 79 97 115 133 151 169 187 205 223 241 259 277
8 26 44 62 80 98 116 134 152 170 188 206 224 242 260 278
9 27 45 63 81 99 117 135 153 171 189 207 225 243 261 279
10 28 46 64 82 100 118 136 154 172 190 208 226 244 262 280
11 29 47 65 83 101 119 137 155 173 191 209 227 245 263 281
12 30 48 66 84 102 120 138 156 174 192 210 228 246 264 282
1 2 3 4 5 6 7 8
Vista del lado izquierdo
13 31 49 67 85 103 121 139 157 175 193 211 229 247 265 283
14 32 50 68 86 104 122 140 158 176 194 212 230 248 266 284
15 33 51 69 87 105 123 141 159 177 195 213 231 249 267 285
16 34 52 70 88 106 124 142 160 178 196 214 232 250 268 286
17 35 53 71 89 107 125 143 161 179 197 215 233 251 269 287
18 36 54 72 90 108 126 144 162 180 198 216 234 252 270 288
1 2 3 4 5 6 7 8

ol jw]IN

Nota: Sharon Sandi Martinez



Vista de frente de la fila 1

Almacenamiento de tarimas y cestas
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1| 7 | 13|/ 37]43] 49 || 73| 79| 85 |[109] 115]121|| 145 | 151 | 157 || 181 | 187 | 193 || 217 | 223 | 229 || 253 | 259 | 265
2 | 8 |14|[38]44] 50 || 74| 80| 86 || 110|116]122]|| 146 | 152 | 158 || 182 | 188 | 194 || 218 | 224 | 230 || 254 | 260 | 266
3| 9 |15]|[39]45]| 51 || 75| 81| 87 || 111|117]|123]|| 147 | 153 | 159 || 183 | 189 | 195 || 219 | 225 | 231 || 255 | 261 | 267
4 | 10|16l 40|46 52 || 76| 82| 88 || 112|118|124|| 148 | 154 | 160 || 184 | 190 | 196 || 220 | 226 | 232 || 256 | 262 | 268
5 | 11 |17 |[ 41| 47| 53 || 77| 83 | 89 || 113|119] 125]|| 149 | 155 | 161 || 185 | 191 | 197 || 221 [ 227 | 233 || 257 | 263 | 269
6 | 12 |18 |[ 42| 48| 54 || 78| 84 | 90 || 114|120] 126]|| 150 | 156 | 162 || 186 | 192 | 198 || 222 | 228 | 234 || 258 | 264 | 270
1 2 3 4 5 6 7 8
22 FILADEL ALMACENAMIENTO TARIMA/ CESTAS
Vista de lado derecho
289 | 307 325 | 343 361 379 397 | 415 433 | 451 469 | 487 505 523 541 | 559
290 308 326 344 362 380 398 416 434 452 470 488 506 524 542 560
291 309 327 345 363 381 399 417 435 453 471 489 507 525 543 561
292 310 328 346 364 382 400 418 436 454 472 490 508 526 544 562
293 311 329 347 365 383 401 419 437 455 473 491 509 527 545 563
294 312 330 348 366 384 402 420 438 456 474 492 510 528 546 564
9 10 11 12 13 14 15 16
Vista del lado central
295 313 331 349 367 385 403 421 439 457 475 493 511 529 547 565
296 314 332 350 368 386 404 422 440 458 476 494 512 530 548 566
297 315 333 351 369 387 405 423 441 459 477 495 513 531 549 567
298 316 334 352 370 388 406 424 442 460 478 496 514 532 550 568
299 317 335 353 371 389 407 425 443 461 479 497 515 533 551 569
300 318 336 354 372 390 408 426 444 462 480 498 516 534 552 570
9 10 9 10 11 12 15 16
Vista del lado izquierdo
301 319 337 355 373 391 409 427 445 463 481 499 517 535 553 571
302 320 338 356 374 392 410 428 446 464 482 500 518 536 554 572
303 321 339 357 375 393 411 429 447 465 483 501 519 537 555 573
304 322 340 358 376 394 412 430 448 466 484 502 520 538 556 574
305 323 341 359 377 395 413 431 449 467 485 503 521 539 557 575
306 324 342 360 378 396 414 432 450 468 486 504 522 540 558 576
9 10 11 12 13 14 15 16
Vista de frente de la fila 2
289 295 | 301 || 325|331 337 || 361|367 |373]||397]|403|409|| 433 | 439 | 445 || 469 | 475 | 481 || 505 | 511 | 517 || 541 | 547 | 553
290 | 296 | 302|326 332| 338 || 362|368|374||398|404]410|| 434 | 440 | 446 || 470 | 476 | 482 || 506 | 512 | 518 || 542 | 548 | 554
291 297 | 303 || 327|333 339 |]363|369|375]|399]|405|411|| 435 | 441 | 447 || 471 | 477 | 483 || 507 | 513 | 519 || 543 | 549 | 555
292 298 | 304 || 328|334 340 |]364|370|376]| 400|406 | 412 || 436 | 442 | 448 || 472 | 478 | 484 || 508 | 514 | 520 || 544 | 550 | 556
293] 299 | 305|[329]335| 341 || 365|371|377|]401|407|413|| 437 | 443 | 449 || 473 | 479 | 485 || 509 | 515 | 521 || 545 | 551 | 557
2941 300 | 306|| 330|336 342 ||366|372|378|| 402|408 | 414 || 438 | 444 | 450 || 474 | 480 | 486 || 510 | 516 | 522 || 546 | 552 | 558
9 10 11 12 13 14 15 16

Nota: Sharon Sandi Martinez
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Almacenamiento de tarimas y cestas

32 FILADEL ALMACENAMIENTO TARIMA/ CESTAS

Vista de lado derecho
577 595 613 631 649 667 685 703
578 596 614 632 650 668 686 704
579 597 615 633 651 669 687 705
580 598 616 634 652 670 688 706
581 599 617 635 653 671 689 707
582 600 618 636 654 672 690 708
17 18 19 20
Vista del lado central
583 601 619 637 655 673 691 709
584 602 620 638 656 674 692 710
585 603 621 639 657 675 693 711
586 604 622 640 658 676 694 712
587 605 623 641 659 677 695 713
588 606 624 642 660 678 696 714
17 18 19 20
Vista del lado izquierdo
589 607 625 643 661 679 697 715
590 608 626 644 662 680 698 716
591 609 627 645 663 681 699 717
592 610 628 646 664 682 700 718
593 611 629 647 665 683 701 719
594 612 630 648 666 684 702 720
17 18 19 20

Vista de frente de la fila 3
577 583 | 589|| 613| 619] 625 || 649] 655|661 || 685] 691 | 697
578 584 | 590]| 614 | 620] 626 || 650 656 662 || 686 | 692 | 698
579 585 | 591|615 621] 627 || 651 657|663 || 687 693 699
580 | 586 | 592|616 | 622] 628 || 652] 658|664 || 688 694 | 700
581 | 587 | 593|617 623] 629 || 653] 659]665]|]| 689] 695| 701
582 | 588 | 594 || 618 624| 630 || 654] 660|666 || 690] 696 | 702
17 18 19 20

Nota: Sharon Sandi Martinez

Se tendrd almacenado el inventario de las tarimas y cestas, y las de uso diario del
producto terminado, es importante mencionar que en el inventario se contemplé uno de

seguridad.

Las cestas estan identificadas por colores, para el producto terminado se establecio que la
papaya de mayor calidad se empacara en cestas de color verde y la de menor calidad en las de

color azul, el inventario de cestas de campo esté representado por el color rojo.
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Almacenamiento temporal de producto terminado

El area de producto terminado es una zona destinada al almacenamiento de papaya que se
despachara el mismo dia, por lo cual no requiere del almacenamiento frio. La cantidad de tarimas
a almacenar es de 22 tarimas con 763 (8912,86 kilogramos), que es la produccion maxima de un
dia de trabajo; sin embargo, se considerd un espacio para almacenamiento en frio, el cual podra
utilizar un caso de una reprogramacion de la produccién de la produccion y para una posible

expansién a futuro, debido a que la empresa desea ofrecer servicios de empacado.

A continuacion, la tabla que corresponde a la grafica del ordenamiento para almacenar

temporalmente el producto:

Tabla 39: Almacenamiento temporal de producto terminado

12 FILADEL ALMACENAMIENTO PRODUCTO TERMINADO
Vista del lado derecho
1 19 37 55 73 91 109 127 145 163 181 199 217 235 253 271
2 20 38 56 74 92 110 128 146 164 182 200 218 236 254 272
3 21 39 57 75 93 111 129 147 165 183 201 219 237 255 273
4 22 40 58 76 94 112 130 148 166 184 202 220 238 256 274
5 23 41 59 77 95 113 131 149 167 185 203 221 239 257 275
6 24 42 60 78 96 114 132 150 168 186 204 222 240 258 276
1 2 3 4 5 6 7 8
Vista del lado central
7 25 43 61 79 97 115 133 151 169 187 205 223 241 259 277
8 26 44 62 80 98 116 134 152 170 188 206 224 242 260 278
9 27 45 63 81 99 117 135 153 171 189 207 225 243 261 279
10 28 46 64 82 100 118 136 154 172 190 208 226 244 262 280
11 29 47 65 83 101 119 137 155 173 191 209 227 245 263 281
12 30 48 66 84 102 120 138 156 174 192 210 228 246 264 282
1 2 3 4 5 6 7 8
Vista del lado izquierdo
13 31 49 67 85 103 121 139 157 175 193 211 229 247 265 283
14 32 50 68 86 104 122 140 158 176 194 212 230 248 266 284
15 33 51 69 87 105 123 141 159 177 195 213 231 249 267 285
16 34 52 70 88 106 124 142 160 178 196 214 232 250 268 286
17 35 53 71 89 107 125 143 161 179 197 215 233 251 269 287
18 36 54 72 90 108 126 144 162 180 198 216 234 252 270 288
1 2 3 4 5 6 7 8
Vista de frente de la fila 1
1 7 13137 |43 49 | 73| 79| 85]109|115]121] 145 | 151 | 157 | 181 | 187 | 193 | 217 | 223 | 229 | 253 | 259 | 265
2 8 141 38| 44| 50 | 74| 80| 86 |110]116]|122| 146 | 152 | 158 | 182 | 188 | 194 | 218 | 224 | 230 | 254 | 260 | 266
3 9 151 39| 45| 51 | 75| 81| 87 |111]117|123| 147 | 153 | 159 | 183 | 189 | 195 | 219 | 225 | 231 | 255 | 261 | 267
4 10 | 16 | 40 | 46| 52 | 76 | 82 | 88 | 112|118|124| 148 | 154 | 160 | 184 | 190 | 196 | 220 | 226 | 232 | 256 | 262 | 268
5 11 | 17| 41| 47| 53 | 77| 83 | 89 |113|119|125| 149 | 155 | 161 | 185 | 191 | 197 | 221 | 227 | 233 | 257 | 263 | 269
6 12 | 18| 421 48] 54 | 78 | 84| 90 | 114]120]126| 150 | 156 | 162 | 186 | 192 | 198 | 222 | 228 | 234 | 258 | 264 | 270

1 2 3 4 ) 6 7 8

Nota: Sharon Sandi Martinez
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22 FILADEL ALMACENAMIENTO PRODUCTO TERMINADO
Vista de lado derecho
289 307 325 343 361 379 397 415 433 451 469 487 505 523 541 559
290 308 326 344 362 380 398 416 434 452 470 488 506 524 542 560
291 309 327 345 363 381 399 417 435 453 471 489 507 525 543 561
292 310 328 346 364 382 400 418 436 454 472 490 508 526 544 562
293 311 329 347 365 383 401 419 437 455 473 491 509 527 545 563
294 312 330 348 366 384 402 420 438 456 474 492 510 528 546 564
9 10 11 12 13 14 15 16
Vista del lado central
295 313 331 349 367 385 403 421 439 457 475 493 511 529 547 565
296 314 332 350 368 386 404 422 440 458 476 494 512 530 548 566
297 315 333 351 369 387 405 423 441 459 477 495 513 531 549 567
298 316 334 352 370 388 406 424 442 460 478 496 514 532 550 568
299 317 335 353 371 389 407 425 443 461 479 497 515 533 551 569
300 318 336 354 372 390 408 426 444 462 480 498 516 534 552 570
9 10 9 10 11 12 15 16
Vista del lado izquierdo
301 319 337 355 373 391 409 427 445 463 481 499 517 535 553 571
302 320 338 356 374 392 410 428 446 464 482 500 518 536 554 572
303 321 339 357 375 393 411 429 447 465 483 501 519 537 555 573
304 322 340 358 376 394 412 430 448 466 484 502 520 538 556 574
305 323 341 359 377 395 413 431 449 467 485 503 521 539 557 575
306 324 342 360 378 396 414 432 450 468 486 504 522 540 558 576
9 10 11 12 13 14 15 16
Vista de frente de la fila 2
289| 295 | 301] 325|331 | 337 | 361|367 |373]|397|403|409| 433 | 439 | 445 | 469 | 475 | 481 | 505 | 511 | 517 | 541 | 547 | 553
290| 296 | 302|326]332| 338 | 362|368 | 374|398 404|410| 434 | 440 | 446 | 470 | 476 | 482 | 506 | 512 | 518 | 542 | 548 | 554
291 | 297 | 303|327 333 | 339 | 363]369]375]|399]|405|411] 435 | 441 | 447 | 471 | 477 | 483 | 507 | 513 | 519 | 543 | 549 | 555
292| 298 | 304|328| 334 | 340 [ 364]370]376]|400]406]|412| 436 | 442 | 448 | 472 | 478 | 484 | 508 | 514 | 520 | 544 | 550 | 556
293 299 | 305] 329|335 341 | 365|371 377]|401]|407|413| 437 | 443 | 449 | 473 | 479 | 485 | 509 | 515 | 521 | 545 | 551 | 557
294 300 | 306]330]336| 342 | 366| 372| 378] 402]|408|414] 438 | 444 | 450 | 474 | 480 | 486 | 510 | 516 | 522 | 546 | 552 | 558
9 10 11 12 13 14 15 16

Nota; Sharon Sandi Martinez
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Almacenamiento temporal de producto terminado

32 FILADEL ALMACENAMIENTO PRODUCTO TERMINADO
Vista de lado derecho
577 595 613 631 649 667 685 703 721 738 756
578 596 614 632 650 668 686 704 722 739 757
579 597 615 633 651 669 687 705 723 740 758
580 598 616 634 652 670 688 706 724 741 759
581 599 617 635 653 671 689 707 725 742 760 763
582 600 618 636 654 672 690 708 726 743 761 762
17 18 19 20 21 22
Vista del lado central
583 601 619 637 655 673 691 709 726 744
584 602 620 638 656 674 692 710 727 745
585 603 621 639 657 675 693 711 728 746
586 604 622 640 658 676 694 712 729 747
587 605 623 641 659 677 695 713 730 748
588 606 624 642 660 678 696 714 731 749
17 18 19 20 21 l 22
Vista del lado izquierdo
589 607 625 643 661 679 697 715 732 750
590 608 626 644 662 680 698 716 733 751
591 609 627 645 663 681 699 717 734 752
592 610 628 646 664 682 700 718 735 753
593 611 629 647 665 683 701 719 736 754
594 612 630 648 666 684 702 720 737 755
17 18 19 20 21 l 22
Vista de frente de la fila 3
577 ]| 583 | 589 613| 619| 625 | 649|655] 661]|685|691|697| 721 | 726 | 732 | 756
578 | 584 | 590 614 | 620| 626 | 650| 656 | 662 686 | 692]| 698| 722 | 727 | 733 | 757
579 | 585 | 591]|615]|621| 627 | 651|657 ]| 663|687 | 693|699 723 | 728 | 734 | 758
580 | 586 | 592 616| 622| 628 | 652| 658] 664 688| 694| 700| 724 | 729 | 735 | 759
581 | 587 | 593|617 | 623| 629 | 653]| 659]| 665|689]|695|701| 725 | 730 | 736 | 760 | 763
582 | 588 | 594 ]| 618| 624| 630 | 654]| 660]| 666 | 690]| 696| 702| 726 | 731 | 737 | 761 | 762
17 18 19 20 21 22

Nota: Sharon Sandi Martinez

En la Tabla 39: Almacenamiento temporal de producto terminado se muestra la
distribucién del ordenamiento de la cantidad de cestas y tarimas que se almacenaran en el &rea de
producto terminado, la cual es de 22 tarimas con 763 cestas, se espera almacenar 8912.86

kilogramos por dia de cosecha a la semana.
Almacenamiento frio

La bodega en frio es un espacio que se va a considerar para el disefio de las distribuciones
de planta, debido a que puede surgir algin imprevisto y que no se pueda distribuir la fruta, con
este espacio, la fruta no sufrird ninguna afectacion por la temperatura, si se a una temperatura de
20 a 22 grados por un maximo de tres dias, que es el grado de maduracion maximo permitido

para comercializar la fruta en el mercado nacional, el cual es de E2: 16-25% y E3: 26-40%.
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De acuerdo con la programacion teorica, la cantidad de kilogramos por tarimas por
almacenar es de (8912,86 kilogramos maximos de un dia), 22 tarimas con 763 cestas, el

ordenamiento de las cestas en las tarimas sera igual al del area de producto terminado.
Almacenamiento de bandejas

La cantidad de bandejas que se requieren segun la capacidad tedrica es de 254, las cuales
se clasificaran por colores para facilitar la identificacion de la papaya de menor y mayor calidad

en la linea de empacado, ya que solo se va tener una linea para empezar.
Distribucion de tarimas y cestas en el camion

Conociendo las dimensiones del camidén, se procede a realizar la distribucion de las
tarimas y las cestas con el fin de determinar la cantidad de kilogramos que se pueden cargar en un
dia. A continuacion, en la Tabla 40: Distribucion de tarimas y cestas en el camion se muestra la
gréafica del ordenamiento que deben tener las tarimas y las cestas en el camién para el adecuado
traslado de fruta:

Tabla 40: Distribucion de tarimas y cestas en el camion

e
1 9 |17 [ 25|33 4 | H|5]66| 73 240 J57 | 65| Fr3 ] 281 | 289 | 2O7
2 1 10118 [ 2 | M| 4 | 50| B8] 66| 74 S0 | 256 | 966 | A ] 987 | 290 | 298
3 | M| 19| F | 3| 48|51 B|6F| 6 21| 250 | 967 | AR ) 283 ) 291 ) 290
4 | 12|20 | 28| %) 4|86 |16 M| 60| 268 | A5 | 284 | 20 ) 300
B | 13| A | 29| 3| 4|66 |6 |77 3| 261 | 260 | 77 | 286 | 293 ] 3N
6 | 14| 2] 30| 38| & | 482|778 4| 62| 0 | FE ) 286 | 4] 302
A < < I O < O I O 25| 3| A | ZM ) 67 ) 205 303
8 116 |24 | 32| 4|48 |)55[64] 7|8 6| 64| A2 250 ] 288 ) 206 | 304
2 3 8

81 < = =l IEEEA EAER IS Ed EAER
[ > o I EAEA B E EEIED
[ 5 r ezl I I ER I ER T S
84 n 8 e A P I EIE ES
8 5 20 7 K G ETIES S R N ER K
5 5 30 = A EIEE R E EA I ES
& 7 31 7 A I EEE EREES
& B 32 1 A EEE B EE EAEA R
6 7 8 9 10

Nota: Sharon Sandi Martinez
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6

Nota: Sharon Sandi Martinez

9

En el camién se detalla la distribucion del ordenamiento de las tarimas y cestas, la

capacidad del camion es de 5606 kilogramos, es decir, diez tarimas con 480 cestas, cada tarima

cargara 48 cestas, ordenandolas en filas de ocho cestas.

principal versus la capacidad que se estaria utilizando:

Capacidad del equipo de empacado

La Tabla 41: Capacidad del equipo de empacado detalla la capacidad instalada del equipo

Tabla 41: Capacidad del equipo de empacado

Capacidad del equipo

. Capacidad Capacidad - .
Equipo equipo (Kg) utilizada (kg) % Utilizacion
Pila de lavado y seleccion 95,60 95,60 100%
Pila de desinfeccién 95,60 95,60 100%
Pila de acelerante 34,78 34,78 100%
Rodillo manual 140,16 140,16 100%
Balanza 60,00 11,68 19%
Mesa de empacado 224,84 224,84 100%
Carretilla hidraulica A 1500 561,60 37%
Carretilla hidraulica B 1500 374,40 25%
Bandejas 31,20 31,20 100%
Cestas campo 20,00 17,52 88%
Cestas P.T 20,00 11,68 58%
Tarima campo 1000 630,72 63%
Tarima P.T 1000 420,48 42%
. Capacidad Capacidad - L.
Equipo instalada utilizada % Utilizacion
Carretilla bandejas 80 80 100%
Carrito para mallas 400 400 100%
Secador M/3 24600 24600 100%
Aire acondicionado Bthu 36 36 100%

Nota:

Sharon Sandi Martinez
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Las capacidades se calcularon de la siguiente manera:

Pilas: para calcular la cantidad de fruta aproximada que podria pasar por cada pila,
se tomo como referencia el area de las pilas y el tamafio promedio de una papaya,
debido a que las papayas flotan. Para dicho calculo, se empled la siguiente
formula:

Area total de la pila

e Cantidad total de frutas: —
Area de lapapaya

Se tiene la cantidad de papayas que es aproximadamente 65, seguidamente se
calculan los kilogramos multiplicando la cantidad de papayas por 1.46 kilogramos
que pesa en promedio la papaya. En total, caben en las pilas de seleccion, lavado y
desinfeccion, 95,60 kilogramos y en la pila de aplicacion de acelerante, 24 frutas
(34,78 kilogramos).

Rodillo: la capacidad utilizada del rodillo se estimd con base en la cantidad de
bandejas maximo que se pueden colocar por tanda, considerando las dimensiones
de las bandejas y del rodillo, se concluye que la cantidad de kilogramos que pasan
por tanda es de 140,16.

Balanzas: de acuerdo con el peso maximo establecido en los supuestos de la
cantidad de kilogramos que se pesarian en la balanza de recepcion, que es donde
se pesa la fruta que ingresa del campo es de 17,52 kilogramos por cesta y con el
rango de peso definido de las cestas de producto terminado, el cual es de es de
11,58 all,70 kilogramos. Se evidencia que en la primera balanza se estaria
utilizando 29,2% y en la segunda, 19%.

Mesa de empacado: la capacidad utilizada de la mesa se determind con base en las
dimensiones de la mesa y con la capacidad y dimension de las bandejas, la
cantidad de kilogramos maximo que podria pasar es de 224,84.

Carretillas hidraulicas: la capacidad se establecio con la cantidad de kilogramos
que cargarian por tarima de campo y de producto terminado, en el caso de la
primera se cargarian 561,6 y en la segunda 374.4 kilogramos por tarima, lo cual

evidencia que se estaria utilizando entre 37 y 25%.
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Bandejas: para el calculo de la capacidad de las bandejas se consideré la cantidad
maxima de papayas en un orden que no permita que se caigan, la cantidad de
kilogramos es de 31,2 por bandeja.

Cestas: la capacidad utilizada de las bandejas estad determinada por la ventilacion
que se debe tener para el adecuado traslado y evitar que se dafie el producto, la
cantidad de kilogramos por cargar por cesta de campo es de 17,52 y las cestas de
producto terminado es de 11,68 en promedio, si se compara con la capacidad
maxima, se estaria utilizando 88 y 58%.

Tarimas: la capacidad utilizada de las tarimas de campo es de 630,72 kilogramos y
las tarimas de producto terminado es de 420,48 kilogramos, del total de la
capacidad maxima de la tarima, se estaria utilizando un 63 y un 42%.

En el caso de la carretilla para el almacenamiento temporal de bandejas, el
carretillo para mallas y etiquetas, el secador y el aire acondicionado, se estara
utilizando el 100% de su capacidad.

Aplicacion de la metodologia SLP

La metodologia que se utilizara para el disefio de las distribuciones de planta es el SLP, la

cual permite hacer un andlisis cualitativo de los principales factores que interactlan en una

adecuada distribucién como el factor material, maquinaria, el recurso humano, el edificio, los

movimientos, la espera, el cambio y el servicio.

El procedimiento que se siguid para el desarrollo del disefio de las propuestas de

distribucion es el siguiente:

© © N o g bk~ 0w NP

Definir la capacidad de produccién de la plantacion.

Conocer la frecuencia semanal de la cosecha.

Indagar acerca de los requerimientos legales y normativos.

Definir las caracteristicas y la cantidad del equipo y material requerido.
Establecer las areas funcionales y las actividades del proceso de empacado.
Determinar el espacio necesario para el equipo y el personal.

Determinar la secuenciay el del flujo del producto.

Diagramar el recorrido entre actividades.

Establecer las relaciones entre actividades.



232

Analisis de producto-cantidad

Se utilizara para el analisis del producto y la cantidad, la produccion tedrica proyectada de
los seis afios, con el fin de evaluar el comportamiento de la produccién y concluir qué tipo de

distribucion se adapta a la empresa.
A continuacion, la Tabla 42: Produccion tedrica proyectada de los proximos seis afios:

Tabla 42: Produccidn teérica proyectada

Mes Produccién neta
1 18661
2 18951
3 18021
4 16630
5 18870
6 20283
7 19955
8 35047
9 26738
10 30282
11 41315
12 36247
13 22378
14 26940
15 48746
16 47323
17 46150
18 55762
19 57992
20 51081
21 52262
22 57269
23 39557
24 39687
25 49777
26 71677
27 64069
28 70107
29 74045
30 70795
31 72842
32 57949
33 53476
34 60564
35 72907
36 58866
37 49754
38 52869
39 53838
40 40027

Nota: Sharon Sandi Martinez



Produccién tedrica proyectada

Mes Produccion neta
1 18661
41 43009
42 43671
43 44819
44 41973
45 55192
46 60691
47 52521
48 45138
49 44804
50 41744
51 52305
52 64034
53 77185
54 54411
55 72449
56 66796
57 64820
58 74767
59 57521
60 49874
61 48498
62 69838
63 71412
64 53396
65 56803
66 53534
67 43007
68 41119
69 43474
70 47003
71 42798
72 49059

Total 3547378

Nota: Sharon Sandi Martinez
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Esta Tabla 42: Produccion tedrica proyectada funcionara como base para graficar la

produccion y realizar un analisis del comportamiento de la produccion y con base en este sugerir

el tipo de distribucion que mejor se adapte a la empresa.
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Gréfica del comportamiento de la produccién teorica

La Figura 63: Gréafica del comportamiento de la produccidn tedrica, para el analisis del

tipo de distribucion por emplear.

Figura 63: Gréafica del comportamiento de la produccion teérica
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Nota: Sharon Sandi Martinez

Se puede observar que la produccion teérica neta presenta un patrén ascendente,
empezando el segundo afio, con base en este de comportamiento y el tipo de proceso, se
recomienda un tipo de distribucién hibrida, la cual, combinada con la distribucidn por producto,
en el que el producto fluye en forma continua a cada actividad del proceso de empacado.
Ademas, la distribucién por producto, brinda un enfoque a la agrupacion de los recursos “el
personal, los equipos y herramientas” para lograr trabajar en equipo. Las ventajas de esta

distribucion son las siguientes:

e Mejora la relacion entre los trabajadores, debido a que trabajan en grupo.

e Aumento en la eficiencia de los trabajadores, ya que aplican la repetitividad, lo cual
resulta en un mayor aprendizaje.

e Reduccidn del inventario, de productos terminado y del costo de mano obra directa.

e Mayor flexibilidad, debido a que se adapta a gran variedad de productos, asi como a
frecuentes cambios en la secuencia de operaciones.

e Se adapta facilmente auna demanda intermitente.

e Supervision y facil formacién del personal.

e Simplificacion de la planificacion y control de la produccién.




235

Medida de comportamiento productivo tedrico

Seguidamente en el tedrico se muestran las medidas del comportamiento productivo

tedrico en kilogramos y cantidad de papaya:

Tabla 43: Medida del comportamiento productivo teérico

Medidas del comportameinto de la produccién tedrica
Ao |Kilogramos| Cantidad |Méaximo | Minimo | Promedio
Afio 1 301.001 439.462 | 41.315| 41.315| 25.083
Afio 2 545.147 795.914 | 57.992 | 57.992 | 45.429
Afio 3 777.075| 1.134.530 | 74.045 | 74.045 | 64.756
Afio 4 583.502 851.912 | 60.691 | 60.691 | 48.625
Afio 5 720.711 | 1.052.239 | 77.185| 77.185| 60.059
Afio 6 619.941 905.114 | 71.412 | 71.412 | 51.662

Nota: Sharon Sandi Martinez

Se muestra el comportamiento desglosado de la produccion teérica, se calculé la medida
de centralizacion “promedio” que sefiala la agrupacion de la produccion. Ademas, se calculd la
medida de dispersion “rango” que indica la mayor y menor concentracion de la produccion por

afio con respecto a la medida de centralizacion.
Propuesta de distribucion A

Esta propuesta de distribucion se disefid con base en la edificacion que se encuentra en
proceso de construccion. Para la distribucion se contemplaron las modificaciones que se debe
hacer en la estructura, debido a que hay espacios que no cumplen con plan nacional de

construccion para edificaciones industriales de este tipo.

La actual edificacion se encuentra a 120 metros del pozo de agua, a seis del tanque séptico
y a 75 del limite de la finca, es importante mencionar que la construccién actual esta hecha en

yeso y blogues de cemento.
Determinacién de espacios de la PA

La Tabla 44: Determinacion de espacios de la propuesta Amuestra el desglose de los

calculos para la determinacion del espacio de la propuesta A:



Tabla 44: Determinacién de espacios de la propuesta A
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Determinacién de espacio de los recursos y el flujo

. . Superficie del . Superficie Superficie Superficie Superficie
Equipo requerido por . . . Superficie por . . . . o
area Cantidad Dimensiones equipo SESEE estatica [gravitacional| evoluciéon el es:catlca de las
total (Ss.) total (Sg) (Se) areas (Ss.)
Comedor Largo | Ancho Altura m2 m3 m2 m3 m2 m3 m2 m2
Refrigeradora 1 0,60 0,65 1,52 0,39 0,59
Mueble 1 1,20 0,60 0,90 0,72 0,65
Pila 1 1,16 0,60 0,90 0,70 0,63
Mesa 1 1,8 0,72 0,75 1,30 0,97 2,00 5,00 18,86 9.19
Silla 8 0,44 0,46 0,78 1,62 1,26
Basurero 1 0,41 0,34 0,65 0,14 0,09
Oficinas

Escritorio 2 1,21 0,64 1,20 1,55 1,86
Sillas 2 0,56 0,53 1,10 0,59 0,65
Basurero 1 0,41 | 0,34 0,65 0,14 0,09 2,00 5,00 4.44 781
Ventilador 1 0,40 0,40 1,28 0,16 0,20

Bodega fertilizantes
Estante acero 5 niveles 1 0,90 0,45 1,80 0,41 0,73 2,00 5,00 2,41 5,73

Bodega plaguicidas
Estante acero 5 niveles 1 0,90 0,45 1,80 0,41 0,73 2,00 5,00 2,41 5,73

Bodega limpieza 17,47 11,42 84,64
Estante acero 5 niveles 1 0,90 0,45 1,80 0,41 0,73 2,00 5,00 2,41 5,73
Casilleros
Estante plastico 4 niveles 1 0,56 0,34 1,42 0,19 0,27
Banca 2 1,00 0,49 0,40 0,98 0,39 2,00 5,00 15,17 5,66
Ducha
Ducha 1 1,50 1,50 1,93 2,25 4,34
Banca 1 1,00 0,40 0,49 0,40 0,20 2,00 .00 4,65 9,54
Sanitario hombre

Inodoro 1 0,60 0,47 1,20 0,28 0,34
Lavamanos 1 0,48 0,60 0,80 0,29 0,23 2,00 5,00 2,71 5,66
Basurero 1 0,41 0,34 0,65 0,14 0,09

Sanitario mujer/ 7600
Inodoro 1 0,60 0,47 1,20 0,28 0,34
Lavamanos 1 0,48 0,60 0,80 0,29 0,23 2,00 5,00 2,71 5,66
Basurero 1 0,41 0,34 0,65 0,14 0,09

Nota: Sharon Sandi Martinez
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Determinacién de espacio de los recursos y el flujo

. . Superficie del - Superficie | Superficie Superficie Superficie bupert!CIe
Equipo requerido por : . ) Superficie por . L L - gravitacional
. . Dimensiones equipo estatica [gravitacional| evolucion estatica de las
area Cantidad persona total (Ss) | total (Sg) (Se) Holgura frers (G0 de las
. . areas(Sa)
Empacado Largo [ Ancho | Altura m2 m3 m2 m3 m2 m3 m2 m2 m3
Tarimas y cestas campol 15 1,20 | 1,00 1,84 18,00 | 33,12
Tarimas y cestas campo2 15 1,20 | 1,00 1,84 18,00 | 33,12
Tarimas y cestas limpias 23 1,20 | 1,00 1,84 27,60 | 50,78
Tarimas y cestas P.T 44 1,20 | 1,00 1,84 52,80 | 97,15
Mesa de lavado 1 0,70 [ 0,70 0,40 0,49 0,20
Pila lavado 1 250 [ 1,10 0,98 2,75 2,70
Pila desinfeccion 1 250 [ 1,10 0,98 2,75 2,70
Pila acelerante 2 1,22 | 0,82 0,98 2,00 1,96
Rodillo 1 4,00 [ 0,60 0,80 2,40 1,92
Mesa pesaje 1 247 122 0.80 3.01 2.41 2,00 5,00 149,47 239,32 58,32 89,71 297,50 803,25
Escritorio 1 1,21 | 0,64 1,20 0,77 0,93
Silla 1 0,56 | 0,53 1,10 0,30 0,33
Carrito 1 0,41 | 0,34 0,65 0,14 0,09
Estante 1 0,90 | 0,45 1,80 0,41 0,73
Carretillas hidraulicas 2 0,69 | 0,56 1,22 0,77 0,94
Carretillas bandejas 2 0,70 | 0,40 0,95 0,56 0,53
Balanza 2 0,45 ] 0,35 0,95 0,32 0,30
Tarimas para flujo 2 1,20 | 1,00 1,84 2,40 4,42
Cargay descarga

Camion 1 550 [ 2,00 2,50 11,00 | 27,50 | 2,00 5,00 13,00 32,50 6,83 85,18 105,00 283,50

Nota: Sharon Sandi Martinez

Para la elaboracion de esta tabla, en primer lugar, se definio el equipo, las herramientas y el material para las funciones de la

empresa, seguidamente se establecié la cantidad y las dimensiones de cada elemento con el fin de determinar el espacio a ocupar en

cada area. En segundo lugar, se procedi6 a calcular la superficie estatica (Ss. m?), la superficie gravitacional (Sg m®) y la superficie de

evaluacion (Se), la cual se obtiene de la sumatoria de la superficie estatica y la gravitacional, multiplicada por un coeficiente K.
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El coeficiente K es utilizado para la industria alimentaria de un 15% en este caso,
corresponde al espacio que se deberia conservar para el flujo de movimiento del equipo, material
y personas. Ademas de este factor, se considerd una holgura para una futura expansién de la
empresa y, por altimo, se procedié a calcular con base en estas dos variables, la superficie
estatica y gravitacional por area. La superficie total de la planta de es de 487,14 m? y de 1298,36

m’.

Indicador de utilizacion de la propuesta A

Se detalla a continuacién en la Tabla 45, el desglose por area y de la planta total con su

respectivo indicador de utilizacion:

Tabla 45: Indicador de utilizacion de espacio PA

Indicador de utilizacion de espacio PA
Areas % Utilizacion
Areas auxiliares 0,87
Area de empacado 0,70
Area de carga y descarga 0,19
Utilizacion total de la planta 0,62

Nota: Sharon Sandi Martinez

Se detallan los indicadores de utilizacion de espacio y del area total de la planta, el cual es

de 62%. Para su calculo se empled la siguiente formula:

UEA=— ——
EAT

Donde:

v" UEA: relaciénde utilizacion del espacio de la planta.
v' EOA: espacio ocupado de la planta por elementos.

v' EAT: espacio total de la planta (m?)
Plano de la propuesta A

Seguidamente, la Figura 64: Plano completo de la propuesta A, en una escala de 1:100.
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Se detalla en esta figura, la primera propuesta de distribucion, la cual parte de la

edificacion existente para el disefio, se consideré que se debe ampliar 27.5 m? Con las

implicaciones realizadas, se estableceran las areas auxiliares debido a que es un espacio con

limitaciones, tanto en espacio como en el tipo de material que estd construido. Las areas que se

ubicaran en esta estructura son el area de bafios, la administracion, el comedor, las bodegas de

agroquimicos, la bodega de limpieza, los casilleros y la ducha. Con respecto al area de empacado,

el disefio se baso en la capacidad de produccion tedrica, en el plan de construccién nacional, en el

manual de bomberos y las Buenas Practicas de Manufactura (BPA), las variables que se

consideraron son las siguientes:

Altura de los muros: la altura del area de empacado es de 2,6 my la de las areas auxiliares
esde2,5m.

Superficie por trabajador: es de 2,00 n® libres.

Material de los muros: seran construidos en material prefabricado y deben tener acabado
de superficie impermeable, por lo menos hasta 2m de altura, para facilitar la limpieza de
las &reas

Material del piso: debido a que el tipo proceso es humedo, se debe se debe construir en
cemento y colocar drenajes para facilitar la limpieza del area.

Material del techo: debe ser impermeable e incombustible.

Servicio de agua potable: seguin el plan de construccion nacional, el agua potable debe
tener una presion de 1 kg/cm? en los puntos de uso.

Ventilacion: se considerd que, para lograr una circulacion del aire continuo, se coloquen
mallas en los extremos de la edificacién, las cuales permitiran el flujo continuo de aire, asi
no serd necesario emplear aire acondicionado en el area.

Medio de egreso: el ancho de las puertas es de 0,90 y 2,10 m.

Pasadizos: para el ancho de los pasadizos se tomo como referencia el minimo, que segun
el manual de Bomberos es de 1,60 m.

Portones de salidas principales: son de verjas y miden 1,20 m.

Dimensiones de los bafios: deben ser de 1,55 y 2,55 m, debido a que debe estar

acondicionada para las personas con discapacidad.
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Proteccion contra incendios: segun el manual de bomberos, las edificaciones con menos
de 2500 m? y menos de 6 m de altura.

La proteccion contra incendios se basara unicamente en extintores portatiles cuando un
edificio o estructura cuente con al menos una de las siguientes condiciones, la capacidad
del extintor debe ser de 4,54 kg y el tipo es el ABC, el cual se ubicara de manera que no
se deba recorrer mas de cada 15 m.

Acceso vehicular: la atura de la zona de carga y descarga es de 2,6 my el ancho es de
5,96y 17,50 m.

Sefalizacion de la planta: la sefializacion se baso en el Decreto 26532-MEIC, en el que se
establecen los colores, los cuales deben ser verde el fondo y con letras blancas.

Rotulacion de las areas: permite identificar el flujo del proceso y del area de la bodega de
agroquimicos.

Ducha: se establecid un area para duchas, ya que las personas deben bafiarse después de la
aplicacion de agroquimicos.

Casilleros: espacio para que las personas puedan descansar.

Bodega de agroquimicos: para la ubicacion de las bodegas de agroquimicos, se considerd
guardar una distancia de 3 me de los limites de la propiedad, que las oficinas, centros de
produccion y el comedor estuvieran separados, por o menos a una distancia de 1,5 m, que
haya una ventilacion continla, para lo cual se considerd colocar un portdn con verjas y
gue se cuente con una pila para el lavado de ojos en caso de una emergencia con algln
agroquimico.

Almacenamiento en frio: es un espacio que inicialmente no se va ocupar, pero en un
futuro o por algun previsto es un muy probable que se llegue a utilizar, la capacidad de
almacenamiento se determind con base en la programacion de la produccién teorica y
tomando en consideracién el porcentaje maximo de dias que se puede almacenar la
papaya que son tres dias y a una temperatura de 20-22 ° C, respetando el grado de
maduracién para comercializar en el mercado nacional, el cual es de E2: 16-25% y E3:
26-40%; sin embargo, se consider6 un espacio para almacenar un dia, ya que el lapso para
la siguiente cosecha es de tres dias, por esta razon no alcanzaria a almacenar la

produccion de dos dias juntos.
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Vista 3D de la propuesta A

Seguidamente en la Figura 65: Vista en 3D de la propuesta A, se detalla como quedaria la

distribucion, para la elaboracion de la misma, se utilizo el software Revit:

Figura 65: Vista en 3D de la propuesta A

Nota: Sharon Sandi Martinez
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Ubicacién del area de empacado

Se considerd para la ubicacion del area de empacado en el terreno, la facilitacion de
acceso a las areas auxiliares, la distancia que se guardd entre estas hasta el area de empacado es

de 2 m, segun lo que establece el manual de Bomberos para el ancho de pasillos y las BPA.

Figura 66: Ubicacion del area de empacado
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Nota: Sharon Sandi Martinez
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Analisis del flujo del producto-material PA

Se presenta, a continuacion, el tipo de patron de flujo del producto y el material:

Figura 67: Diagrama del flujo del producto-material PA
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Nota: Sharon Sandi Martinez

Para la linea de empacado se establecid un tipo de flujo horizontal en “L”, en el cual el
producto entra por el mismo costado y sale por otro costado diferente, dependiendo si la papaya
se va almacenar en frio o temporalmente. El despacho del producto tiene un flujo por diferente

costado, también el flujo de material tiene el flujo por otro distinto costado.
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Analisis de relaciones entre las actividades PA
Se definen a continuacidn, las relaciones entre las areas en la siguiente figura.

Figura 68: Diagrama de recorrido sencillo PA
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Nota: Sharon Sandi Martinez
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Se muestra graficamente las conexiones y el flujo entre las areas de la empresa, el proceso
inicia cuando la papaya ingresa de campo, para lo cual es importante tener una adecuada
programacién del empacado, ya que existen areas que son servicios auxiliares al proceso como la
bodega de limpieza y la de fertilizantes, que es donde se va a almacenar los productos de lavado y
desinfeccion que no pueden estar dentro del area del proceso para evitar la contaminacién

cruzada. Las demds areas auxiliares de aislaron por la misma razon.
Diagrama de evacuacion de la PA

A continuacion, en la siguiente figura se muestra el flujo que debe seguir el personal en
caso de una emergencia.

Figura 69: Diagrama de evacuacion de la PA

— [
INVENTARIO  INSUMOS

DESINFECCION TARIMAS /

DESCARGA

DESINFECCION BOTAS

CENAJE
EMPORAL P.Tj

TR LT

PILA DESINFECCION
BOTAS

CAMION

3 EQUIPO

m

» o
LMACENAJE 2
STASITARIMAS. s
AMPO! c B8
I

§ OFICINA 1 ‘ OFICINA 2
-1
.) Ruta de evacuacién SALIDA []] Salida de emergencias
EHERGE”CIA
Enmlor ABC A: Productos toxicos
[:Botiquin ‘ﬂ‘ Punto de reunidén
AR

Nota: Sharon Sandi Martinez



247

Diagrama de relaciones entre actividades PA

Seguidamente se elaboro con base en el diagrama de recorridos, la siguiente tabla.
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Nota: Sharon Sandi Martinez
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Para la elaboracidn de este diagrama fue necesario establecer en primer lugar, el criterio
de proximidad y el motivo de relacion entre las areas. En segundo lugar, se tomo como base el
diagrama de recorridos, en el cual se denota el recorrido de las areas y finalmente, se realizé la
tabla de la regla del dedo, en la que se contabilizo la cantidad de relaciones con su respectivo

porcentaje.

Tabla 47: Criterio de proximidad y motivo de cercania PA

PROXIMIDAD Cod. MOTIVOS

Sin Importancia Seguridad y proteccion

Absolutamente Necesario 1 Supervision y control
Especialmente Importante 2 Flujo de insumos
Importante 3 Flujo de procesos
Ordinario 4 Contaminacidn
5
6

No deseable

Uso poco frecuente

Nota: Sharon Sandi Martinez

Tabla 48: Regla del dedo PA

Regladel dedo
Relacion | Cantidad .
Porcentaje
por de S
- . de relacién
actividad | relaciones
81 18,62
32 7,36
4 0,92
17 3,91
87 20,00
214 49,20
Total 435 100,00

Nota: Sharon Sandi Martinez
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Propuesta de distribucion B

Se considera realizar una construccion nueva para el disefio de esta segunda propuesta,
debido a que la actual edificacion presenta algunas limitaciones, ya que fue construida sin ningun
fundamento técnico, ademas, no se baso en el plan nacional para construcciones. Por lo tanto,
para la nueva construccion se debe justificar la ubicacién la nueva planta y considerar el espacio
que se tiene disponible para dicha construccion, el cual es de 2167.19 n?¥, restandole el espacio
que ocupa la edificacion actual, que es de 46,46 nv.

El disefio de la propuesta, se basa en lo que dicta el “Reglamento de Construcciones del
Instituto Nacional de Vivienda y Urbanismo”, el “Codigo de Instalaciones Hidraulicas y
Sanitarias en Edificaciones”, el “Reglamento sobre Higiene Industrial”, el “Reglamento de
Perforacion del Subsuelo para la Exploracion y Aprovechamiento de Aguas Subterraneas”, el
“Reglamento General de Seguridad e Higiene de Trabajo”, el “Manual de Disposiciones Técnicas
Generales sobre Seguridad Humana y Proteccion contra Incendios del Benemérito Cuerpo de

Bomberos de Costa Rica” y la “Ley 7600 para las personas con discapacidad” (Ver anexo 9).
Justificacion de la ubicacion de la planta PB

Existen varios motivos por los cuales se decide ubicar la planta a 40 m de la linea inicial

del terreno, los cuales son:

e Acceso a la entrada y salida del camion: si la planta se encuentra cerca de las entradas se
evitara incurrir en un costo de pavimentacion del terreno, ya que esta actividad en un
momento determinado llegara a deteriorar el terreno, el camién e incluso afectard la
papaya por el movimiento del camion.

e Cercania del pozo de agua: la distancia minima de retiro de operacion del pozo a la panta
debe ser de 40 m, por lo tanto, si se ubica la planta a esta distancia, el costo de instalacién
de las tuberias saldra menos costoso.

e Facilitar la instalacion eléctrica, lo cual se traduce en un menor costo.

e Disponibilidad de terreno que le podria quitar a la siembra, en caso de que se instale la

planta mas adentro del terreno, ademas el costo de no tener la siembra disponible.



Determinacion de espacios PB

Se establece en esta tabla, los espacios de los equipos y de las personas:

Tabla 49: Determinacion de espacios de la propuesta B
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Determinacion de espacios de los recursos y del flujo

. . - - Superficie Superficie Superficie Superficie
Equipo requerido por . . Superficie del Superficie por o L . e S
area Cantidad Dimensiones s S estatica total gravitacional Supeﬁﬂue s e§tat|cade las grawfamonal de
(Ss.) total (Sg) evolucién (Se) areas (Ss.) las areas (Sg)
Comedor Largo| Ancho Altura m2 m3 m2 m3 m2 m3 m2 m3
Refrigeradora 1 0,60 0,65 1,52 0,39 0,59
Mueble 1 1,20 0,60 0,90 0,72 0,65
Pila 1 1,16 0,60 0,90 0,70 0,63
Mesa 1 1,8 0,72 0,75 1,30 0,97 2,00 5,00 18,86 919
Silla 8 0,44 0,46 0,78 1,62 1,26
Basurero 1 0,41 0,34 0,65 0,14 0,09
Oficinas
Escritorio 2 1,21 0,64 1,20 1,55 1,86
Sillas 2 0,56 0,53 1,10 0,59 0,65
Basurero 1 0,41 0,34 0,65 0,14 0,09 2,00 5.00 4,44 781
Ventilador 1 0,40 0,40 1,28 0,16 0,20
Salareuniones

Mesa 1 1,8 0,72 0,75 1,30 0,97
Silla 8 0,44 0,46 0,78 1,62 1,26 2,00 5,00 18,92 7.23

Bodega fertilizantes
Estante acero 5 niveles 1 0,90 0,45 1,80 0,41 0,73 2,00 5,00 2,41 5,73 19,26 25,50 114,79 298,45

Bodega plaguicidas
Estante acero 5 niveles 1 0,90 0,45 1,80 0,41 0,73 2,00 5,00 2,41 5,73

Bodega limpieza
Estante acero 5 niveles 1 0,90 0,45 1,80 0,41 0,73 2,00 5,00 2,41 5,73
Casilleros yducha
Estante plastico 4 niveles 1 0,56 0,34 1,42 0,19 0,27
Banca 2 1,00 0,49 0,40 0,98 0,39 2,00 5,00 15,17 5,66
Sanitario hombre

Inodoro 1 0,60 0,47 1,20 0,28 0,34
Lavamanos 1 0,48 0,60 0,80 0,29 0,23 2,00 5,00 2,71 5,66
Basurero 1 0,41 0,34 0,65 0,14 0,09

Sanitario mujer/ 7600
Inodoro 1 0,60 0,47 1,20 0,28 0,34
Lavamanos 1 0,48 0,60 0,80 0,29 0,23 2,00 5,00 2,71 5,66
Basurero 1 0,41 0,34 0,65 0,14 0,09

Nota: Sharon Sandi Martinez
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Determinacion de espacios de los recursos y del flujo

. . - - Superficie Superficie Superficie Superficie
Equipo requerido por . . Superficie del | Superficie por L L - L L
irea Cantidad Dimensiones equipo persona estéticatotal | gravitacional Supelr’flue Holgura eﬁtatlcade las graw?acmnal de
(Ss.) total (Sg) evolucion (Se) areas (Ss.) las areas (Sg)
Empacado Largo| Ancho | Altura m?2 m3 m2 m3 m?2 m3 m?2 m3
Tarimas y cestas campol 15 1,20 1,00 1,84 18,00 33,12
Tarimas y cestas campo?2 15 1,20 1,00 1,84 18,00 33,12
Tarimas y cestas limpias 23 1,20 1,00 184 | 27,60 50,78
Tarimas y cestas P.T 44 1,20 1,00 1,84 [ 52,80 | 97,15
Mesa de lavado 1 0,70 0,70 0,40 0,49 0,20
Pila lavado 1 2,50 1,10 0,98 2,75 2,70
Pila desinfeccion 1 2,50 1,10 0,98 2,75 2,70
Pila acelerante 2 1,22 0,82 0,98 2,00 1,96
Rodillo 1 4,00 0,60 0,80 2,40 1,92
Mesa pesaje 1 247 122 0.80 301 241 2,00 | 5,00 149,47 239,32 58,32 71,87 279,66 727,12
Escritorio 1 1,21 0,64 1,20 0,77 0,93
Silla 1 0,56 0,53 1,10 0,30 0,33
Carrito 1 0,41 0,34 0,65 0,14 0,09
Estante 1 0,90 0,45 1,80 0,41 0,73
Carretillas hidraulicas 2 0,69 0,56 1,22 0,77 0,94
Carretillas bandejas 2 0,70 0,40 0,95 0,56 0,53
Balanza 2 0,45 0,35 0,95 0,32 0,30
Tarimas para flujo 2 1,20 1,00 1,84 2,40 4,42
Zona cargay descarga
Camién 1 5,50 2,00 250 | 11,00 | 2750 | 2,00 | 5,00 13,00 32,50 6,83 74,69 94,52 245,75

Nota: Sharon Sandi Martinez

Se definid en primer lugar el equipo, las herramientas y el material para las funciones de la empresa, seguidamente se

establecid la cantidad y las dimensiones de cada elemento con el fin de determinar el espacio por ocupar en cada area.
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Seguidamente, se procedi6 a calcular las superficies: estatica (Ss. m?), gravitacional (Sg
m®) y de evaluacién (Se), esta Gltima se obtiene de la sumatoria de la superficie estatica y la
gravitacional, multiplicada por un coeficiente K, utilizado para la industria alimentaria, en este
caso del 15%. Este coeficiente corresponde al espacio que se deberia conservar para el flujo de
movimiento del equipo, material y personas. También, se estimd una holgura para una futura

expansion de la empresa. La superficie total de la planta es de 488,97 m? y de 1271,32 nv’.

A continuacion, se muestra el desglose por area y de la planta total con el respectivo

indicador de utilizacion:

Tabla 50: Indicador de utilizacion de espacio PB

Indicador de utilizacion de la PB
Areas % Utilizacion
Areas auxiliares 0,78
Area de empacado 0,74
Area de carga y descarga 0,21
Utilizacion total de la planta 0,65

Nota: Sharon Sandi Martinez

Se sefalan en esta tabla los indicadores de utilizacion de espacio y del area total de la

planta, el cual es de un 65%. Para el céalculo de dicho indicador se empled la siguiente formula:

Donde:

v" UEA: relaciénde utilizacion del espacio de la planta.
v" EOA: espacio ocupado de la planta por elementos.

v' EAT: espacio total de la planta (m?)
Plano de la propuesta B

A continuacion, se muestra el plano de la planta en una escala de 1:100.
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Figura 70: Plano de la planta empacadora PB
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Nota: Sharon Sandi Martinez

Aqui se detallan las areas para la nueva planta, de la misma manera que en la propuesta A,
se asilaron las areas auxiliares (bodegas de agroquimicos, los servicios sanitarios, las oficinas,
bodega de limpieza, el comedor, la sala de reuniones, los casilleros y la ducha. En esta propuesta
se encuentran juntos los casilleros y la ducha para ahorrar espacio, ademas en el area

administrativa solo se considero6 una oficina con un espacio para una division a futuro.
Las variables que se tomaron en consideracion para el disefio son las siguientes:

e Altura de los muros: la altura total de los muros es 2,6 m.

e Superficie por trabajador: es de 2,00 n® libres.



254

Material de los muros: seran construidos en material prefabricado y deben tener
acabado de superficie impermeable por lo menos hasta 2m de altura, para facilitar
la limpieza de las areas

Material del piso: debido a que el tipo proceso es humedo, se debe construir en
cemento y colocar drenajes para facilitar la limpieza del area.

Material del techo: debe ser impermeable e incombustible, ademéas debe sobresalir
0,45 m.

Servicio de agua potable: segun el plan de construccion nacional, el agua potable
debe tener una presion de 1 kg/cm? en los puntos de uso.

Ventilacién: se considerd que, para lograr una circulacion del aire continuo, se
coloqguen mallas en los extremos de la edificacion, las cuales permitiran el flujo
continuo de aire, asi no sera necesario emplear aire acondicionado en el area.
Medio de egreso: el ancho de las puertas es de 0,90 y 2,10 m.

Pasadizos: para el ancho de los pasadizos se tomd como referencia el minimo que
segun el manual de Bomberos es de 1,60 m.

Portones de salidas principales: son de verjas y miden 1,20 m.

Puertas de empacado: miden 2y 2,40 m.

Dimensiones de los bafios: deben ser de 1,55 y 2,55m, debido a que tienen que
estar acondicionados para las personas con discapacidad.

Proteccion contra incendios: segun el manual de bomberos, las edificaciones con
menos de 2500 m* y menos de 6 m de altura.

La proteccion contra incendios se basara unicamente en extintores portatiles
cuando un edificio o estructura cuente con al menos una de las siguientes
condiciones, la capacidad del extintor debe ser de 4,54 kg y el tipo es el ABC, el
cual se ubicara de manera que no se deba recorrer mas de cada 15 m.

Acceso vehicular: la altura de la zona de carga y descarga es de 2,6 my el ancho
esde 5,34y17,70 m |

Sefalizacion de la planta: se basé en el Decreto 26532-MEIC, en el que se

establecen los colores, los cuales deben ser verde el fondo y con letras blancas.
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Rotulacion de las areas: permite identificar el flujo del proceso y del area de la
bodega de agroquimicos.

Ducha: se establecié un area para duchas, ya que las personas deben bafarse
después de la aplicacién de agroquimicos.

Casilleros: espacio para que las personas puedan descansar y guardar sus
pertenencias.

Bodega de agroquimicos: para la ubicacion de las bodegas de agroquimicos se
considerd guardar una distancia de 3 m de los limites de la propiedad y que las
oficinas, centros de produccion y el comedor estuvieran separados, por 1o menos a
una distancia de 1,5 m y que haya una ventilacion continta, para lo cual se
considero colocar un porton con verjas y que se cuente con una pila para el lavado
de ojos en caso de una emergencia con algin agroquimico.

Almacenamiento en frio: es un espacio que inicialmente no se va ocupar, pero en
un futuro o por algin previsto es un muy probable que se llegue a utilizar, la
capacidad de almacenamiento se determind con base en la programacion de la
produccion tedrica y tomando en consideracién el porcentaje maximo de dias que
se puede almacenar la papaya que es de tres dias, a una temperatura de 20-22 ° C,
respetando el grado de maduracion para comercializar en el mercado nacional, el
cual es de E2: 16-25% y E3: 26-40%; sin embargo, se considerd un espacio para
almacenar un dia, ya que el lapso para la siguiente cosecha es de tres dias, por esta

razén, no alcanzaria para almacenar la produccion de dos dias seguidos.
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Vista 3D de la propuesta B

Seguidamente se detalla la vista en 3D sobre como quedaria la distribucidon, para la su

elaboracion se utilizo el software Revit:

Figura 71: Vista en 3D de la propuesta B

Nota: Sharon Sandi Martinez
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Analisis del flujo del producto-material P
Se presenta a continuacion, el tipo de patrén de flujo del producto y el material:

Figura 72: Diagrama del flujo del producto producto-material PB
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Nota: Sharon Sandi Martinez

Se establecid que la linea de empacado tenga un patron de flujo horizontal en “L”, en el
cual el producto entra por el mismo costado y sale por otro costado diferente, dependiendo si la
papaya se va almacenar en frio o temporalmente. EI despacho del producto tiene un flujo por

diferente costado, también el flujo de material tiene el flujo por otro distinto.



Andalisis de relaciones entre las actividades PB

Se define a continuacion las relaciones entre las areas:

Figura 73: Diagrama de recorridos sencillo PB
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A-5. Almacenaje de tarimas y cestas P.T

A-6. Almacenaje temporal bandejas

A-7. Almacenaje temporal de mallas y etiquetas
A-8. Almacenaje temporal P.T

A-9. Almacenaje frio

A-10. Almacenaje insumos (etiquetas, mallas y
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A-11. Inventario de cestas y tarimas

Nota: Sharon Sandi Martinez
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1.1 Comedor

2.2 Oficinas

3.3 Casilleros

4.4 Ducha

5.5 Bodega de limpieza
6.6 Sanitario de hombres
7.7 Sanitarios de mujeres
8.8 Bodega de plaguicidas
9.9 Bodega de fertilizantes
10.10 Area de empacado
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Se muestra graficamente las conexiones y el flujo entre las areas de la empresa, se puede
observar que las areas de bodegas de agroquimicos, la bodega de limpieza, el comedor, los
casilleros y las oficinas se ubican en un area aislada del proceso para evitar la contaminacion
cruzada. Se considerd la cercania de la bodega de fertilizante, ya que alli se va a almacenar los
productos de lavado y desinfeccion que no pueden estar dentro del area del proceso.

Diagrama de evacuacion de la PB

Se muestra a continuacion, el flujo que debe seguir el personal en caso de una

emergencia:

Figura 74: Diagrama de evacuacion de la PB
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Nota: Sharon Sandi Martinez
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Seguidamente el Tabla 51: Diagrama de relaciones entre actividades de la PB, el cual se

Diagrama de relaciones entre actividades PB

elaboré con base los recorridos:
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Se establecio en primer lugar, el criterio de proximidad y el motivo de relacion entre las
areas. Seguidamente, se tomd como base el diagrama de recorridos, en el que se determina el
recorrido de las areas y finalmente, se realiz la tabla de la regla del dedo en la cual se

contabilizé la cantidad de relaciones con el respectivo porcentaje.

Tabla 52: Criterio de proximidad y motivo de cercania PA

PROXIMIDAD Cod. MOTIVOS

Absolutamente Necesario 1 Supervisién y control
n Especialmente Importante 2 Flujo de insumos
Importante 3 Flujo de procesos
Ordinario 4 Contaminacion
Sin Importancia 5 | Seguridady proteccidn
No deseable 6 Uso poco frecuente

Nota: Sharon Sandi Martinez

Tabla 53: Regla del dedo PA

Regla del dedo
Relacion | Cantidad .
Porcentaje
por de s
- . de relacién
actividad | relaciones
81 18,62
32 7,36
4 0,92
17 391
87 20,00
214 49,20
435 100,00

Nota: Sharon Sandi Martinez
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Propuesta de distribucion C

El disefio de la tercera propuesta se basa en la distribucion de la segunda, se consideran
algunas modificaciones en relacién con el patrén de flujo del proceso y con la ubicacion del area

de almacenamiento en frio, la zona de insumos vy la de carterillas.

De la misma forma que en la propuesta B, se consideraron todos los requisitos para esta
distribucidn. Con respecto a la justificacion de la ubicacion de la planta en el terreno, es la misma

que en la propuesta B, ya que se ubicaréd en el mismo lugar en el terreno.

Figura 75: Ubicacion de la nueva planta
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Nota: Sharon Sandi Martinez

Esta se ubicard a 20 m de distancia del limite de la propiedad, a 40 mdel pozo de agua y a
5 m del tanque séptico.



Determinacion de espacios PC

Se establece a continuacidn, los espacios de los equipos y de las personas:

Tabla 54: Determinacion de espacios de la propuesta C
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Determinacidn de espacios de los recursos y del flujo

Equipo requerido por

Dimensiones

Superficie
del equipo

Superficie por

Superficie

total equipo y

Superficie

Superficie
estaticade las

Superficie
gravitacional de

area Cantidad persona SETSORNES evczlsuec)lon Holgura areas (Ss.) las areas (Sg)
Comedor Largo | Ancho | Altura m2 m3 m2 m3 m2 m3 m2 m3
Refrigeradora 1 0,60 0,65 1,52 0,39 | 0,59
Mueble 1 1,20 0,60 0,90 0,72 | 0,65
Pila 1 1,16 0,60 0,90 0,70 | 0,63
Mesa 1 1,8 0,72 0,75 1,30 | 0,97 2,00 5,00 18,86 9.19
Silla 8 0,44 0,46 0,78 1,62 | 1,26
Basurero 1 0,41 0,34 0,65 0,14 0,09
Oficinas
Escritorio 2 1,21 0,64 1,20 1,55 | 1,86
Sillas 2 0,56 0,53 1,10 0,59 | 0,65
Basurero 1 0,41 0,34 0,65 0,14 | 0,09 2,00 5,00 444 7.8l
Ventilador 1 0,40 0,40 1,28 0,16 | 0,20
Salareuniones

Mesa 1 1,8 0,72 0,75 1,30 | 0,97
Silla 8 0,44 0,46 0,78 1,62 | 1,26 2,00 5,00 18,92 7,23

Bodega fertilizantes
Estante acero 5 ni\_/e_les 1 0,90 0,45 1,80 0,41 | 0,73 2,00 5,00 2,41 5,73 19,26 25.50 114,79 298,45

Bodega plaguicidas
Estante acero 5 niveles 1 0,90 0,45 1,80 0,41 0,73 2,00 5,00 2,41 5,73

Bodega limpieza

Estante acero 5 niveles 1 0,90 0,45 1,80 0,41 0,73 2,00 5,00 2,41 5,73

Casilleros y ducha
Estante plastico 4 niveles 1 0,56 0,34 1,42 0,19 | 0,27
Banca 2 1,00 0,49 0,40 0,98 | 0,39 2,00 5,00 15,17 5,66
Ducha 1 1,50 1,50 1,93 2,25 | 4,34

Sanitario hombre

Inodoro 1 0,60 0,47 1,20 0,28 | 0,34
Lavamanos 1 0,48 0,60 0,80 0,29 | 0,23 2,00 5,00 2,71 5,66
Basurero 1 0,41 0,34 0,65 0,14 0,09

Sanitario mujer/ 7600
Inodoro 1 0,60 0,47 1,20 0,28 | 0,34
Lavamanos 1 0,48 0,60 0,80 0,29 | 0,23 2,00 5,00 2,71 5,66
Basurero 1 0,41 0,34 0,65 0,14 | 0,09

Nota: Sharon Sandi Martinez
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Determinacion de espacios de los recursos y del flujo

. . Superficie - Superficie - Superficie Superficie
Equipo requerido por . . . Superficie por . Superficie Lo S
. . Dimensiones del equipo total equipo y - estaticade las | gravitacional de
area Cantidad persona evolucion Holgura . .
personas (Se) areas (Ss.) las &reas (Sg)
Empacado Largo | Ancho | Altura | m2 m3 m2 m3 m2 m3 m2 m3
Tarimas y cestas campol 15 1,20 | 1,00 1,84 |[18,00| 33,12
Tarimas y cestas campo2 15 1,20 | 1,00 1,84 |[18,00| 33,12
Tarimas y cestas limpias 23 1,20 | 1,00 1,84 |27,60]50,78
Tarimas y cestas P.T 44 1,20 | 1,00 1,84 [52,80| 97,15
Mesa de lavado 1 0,70 | 0,70 0,40 | 0,49 | 0,20
Pila lavado 1 2,50 | 1,10 0,98 | 2,75 | 2,70
Pila desinfeccion 1 2,50 | 1,10 0,98 2,75 | 2,70
Pila acelerante 2 1,22 | 0,82 0,98 | 2,00 [ 1,96
Rodillo 1 4,00 | 0,60 0,80 | 2,40 | 1,92
Mesa pesaje 1 247 | 122 080 | 301 | 241 2,00 | 5,00 (149,47| 239,32 58,32 105,81 313,60 815,36
Escritorio 1 1,21 | 0,64 1,20 | 0,77 | 0,93
Silla 1 0,56 | 0,53 1,10 | 0,30 | 0,33
Carrito 1 041 | 0,34 0,65 | 0,14 [ 0,09
Estante 1 0,90 | 0,45 1,80 | 0,41 | 0,73
Carretillas hidraulicas 2 0,69 | 0,56 1,22 0,77 | 0,94
Carretillas bandejas 2 0,70 | 0,40 0,95 0,56 | 0,53
Balanza 2 0,45 | 0,35 0,95 | 0,32 | 0,30
Tarimas para flujo 2 1,20 | 1,00 1,84 | 240 | 4,42
Zonacargay descarga
Camién 1 550 | 2,00 2,50 [11,00|27,50| 2,00 | 5,00 [ 13,00 | 32,50 6,83 36,53 56,35 146,51

Nota: Sharon Sandi Martinez

Se definiéd en primer lugar, el equipo, las herramientas y el material para las funciones de la empresa, seguidamente se

establecid la cantidad y las dimensiones de cada elemento con el fin de determinar el espacio por ocupar en cada area.
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Se procedi6 luego, a calcular la superficie estatica (Ss. m%), la gravitacional (Sgm®) y la
de evaluacion (Se), esta ultima se obtiene de la sumatoria de la superficie estatica y la
gravitacional, multiplicada por un coeficiente K, utilizado para la industria alimentaria que en
este caso es de 15%. Este coeficiente corresponde al espacio que se deberia conservar para el
flujo de movimiento del equipo, material y personas. También, se estim6 una holgura para una
futura expansion de la empresa. La superficie total de la planta de es de 484,74 n? y de 1260,32

m’.

A continuacion, el desglose por area y de la planta total con el respectivo indicador de
utilizacion.

Tabla 55: Indicador de utilizacion de espacio PC

Indicador de utilizacién de espacio
Areas % Utilizacion
Areas auxiliares 0,78
Area de empacado 0,66
Area de carga y descarga 0,35
Utilizacion total de la planta 0,65

Nota: Sharon Sandi Martinez

Se sefialan los indicadores de utilizacidn de espacio y del area total de la planta, el cual es

de 65%, para su calculo se emple0 la siguiente formula:

UEA=— ——
EAT

Dénde:

v' UEA: relaciénde utilizacion del espacio de la planta.
v' EOA: espacio ocupado de la planta por elementos.

v' EAT: espacio total de la planta (m?)
Plano de la propuesta B

A continuacion, se muestra el plano de la planta empacadora con una escala de 1:100:



Figura 76: Plano de la planta empacadora PC
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Nota: Sharon Sandi Martinez

Se basé en la propuesta B y se procedio a redistribuir las areas de bodega de limpieza, el

comedor, el area de almacenamiento en frio, el despecho, insumos y el area de pesado y

empacado. Para la construccion de la planta se consideraron los mismos elementos que en la

propuesta B “requisitos legales y normativas”.

342m

N

A S
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Vista 3D de la propuesta C

Se detalla la vista en 3D sobre como quedaria la distribucidn, para su elaboracion se

utilizé el software Revit:

Figura 77: Vista en 3D de la propuesta C

Nota: Sharon Sandi Martinez
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Analisis del flujo de producto-material PC

Se presenta a continuacion, el tipo de patrén de flujo del producto y el material:

Figura 78: Diagrama del flujo del producto-material PC
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Nota: Sharon Sandi Martinez

Aqui se establecié para la linea de empacado, un tipo de flujo horizontal en “linea recta”,
en el cual, el producto entra por el mismo costado y sale por otro costado diferente, dependiendo
si la papaya se va almacenar en frio o temporalmente. El despacho del producto tiene un flujo por
diferente costado, también el flujo de material tiene el flujo por otro distinto.



269

Analisis de relaciones entre las actividades PC

Se define a continuacion, las relaciones entre las areas:

Figura 79: Diagrama de recorridos PC

A9

A-1. Desinfeccién botas
A-2. Desinfecccion tarimas y cestas
A-3. Almacenaje temporal de papaya
A-4. Amacenaje de tarimas y cestas campo 1.1 Comedor
A-5. Almacenaje de tarimas y cestas P.T 2.2 Oficinas
A-6. Almacenaje temporal bandejas 3.3 Casilleros
A-7. Almacenaje temporal de mallas y etiquetas 4.4 Ducha
A-8. Almacenaje temporal P.T 5.5 Bodega de limpieza
. , 6.6 Sanitario de hombres
A-9. Almacenaje frio

L. i 7.7 Sanitarios de mujeres
A-10. Almacenaje insumos (etiquetas, mallasy g g Bodega de plaguicidas

bandejas) 9.9 Bodega de fertilizantes
A-11. Inventario de cestas y tarimas 10.10 Area de empacado

Nota: Sharon Sandi Martinez
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Se muestran graficamente las conexiones y el flujo entre las &reas de la empresa, se puede
observar que las areas de bodegas de agroquimicos, la bodega de limpieza, el comedor, los
casilleros y las oficinas se ubican en un area aislada del proceso para evitar la contaminacion
cruzada. Se consideré la cercania de la bodega de fertilizante, ya que alli se va a almacenar los
productos de lavado y desinfeccion que no pueden estar dentro del area del proceso.

Diagrama de evacuacion de la PC
Se muestra a continuacion el flujo que debe seguir el personal en caso de una emergencia:

Figura 80: Diagrama de evacuacion de la PC
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Nota: Sharon Sandi Martinez
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Seguidamente la Tabla 56: Diagrama de relaciones entre actividades de la PC de

Diagrama de relaciones entre actividades PC
relaciones entre actividades, la cual se elaboré con base en el diagrama de recorridos:

S
UL

S
oAb i nbllbihy s

Tabla 56: Diagrama de relaciones entre actividades de la PC
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2
=
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Nota: Sharon Sandi Martinez
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Se establecio en primer lugar, el criterio de proximidad y el motivo de relacion entre las
areas. Seguidamente, se tomd como base el diagrama de recorridos, en el que se determina el
recorrido de las areas y finalmente, se realizd la tabla de la regla del dedo en que se contabilizo la

cantidad de relaciones con el respectivo porcentaje.

Tabla 57: Criterio de proximidad y motivo de cercania PA

PROXIMIDAD Cod. MOTIVOS

Absolutamente Necesario 1 Supervisiéon y control
n Especialmente Importante 2 Flujo de insumos
Importante 3 Flujo de procesos
Ordinario 4 Contaminacidn
Sin Importancia 5 | Seguridady proteccién
No deseable 6 Uso poco frecuente

Nota: Sharon Sandi Martinez

Tabla 58: Regla del dedo PA

Regla del dedo
Relacion | Cantidad .
Porcentaje
por de s
- . de relacion
actividad | relaciones
81 18,62
32 7,36
4 0,92
17 391
87 20,00
214 49,20
Total 435 100,00

Nota: Sharon Sandi Martinez
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Pozo de agua

El pozo debe cumplir con la reglamentacion establecida para operar de la misma manera
que la planta empacadora, debido a que cuando se construyd, no se hizo con los requisitos
establecidos en el “Reglamento de Perforacion del Subsuelo para la Exploracion y
Aprovechamiento de Aguas Subterraneas” decretado por Ministerio de Ambiente y Energia
(MINAE), por lo tanto, se debe seguir otro procedimiento, el cual consiste en realizar la
inscripcion del pozo en el Registro Nacional de Concesiones que administra la Direccion de

Agua del Ministerio de Ambiente y Energia.

A continuacién, se muestra la figura con la debida proteccion del caso para evitar la

contaminacion del agua:

Figura 81: Pozo de agua protegido

Nota: Sharon Sandi Martinez

La imagen en 3D del pozo de agua muestra que debe contar con la distancia minima de
retiro de operacion establecida en el “Reglamento de Perforacién y exploracién de aguas
subterraneas”, que es de 40 m. Es importante la proteccién del pozo para evitar la caida de
material indeseable en el agua, segun el reglamento, el sellado debe realizarse con tapa metélica,
utilizando material impermeable y hermético para asegurar el no ingreso de posibles agentes

contaminantes y chorrear una losa de concreto sobre el sitio de la perforacion.
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Se utilizd para la eleccién de la propuesta final, el método cualitativo por puntos, el cual

consiste en evaluar una serie de variables utilizando el criterio del experto mediante una

calificacion y un peso. El proceso que se siguid para la elaboracion de la matriz se menciona a

continuacion:

1
2
3.
4

Se definio las variables por evaluar.

Se asignod un peso a cada variable segun el grado de importancia, la suma debe ser 1.

Se asignd una escala comin a cada factor (por ejemplo 0-10).

Seguidamente, se calificd cada variable de acuerdo con la escala designada por el experto

y luego se multiplico por el peso.

Finalmente, se procedio a totalizar el peso por la calificacion y se eligié la opcién de

mayor puntaje.

Tabla 59: Costos de las propuestas

Comparacioén de las propuestas por costos
Variables a evaluar Propuesta A | Propuesta B | Propuesta C
6.218.000
Costo de la costruccion 97.794.000 | 96.948.000
60.096.000
SO RIS RR 0 4.080.000 | 4.080.000 |  4.080.000
electricidad
Costo de instalacion de 2577.000 | 1.546.200 | 1.546.200
tuberias del pozo de agua
Costo del tanque séptico - 1.168.480 1.168.480
Costt? de ms_talgmon de i 881.250 881250
tuberias sanitarias
CEHD D ETHIUEEEmCE 6.600.000 | 1.760.000 |  1.760.000
camino en lastre
Total 79.571.000 | 107.229.930 | 106.383.930

Nota: Sharon Sandi Martinez
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Evaluacién de las propuestas

Variables a evaluar | Peso | Calificacion | Propuesta A | Ponderacion | Calificacion | Propuesta B |Ponderacion| Calificacion | Propuesta C | Ponderacion

FEREIENS 0,18 10 62% 1,80 10 65% 1,80 10 65% 1,80

utilizacion

Tipo de flujo 0,10 10 Horizontal en 1,00 10 Horizontal en 1,00 8 I:|or|zontal 0.80

L L linea recta

Tipodeformadela | g 8 Irregular 0,40 10 Regular 0,50 10 Regular 0,50

construccion

Sglfst?rjfclgn 0,18 10 6.218.000 1,80 7 97.794.000 1,26 7 96.948.000 1,26
60.096.000 0,00

GGl CEnE R R 10 3.888.988 0,70 10 3.888.988 0,70 10 3.888.988 0,70

de electricidad

Distancia al pozo (m)| 0,07 8 120 0,56 9 40 0,63 9 40 0,63

Costo de instalacion

de tuberfas para el 0,05 10 2.577.000 0,50 8 1.546.200 0,40 8 1.546.200 0,40

pozo de agua

DsEnER el 10 6 0,90 9 5 0,81 9 5 0,81

séptico (m)

Costo del tanque 0,02 3 - 0,06 8 1168480 | 0,16 8 1.168.480 | 0,16

séptico

Costo de instalacion |, , 3 - 0,06 8 881.250 | 0,16 8 881.250 | 0,16

de tuberias sanitarias

el 000 10 75 0,90 8 20 0,72 8 20 0,72

la propiedad (m)

AEle G2 ST e R 10 4 0,20 8 4 0,16 10 4 0,20

acceso (m)

Costo de acceso a la

entrada y salidadel | 0,06 8 6.600.000 0,48 7 1.760.000 0,42 7 1.760.000 0,42

camion

Total 1,00 79.379.988 9.36 107.038.918 8,72 106.192.918 8,56

Nota: Sharon Sandi Martinez




276

La eleccion de la propuesta final se basé en las variables asociadas a la distribucion de
planta, el flujo del proceso, el costo de construccion y en las distancias de los suministros (pozo
de agua y tanque séptico). Para la asignacion del peso y la calificacidn de la comparacion de las
propuestas, se consider0 el criterio del duefio de la empresa, el criterio propio y el criterio de
expertos en el area constructiva, con base en estas variables se considera factible la propuesta A,
debido a que ya se tiene una inversion previa en la edificacion, el tanque séptico y el pozo de

agua.
Validacion de la propuesta elegida

La validacién de la propuesta elegida consiste en evaluar la distribucion obtenida por la
metodologia SLP con fin de comprobar que cumple con las peticiones de la empresa. Para validar
la propuesta, se utilizard la metodologia CRAFT, la cual consiste elegir una distribucion inicial
para mejorarla, tomando en consideracion los costos de transporte, las distancias recorridas y el
flujo del producto entre cada area. En este caso, solo se evaluara las distancias, el flujo del
proceso y la construccion, debido a que es un proyecto nuevo y se pueden realizar dichos

cambios, no haré una relacion con el costo porque no existen costos asociados todavia.

El objetivo de utilizar esta metodologia es reducir espacios para adaptar la planta a la
necesidad actual de la empresa. El procedimiento que se utilizo para desarrollarla es el siguiente:

Determinar la distribucion inicial.

Separar las areas por metro cuadrado.

Realizar un célculo de dos o tres formas de centroides de las areas adyacentes.
Calcular la distancia entre areas.

Elaborar la matriz de flujo

Seleccionar el intercambio con las distancias menores.

N o b~ w Nd e

Continuar el proceso de intercambio hasta que ya no exista disminucion de costos y

distancias a disminuir.
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Distribucion inicial

Se muestra a continuacion la distribucion inicial ubicada en el plano cartesiano:

Figura 82: Distribucion inicial
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Nota: Sharon Sandi Martinez
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Esta se utilizard como base para el calculo de los centroides de cada area con el objetivo

de determinar las distancias recorridas entre cada area.

Separacién de areas

Se presenta a continuacién la separacion de areas en metros cuadrados:

Tabla 61: Separacion de areas

. Espacio

# Area ocupado (m2)
1 |Comedor 13,94
2 |Oficinas 17,92
3 |Casilleros 3,45
4 |Ducha 452
5 |Bodega limpieza 2,29
6 |Bafio hombres 2,74
7 |Bafio mujeres 3,95
8 |Bodega plaguicidas 3,06
9 |Bodega fertilizantes 3,06
10 |Recepcion 1,20
11 |Almacenaje cestas y tarimas campo 23,22
12 |Aimacenaje temporal de papaya 23,22
13 |Descarga de papaya 0,28
14 |Seleccion y lavado 2,75
15 |Desinfeccién 2,75
16 |Aplicacion de acelerante 2,00
17 |Clasificacion y llenado 1,60
18 |Secado 0,80
19 |Etiquetado y enmallado 0,80
20 |Pesado y empacado 2,93
21 |Almacenaje temporal etiquetas y mallas 0,83
22 |Almacenaje temporal producto terminado 12,59
23 |Almacenaje cestas y tarimas producto terminado 30,60
24 |Insumos 1,44
25 |Carretillas 3,00
26 |Almacenaje en frio 39,44
27 |Despacho 2,85
28 |Cargay descarga 11,00
29 |Pasillos 82,61
Total 300,84

Nota: Sharon Sandi Martinez
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Calculo de centroides

Se muestra a continuacién el calculo de centroides en metros cuadrados:

Tabla 62: Calculo de centroides

Area Centroide
10 4,96 17,45
11 6,51 8,55
12 6,51 20,65
13 6,31 13,70
14 7,66 13,70
15 9,66 13,70
16 11,93 13,67
17 12,48 15,29
18 13,98 15,29
19 14,98 15,29
20 15,24 13,65
21 13,98 15,96
22 20,17 16,54
23 14,03 21,64
24 20,76 22,75
25 20,76 20,90
26 15,85 7,75
27 16,60 10,45
28 24,34 14,60

Nota: Sharon Sandi Martinez

Se determinaron con base en el plano cartesiano de la distribucién inicial, desde el punto
cero de la planta hasta cada centro de las areas (Ver anexo 99) del calculo de los centroides de
todas las areas. Los centroides se requirieren para el calculo de las distancias entre areas de

empacado.
Calculo de la distancia entre areas

El calculo de las distancias se determind entre todas las areas (Ver anexo 100); sin
embargo, para la simplificacion del espacio, se trabajara con el area de empacado, debido a que
las areas auxiliares no se pueden mover por un tema de contaminacion cruzada y de espacio

disponible dentro de la edificacion existente.
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Tabla 63: Céalculo de la distancia entre areas

Calculo de la distancia entre areas mediante la técnica euclidiana

# Depto. [ 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28
10 9,00 3,6/ 40| 46| 6,0 79 78 93[103f 11,0/ 9,1 15,2 10,0] 16,7| 16,2| 14,6] 13,6] 19,6
11 12,11 5,2 53] 6,0 7,5 90 10,1f 10,8/ 10,1| 10,5] 15,8| 15,1] 20,1] 18,9] 9,4| 10,3| 18,8
12 70 70 76/ 88 80| 92 10,0] 11,2 8,8 14,3| 7,6 14,4] 14,3 15,9| 14,3] 18,38
13 1,4 34 56| 64 78 88 89| 80 14,1 11,1 17,1 16,1| 11,2| 10,8] 18,1
14 20/ 4,3 51 65 7,5 76 6,7 12,8 10,2| 159| 14,9 10,1| 9,5 16,7
15 23] 32| 46| 56| 56| 49 109 9,1 14,3| 13,2 8,6| 7,7| 14,7
16 1,7 26/ 35 33 31 8,7 82 12,7] 11,4 7,1 57| 12,4
17 15 25 32 16| 78 6,5 11,1] 10,0) 8,3] 6,4| 11,9
18 1,00 2,1 0O,7] 63| 6,4 10,1 88 7,8/ 55| 104
19 1,70 12 53| 6,4 94 8,1 7,6] 5,1]9,385
20 2,63[ 5,71| 8,08| 10,6 9,11| 5,93| 3,48| 9,149
21 6,22| 5,68| 9,6| 8,39| 8,42| 6,1]10,45
22 7,98| 6,24| 4,4| 9,79| 7,06| 4,599
23 6,82| 6,77 14| 11,5[12,48
24 1,85| 15,8 13| 8,902
25 14| 11,2| 7,246
26 2,8/10,91
27 8,782
28

Nota: Sharon Sandi Martinez

Se realiz6 una matriz para determinar la distancias entre areas, se calcularon con la técnica
euclidiana, la cual mide la distancia recta entre dos &reas, tomando en consideraron las
coordenadas en “X 'y Y”, siendo el departamento de origen (X;, Y;) y el area destino (X, Yj) y la
distancia di= raiz de ((X; Yi) "2 + (X Y))"2)). El objetivo de calcular las distancias es reducir

los recorridos relacionados con las actividades y el flujo del proceso.
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Seguidamente se presenta el flujo de papaya en los kilogramos maximos que se moveran por semana en las areas de empacado:

Tabla 64: Matriz del flujo de papaya (Kg)

Matriz de flujo del producto (Kg

)

# Depto. 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28

10 16.934| 16.934 | 16.934 | 16.934 | 16.934 | 16934 | 16934 | 16.934| 16934 | 16934| 16.934| 16934| 16934| 16.934 16.934| 16.934 16.934 16.934
12 16934 | 16.934| 16.934| 16934 | 16.934| 16.934| 16934 | 16934 | 16.934| 16.934| 16.934| 16.934 16934 16.934 16.934 16.934
13 16.934 | 16.934 | 16.934 | 16934 | 16.934| 16.934| 16.934| 16.934| 16934| 16934 | 16.934 16934 16.934 16.934 16.934
14 16.934| 16.934 | 16.934| 16.934 | 16.934| 16.934| 16934| 16.934| 16.934| 16.934 16934 [ 16.934 16.934 16.934
15 16.934| 16.934| 16.934| 16.934( 16.934| 16934| 16.934| 16.934| 16.934 16.934| 16.934 16.934 16.934
16 16.934| 16.934| 16.934| 16.934| 16934| 16.934| 16.934| 16.934 16.934| 16.934 16.934 16.934
17 16934 16934 16934| 16.934| 16.934| 16934| 16.934 16.934| 16.934 16.934 16.934
18 16934 16934| 16.934| 16934 16934| 16.934 16.934| 16.934 16.934 16.934
19 16934 16934| 16.934| 16.934| 16.934 16.934| 16.934 16.934 16.934
20 16934 16.934| 16934 | 16.934 16.934| 16.934 16.934 16.934
21 - - - - - -

22 16.934| 16.934 16.934| 16.934 16.934 16.934
23 16.934 16.934| 16.934 16.934 16.934
24 - - - -

25 - -

26 16.934 16.934
27 -

28

Esta matriz se elabord con base en capacidad maxima tedrica por semana, la cual es de 16.394 kilogramos y serd la base para la

Nota: Sharon Sandi Martinez

justificacion de las modificaciones de la planta en cuanto a distancias y espacios se refiere.
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Propuesta de distribucion final

Fue necesario recalcular los centroides de la distribucion validada para calcular la

disminucion del espacio:

Figura 83: Propuesta de distribucion final

14T i S00m
Q/ 1 < Fd
E &30 m 120 mi.B0 B2 m 4.00 m 180 m 1.56m S00 m
Ed T T o s #
5 = o AR
E
£ 2 -
a @
[ £ \ z
g E
58 £ g
ZONADE
- -
8 = EN X
- c 2
. E E/M 1 Pt 8 W
g CYLL E/E 2
-~ 7 BRI Lo Jere] 2 ~EH V
g § E‘I w é E =
g il [ C : oY
# |
: o R
2 CAMICH 8
g 3 é\ =3
g E ~ R
. /
v _
e
G 8
; PUERTA 1 ]
F 3
E . |
E 8 —
- Ay | -.’a' Ld
g \; I—: COMEDCR
ET § [ ]
e g
B %3 o | @ -
B N
A 2.86m 1.50m 468 m ETTT
o # 12.68 mr s #
£ o« ORGANI
Yol
J K L M M N o]

Nota: Sharon Sandi Martinez



Recalculo de los centroides

Seguidamente se muestran las consideraciones sobre los posibles cambios de las

areas:

Tabla 65: Recalculo de los centroides

p Centroide
Area X v

10 4,96 17,45
11 6,51 8,55
12 6,51 20,65
13 6,31 13,70
14 7,66 13,70
15 9,66 13,70
16 11,93 13,67
17 12,48 15,29
18 13,98 15,29
19 14,98 15,29
20 15,24 13,65
21 13,98 15,96
22

23 15,20 8,05
24 14,31 18,75
25 9,26 11,35
26 13,85 21,45
27 9,71 18,75
28 21,53 14,60

Resumen de la disminucién de distancias

Nota: Sharon Sandi Martinez
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Se realizaron modificaciones en las areas de almacenaje temporal producto

terminado, almacenaje cestas y tarimas de producto terminado, insumos, carretillas,

almacenaje en frio, despacho y carga y descarga.

Tabla 66: Disminucion del recorrido

Disminucion de recorrido
#Depto. | 22 | 23| 24 | 25 | 26 | 27 | 28

22

23 -3,92( -0,02| 0,541| -0,54| 3,375
24 -7,11| 13,04| 8,384| 0,574
25 2,943| 3,834| -5,45
26 -2,14/ 0,618
27 -3,74
28

Nota: Sharon Sandi Martinez
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El resultado obtenido es que se pudo reducir 33,31 m entre las siguientes areas:

e Almacenaje cestas y tarimas producto terminado y almacenaje en frio: 0.50
m.

e Almacenaje cestas y tarimas producto terminado y carga y descarga: 3,4 m.

e Insumos y almacenaje en frio: 13 m.

e Insumos y despacho: 8,4 m.

e Insumos y cargay descarga: 0.6 m.

e Carretillas y almacenaje en frio: 2,9 m,

e Carretillas y despacho: 3,8 m.

e Almacenaje en frio y carga y descarga: 0.6 m.
Determinacion de espacio de la propuesta final

Se tomo la tabla de la determinacion de espacios de la propuesta obtenida mediante
la aplicacion de la metodologia SLP para el célculo de los espacios de la propuesta final. A
continuacion, la superficie por &reas y el total de la planta:

Tabla 67: Determinacion de espacio de la propuesta final

Superficie Superficie
Determinacién de espacio de| estatica(Ss) | gravitacional (Sg)
la planta final m2 m3
Areas auxiliares 84,64 211,61
Area de empacado 256,73 693,16
Area de cargay descarga 87,50 236,25
Area total planta 428,87 1141,01

Nota: Sharon Sandi Martinez

Se puede observar que hubo una disminucién del espacio debido a que se redujo las
distancias recorridas, esta fue posible, ya que es un proyecto nuevo y el objetivo era
precisamente adaptar la distribucion. La disminucion fue de 57,57 m2 de la distribucion

inicial.
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Indicador de utilizacion de la propuesta final

Se muestra a continuacion, el desglose por area y de la planta total con el respectivo
indicador de utilizacién en el que se detallan los indicadores de utilizacion de espacio y del
area total de la planta, la cual es de 70%.

Tabla 68: Indicador de utilizacion de espacio PA

Indicador de utilizacién de espacio PA
Areas % Utilizacion
Areas auxiliares 0,87
Area de empacado 0,81
Area de carga y descarga 0,23
Utilizacion total de la planta 0,70

Nota: Sharon Sandi Martinez

Diagrama de flujo de la propuesta final

Figura 84: Diagrama de flujo de la propuesta final
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Diagrama de recorrido de la propuesta final

Figura 85: Diagrama de recorrido de la propuesta final
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Seguimiento y control de los procesos

287

Se establecieron los indicadores para monitorear el desempefio y el impacto

econdmico que tendra el disefio de la distribucion y procesos en la empresa, los cuales se

determinaron con base en el disefio del proceso y en el tipo de empresa.

Tabla 69: Indicadores sugeridos

p Ti Nombr | . o . a . ni Fuen
Area . PO £z .0 .b 2k Sigla Objetivo Férmula de célculo| Variables c daq it LT e Responsable
indicador indicador medida entrada
Nimero de Registro del
Calidad Devolucion de DE Medir la cantidad de |papayas deyueltas Porcentaje Kilos despacho de Encargado de
la fruta fruta devuelta. por mes /NUmero planta
. la fruta.
total vendido
. . 1. Malo
Numero de clientes
Insatisfaccion Evaluar los clientes |insatisfechos por 2. Regular Encargado de
Calidad . SA | - P Porcentaje| Encuesta (3. Aceptable 9
del cliente insatisfechos. mes/total de planta
clientes 4. Bueno
5. Satisfecho
. Controlar las Numerq de Registro de
. Frecuencia de - ausencias por i Encargado de
Operativo : AT ausencias del Proporcion Hora control de
ausentismo mes/Horas totales . planta
personal. ausencias
laborales
Minimizar la cantidad N“r'?e“’ de .
. . accidentes Registro de
. Frecuencia de de accidentes i Encargado de
Operativo ) AD laborales por Proporcioén Hora control de
accidentes laborales en la , . planta
mes/Numero de accidentes
planta.
horas laboradas
Administrativa i i - . . fi
M‘.a.rgen de M.U Medir la ganancia Utilidad neta/ventas | Porcentaje [ Porcentaje Estado de Duefio de la
utilidad neta de la empresa. resultados empresa
Evaluar la capacidad Estado de
Rendimiento gue tiene la empresa |Utilidad . . |resultados y | Duefio de la
. R.S.A . Porcentaje | Porcentaje
sobre activos para generar los neta/activos totales balance empresa
beneficios. general
Rendimiento Evaluar la Utilidad Fezta?;’ d((‘)es Duefio de la
sobre el capital R.C.C |rentabilidad de la neta/Capital Porcentaje| Porcentaje y
. balance empresa
Rentabilidad |contable empresa. contable
general
Medir la capacidad .
. Activos o
Razon de laempresa para | . . i .. |Balance Duefio de la
; R.C : circulantes/Pasivos [ Proporcion| Proporcion
circulante cumplir con los . general empresa
circulantes
pagos a corto plazo.
Evaluar el grado de
Deudas activos endeudamiento de. !a Deuda total/Activos . . |Balance Duefio de la
D.A.C |empresa en relacion Porcentaje| Porcentaje
totales totales general empresa

con el total de
activos.

Nota: Sharon Sandi Martinez



Indicadores sugeridos
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Area .T'PO de N.°m. bre del Sigla Objetivo Férmula de célculo | Variables Umda.d de Fuente de Responsable
indicador indicador medida entrada
Numero de Registro de
Controlar la cantidad papayas control del
Calidad Productos P.D de papaya que no defectuosas por Porcentaje Kilos peso en Encargado de
defectuosos cumple con los etapa de planta
. . mes/ Totales de
requisitos del cliente. apavas post
papay cosecha.
Registro de
L - - Kilos empacados la
. P M | L, .. |E
Productvidad roductividad P.M.O edir el rendimiento /Horas hombre Proporcion Horas programacio ncargado de
de laM.O del personal. . planta
trabajadas n del
Empacado
empacado.
Numero de Registro de
. . Medir la eficiencia papayas la
. Efi del L . . |E do d
Productvidad lciencia de C.E del proceso de empacadas/ Total |Proporcion Kilos programacio neargaco de
empacado planta
empacado. de papayas n del
esperados empacado.
Controlar la cantidad [Unidades .
- . . . Registro del
. Desperdicios de de desperdicio de desperdiciadas . Litros y Encargado de
Operativo |. D.I - ) Proporcion . despacho de
insumos los insumos /Total unidades unidades planta
o la fruta.
utilizados. compradas
Numero de Registro del
Controlar el papayas control de
Produccion Efectividad Rendlmlen_tf‘) de Ep rendlmle_r)to de la produc[das por Proporcion Kilos peso por Encargado de
la producciéon produccioén en la mes/Numero de bloque de la planta
plantacion. papayas fruta
esperadas cosechada.

Nota: Sharon Sandi Martinez

Se defini6 el tipo de indicador segun el &rea funcional, se especificaron por tipo de

indicador, el nombre, las siglas, el objetivo del indicador, la formula de calculo, unidad de

medida con la cual se medird la métrica y el responsable de aplicar dicho indicador. Con

respecto al establecimiento de las metas, la frecuencia de la toma, de analisis y de calculo,

se estipularan conforme a las necesidades de la empresa cuando empiece a operar. Ademas,

se recomienda una ficha técnica para llevar el control de cada indicador por separado (\Ver

anexo 102).



289

Evaluacion Econdmica

Considerando que el cultivo de papaya es una inversion a mediano plazo, en el
presente estudio se considerd una proyeccion de seis afios y se contempld que la empresa
cuenta con terreno propio, una edificacion de 46,47 m? con un tanque séptico y un pozo

para el abastecimiento de agua.

Para el desarrollo de este andlisis, se determinG en primer lugar, la inversion del
proyecto, la cual incluye la construccion de la nueva edificacion, la remodelacion de la
edificacion existente, la adquisicion de equipo, el asfaltado del camino de acceso a la planta
y la instalacion de la tuberia para el suministro de agua. Asimismo, se consideraron los
costos de produccion y cosecha del cultivo de papaya, los gastos administrativos, otros

gastos, gastos financieros y los gastos de depreciacion.

Ademas, se hizo un presupuesto que sirvid de base para la proyeccion de los flujos
de caja. Finalmente, con base estos flujos, se realizé la evaluacion econémica, en la cual se

calcularon el VAN Y TIR con el fin conocer la rentabilidad el proyecto.
Inversién del proyecto
Se muestra a continuacion, la inversion requerida para la operacion del proyecto:

Tabla 70: Inversion del proyecto

Rubro Monto (€)
Equipo 18.042.308
Mobiliario 318.710
Instalacion de tuberia pozo 2.577.000
Construccién de camino asfaltado 6.600.000
Edificaciones 66.314.000
Total 93.852.018

Nota: Sharon Sandi Martinez

En la Tabla 70: Inversion del proyecto se resume la inversion total del proyecto,
donde se observa que el monto de la construccion asciende a la suma de 66.314.000, que
incluye la construccion de 344,23 m? asi como la remodelacion del edificio existente con
una obra de 38,17 n?.
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En lo referente al equipo y el mobiliario necesario para el proyecto, en el anexo 103,
se detalla individualmente la suma requerida, la cual alcanza un monto total de
Z18.361.018. Ademas, se considera recomendable por las condiciones climaticas y por el
tipo de suelo, la construccion de un camino asfaltado con un valor de €6.600.000 y la
instalacion de la tuberia del pozo para proveer de agua a la planta con un costo de
2.577.000.

Capital de trabajo

Se estimd conveniente contar una partida para capital de trabajo para cumplir con

las obligaciones del primer afio de trabajo, el cual es de ¢6.147.982.
Financiamiento

Se estimd financiar la construccion de la nueva edificacion, la remodelacion del
edificio existente, asi como la compra del equipo, el mobiliario, la instalacién del pozo y la
construccion del camino de asfaltado y capital de trabajo con un préstamo a 15 afios plazo

(Ver anexo 104) de la tabla de amortizacion del préstamo.

Tabla 71: Préstamo

Préstamo
Monto 100.000.000
Plazo 180
Tasa mensual 1%

Nota: Sharon Sandi Martinez
Costos de produccion y cosecha

El costo total de produccién, de conformidad con el modelo de costos de produccion
y cosecha de una hectdrea de papaya, elaborado por el Ministerio de Agricultura y
Ganaderia con fecha 1 de octubre 2019, para la region Huetar Caribe, que incluye desde la

preparacion del terreno hasta la cosecha de la papaya es de €11.699.185,17 (Ver anexo

105) del avio.
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Este modelo en sus distintas tareas fue utilizado para calcular el costo de produccién
y cosecha de este proyecto. Debido a que la siembra que va a realizar en distintos periodos,
se cuantificaron los costos de produccion y cosecha de acuerdo con la programacién que la
empresa realizo (Ver anexo 106), asimismo, se considerd un aumento de 3% en cada ciclo

de produccion.
Gastos administrativos

Se requieren siete personas en total, de acuerdo con los supuestos establecidos, de
las cuales, tres operarios son fijos que trabajaran a tiempo completo en la finca y en la
planta empacadora y tres personas contratadas para que laboren en la planta dos veces por
semana y apoyen en las tareas de empacado y mantenimiento de la planta. Ademas, un
administrador que se contratara a tiempo completo. En esta parte también se contemplan los

gastos por cargas sociales, vacaciones, aguinaldo, patentes, permisos y seguros.

Es necesario mencionar que el duefio de la empresa fungird como director general

del proyecto sin salario asignado.
Otros gastos

Se contemplaron en este apartado, los gastos asociados con productos de limpieza,
insumos de campo, del empacado de la papaya, asi como el combustible y el

mantenimiento del camion.
Gastos financieros

Se preveé para la ejecucién del proyecto, un préstamo por la suma de ¢100.000.000,
cuyo plan de inversion es la construccion y ampliacion del edificio, la compra del equipo,

la instalacion de tuberia del pozo, la construccion del camino asfaltado y capital de trabajo.

Las condiciones del préstamo, de acuerdo con la naturaleza de la inversion y las
condiciones bancarias, son a 15 afios plazo con cuotas mensuales consecutivas y a una tasa

de interés fija del 12% anual.
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Gastos por depreciacion

Se tomara en cuenta para la depreciacion de los activos que se utilizan en cada area,
los afios de vida util que indica la Ley de Impuestos sobre la Renta de Costa Rica. Para
hallar la depreciacion de los activos se manejara el método de depreciacion por linea recta,
en el que se utiliza la formula:

Valor del activo — valor de rescate
Vida util

Depreciacién activo fijo =

Tabla 72: Depreciacion de equipo

Equipo Monto Depreciacion meses | Monto de depreciacion
Depreciacion equipo 17.772.508 60 296.208
Depreciacion mobiliario 318.710 60 5.312
Depreciacion equipo de computd 269.800 36 7.494
Depreciacion vehiculo 13.560.000 120 113.000

Nota: Sharon Sandi Martinez
En la

Tabla 72: Depreciacion de equipo, se resume el equipo depreciado, para el cual se

utilizé de referencia la tabla de afos de vida Gtil del Ministerio de Hacienda.
Ingresos

La determinacién del ingreso se basé en la programacién de la produccion real por
hectarea y por afio suministrada por la empresa, la division de la calidad de la papaya v el

indice estacional de precios del CENADA de los ultimos siete afios.
Variables para el presupuesto

Previamente a la ejecucion del presupuesto, se definieron las variables base para su

desarrollo, las cuales se mencionan a continuacion:



Tabla 73: Variables para el presupuesto

Rubro Monto
Valor del camion 13.560.000
Salario del administrador 375.650
Salarios personal plantacion y empacadora 318.619
Salario personal de planta 91.975
Cargas sociales en porcentaje 26,50%
Aguinaldo en porcentaje 8,33%
Vacaciones en porcentaje 4,16%
Inflacion anual 3,00%
Precio de venta de papaya de primera 300
Precio de venta de papaya de segunda 200
Porcentaje de papaya de primera 95%
Porcentaje de papaya de segunda 5%
Depreciacion equipo de codmputo en meses 36
Depreciacion equipo en meses 84
Depreciacion mobiliario en meses 60
Depreciacion camién en meses 120
Edificio en metros cuadrados 382
Edificaciones 66.314.000
Costo del equipo 18.042.308
Monto del préstamo 100.000.000
Tasa de interés mensual 1%
Plazo en meses 180
cuota mensual 1.200.168
Construccion de camino asfaltado 6.600.000
Instalacion de tuberia pozo 2.577.000
Mobiliario 318.710
Planta eléctrica 3.889.000
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Nota: Sharon Sandi Martinez

En la Tabla 73: Variables para el presupuesto, se considero entre otros aspectos el
camién adquirido previamente por la empresa, aumento de salarios anuales del 3%, una
inflacion anual estimada a 3% (+/-1) para el afio 2020, segun el Programa Macroeconémico
del Banco Central de Costa Rica. Asimismo, se contempl6 el precio para la papaya de
mayor y menor calidad, las cuales se van a comercializar a €300 y 200 por kilogramo,

precio establecido bajo un escenario conservador.

Por otra parte, también se incluy6 el monto de la construccion nueva y la ampliacién
de la edificacion existente, el costo del equipo, el mobiliario, el monto de los intereses del

financiamiento, la construccion del camino asfaltado y la instalacion de la tuberia del pozo.
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Presupuesto
Tabla 74: Presupuesto anual
| Presupuesto anual
Afo 1 2 3 4 5 6
INGRESOS

Venta de papaya primera categoria 78.812.117 148.279.948 211.364.524  158.712.419 196.033.527 168.624.020
Venta de papaya segunda categoria 2.635.066  4.942.665 7.045.484 5.290.414 6.534.451 5.620.801

TOTAL INGRESOS VENTA 81.447.183 153.222.613 218.410.008 164.002.833 202.567.977 174.244.821

EGRESOS

Administrador 4.507.798 4.643.032 4.782.323 4.925.792 5.073.566 5.225.773
Funcionarios plantacion y empacador. 11.470.270 11.814.378  12.168.809  12.533.873  12.909.889  13.297.186
Funcionarios empacadora 3.311.084 3.410.417 3.512.730 3.618.111 3.726.655 3.838.454
Cargas Sociales 5.111.625 5.264.974 5.422.923 5.585.611 5.753.179 5.925.775
Aguinaldo 1.606.786 1.706.798 1.758.002 1.810.742 1.865.064 1.921.016
Vacaciones 803.393 853.399 879.001 905.371 932.532 960.508
Servicios publicos 180.000 185.400 190.962 196.691 202.592 208.669
Patentes y permisos 180.000 185.400 190.962 196.691 202.592 208.669
Insumos de oficina 1.405.272  1.447.430 1.490.853 1.535.579 1.581.646 1.629.095
Insumos de limpieza 1.771.680 1.824.830 1.879.575 1.935.963 1.994.041 2.053.863
Insumos de empaque 7.474.508 7.698.744 7.929.706 8.167.597 8.412.625 8.665.004
Combustibles, lubricantes 420.000 432.600 445,578 458.945 472.714 486.895
Mantenimiento camién 300.000 309.000 318.270 327.818 337.653 347.782
Depreciacion equipo 3.554.502 3.554.502 3.554.502 3.554.502 3.554.502 3.554.502
Depreciacion mobiliario 63.742 63.742 63.742 63.742 63.742 63.742
Depreciacion equipo de computo 89.933 89.933 89.933 89.933 89.933 89.933
Depreciacion vehiculo 1.356.000  1.356.000 1.356.000 1.356.000 1.356.000 1.356.000
Produccién y cosecha 25.484.625 48.603.457  55.703.251  53.511.380  56.332.647  55.105.236
Gastos Financieros 11.863.385 11.541.423 11.178.628 10.769.821 10.309.168 9.790.092
TOTAL EGRESOS 80.954.603 104.985.458 112.915.749 111.544.162 115.170.739 114.728.195
TOTALES 492.580 48.237.155 105.494.259 52.458.671 87.397.238 59.516.626

Nota: Sharon Sandi Martinez

En la Tabla 74: Presupuesto anual, se detalla todos los rubros considerados para la

operacién del proyecto, para calcular el ingreso por venta de fruta, se tomé como base los

precios de venta del CENADA durante los dltimos seis afios y con el propésito de

considerar un ingreso moderado, se realizO una rebaja en el precio de venta de

aproximadamente de 25%, asignando un precio de 300 y €200 para la fruta de primera y

segunda calidad, respectivamente. Es necesario indicar que no se consider6 aumento en el

precio de venta, ya que se planed el proyecto en un escenario conservador.
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En el célculo de los egresos anuales, se estimd una inflacion anual de 3% y los

gastos asociados con el personal de la empresa, cargas sociales, costos financieros y costos

de produccion. Asimismo, se realizd un presupuesto de ingresos y gastos, contemplando el

financiamiento y otro con aporte de capital de los socios (Ver anexo 107 y 108).

Proyeccion de flujos

Se evaluaron dos escenarios para la inversion total del proyecto, el primero se

definié con financiamiento bancario y el segundo se evalud con aporte de capital de la

empresa.

Escenario del proyecto con financiamiento

Seguidamente se muestra el flujo de efectivo proyectado con financiamiento,

anualizados para los proximos seis afios, se observa que los flujos de efectivo durante este

periodo son positivos.

Tabla 75: Flujo de efectivo proyectado con financiamiento

Flujos proyectados

Afio afio 1 afo 2 afio 3 afio 4 afo 5 afio 6
INGRESOS

Saldo en caja 100.000.000 11.704.739 65.006.071 175.564.506 233.087.354 325.548.769
Venta de papaya primera categoria 78.812.117 148.279.948 211.364.524 158.712.419 196.033.527 168.624.020
Venta de papaya segunda categoria 2.635.066 4.942.665 7.045.484 5.290.414 6.534.451 5.620.801
TOTAL INGRESOS VENTA 181.447.183 164.927.352 283.416.079 339.567.339 435.655.331 499.793.590
EGRESOS

Administrador 4.507.798 4.643.032 4.782.323 4.925.792 5.073.566 5.225.773
Funcionarios plantacién y empacadora 11.470.270 11.814.378 12.168.809 12.533.873 12.909.889 13.297.186
Funcionarios empacadora 3.311.084 3.410.417 3.512.730 3.618.111 3.726.655 3.838.454
Cargas Sociales 5.111.625 5.264.974 5.422.923 5585.611 5.753.179 5.925.775
Aguinaldo 1.606.786 1.706.798 1.758.002 1.810.742 1.865.064 1.921.016
Vacaciones 803.393 853.399 879.001 905.371 932.532 960.508
Servicios publicos 180.000 185.400 190.962 196.691 202.592 208.669
Patentes y permisos 180.000 185.400 190.962 196.691 202.592 208.669
Insumos de oficina 1.405.272 1.447.430 1.490.853 1.535.579 1.581.646 1.629.095
Insumos de limpieza 1.771.680 1.824.830 1.879.575 1.935.963 1.994.041  2.053.863
Insumos de empaque 7.474.508 7.698.744 7.929.706  8.167.597 8.412.625 8.665.004
Combustibles, lubricantes 420.000 432.600 445.578 458.945 472.714 486.895
Mantenimiento camién 300.000 309.000 318.270 327.818 337.653 347.782
Produccién y cosecha 25.484.625 48.603.457 55.703.251  53.511.380  56.332.647  55.105.236
Gastos Financieros 11.863.385 11.541.423 11.178.628 10.769.821 10.309.168 9.790.092

Construccioén de planta, compra de equipo y otro 93.852.018

TOTAL EGRESOS

169.742.444

99.921.281 107.851.572 106.479.986 110.106.563 109.664.019

TOTALES

11.704.739

65.006.071 175.564.506 233.087.354 325.548.769 390.129.571

Nota: Sharon Sandi Martinez
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VAN Y TIR con financiamiento

Se calcul6 el VAN Y TIR para conocer la rentabilidad del proyecto con el primer

escenario propuesto. A continuacion, se muestran estos calculos con financiamiento:

Tabla 76: VAN Y TIR con financiamiento

Con financiamiento
Inversion -100000000
Tasa de descuento 10%

1 11.704.739
65.006.071
175.564.506
233.087.354
325.548.769
390.129.571
VAN 677.828.853
TIR 84%

ool |IN

Nota: Sharon Sandi Martinez

Para el célculo del VAN Y TIR, se tomé la inversion, los flujos de los seis afios
proyectados y la tasa de descuento. El valor actual neto es de €677.828.853 y la tasa
interna de retorno es de 84%%, lo cual evidencia que el proyecto es rentable.



Escenario del proyecto sin financiamiento

Tabla 77: Flujo de efectivo proyectado sin financiamiento
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Flujos proyectados

Afo 1 2 3 4 5 6
INGRESOS

Aporte del socio 100.000.000 18.503.945 78.282.522 194.955.409 258.183.901  355.890.307
Venta de papaya primera categoria 78.812.117 148.279.948 211.364.524 158.712.419 196.033.527  168.624.020
Venta de papaya segunda categoria 2.635.066 4.942.665  7.045.484 5.290.414 6.534.451 5.620.801
TOTAL INGRESOS VENTA 181.447.183 171.726.557 296.692.530 358.958.242 460.751.878  530.135.128
EGRESOS

Administrador 4507.798  4.643.032  4.782.323 4.925.792 5.073.566 5.225.773
Funcionarios plantacién y empacadora 11.470.270 11.814.378 12.168.809 12.533.873  12.909.889 13.297.186
Funcionarios empacadora 3.311.084  3.410.417 3.512.730 3.618.111 3.726.655 3.838.454
Cargas Sociales 5.111.625 5.264.974  5.422.923 5.585.611 5.753.179 5.925.775
Aguinaldo 1.606.786  1.706.798  1.758.002 1.810.742 1.865.064 1.921.016
Vacaciones 803.393 853.399 879.001 905.371 932.532 960.508
Servicios publicos 180.000 185.400 190.962 196.691 202.592 208.669
Patentes y permisos 180.000 185.400 190.962 196.691 202.592 208.669
Insumos de oficina 1.405.272  1.447.430  1.490.853 1.535.579 1.581.646 1.629.095
Insumos de limpieza 1.771.680 1.824.830  1.879.575 1.935.963 1.994.041 2.053.863
Materiales de empaque 7.474508  7.698.744  7.929.706 8.167.597 8.412.625 8.665.004
Combustibles, lubricantes 420.000 432.600 445.578 458.945 472.714 486.895
Mantenimiento camion 300.000 309.000 318.270 327.818 337.653 347.782
Produccién y cosecha 25.484.625 48.603.457  55.703.251 53.511.380 56.332.647 55.105.236
Construccién de planta, compra de equipo y otros ~ 93.852.020

TOTAL EGRESOS 162.943.239 93.444.035 101.737.121 100.774.341 104.861.571  104.938.103
TOTALES 18.503.945 78.282.522 194.955.409 258.183.901 355.890.307  425.197.025

Nota: Sharon Sandi Martinez

En la Tabla 77: Flujo de efectivo proyectado sin financiamiento, se observa que los

flujos de efectivo durante los seis afios son positivos.

VAN Y TIR sin financiamiento

Se calculé el VAN Y TIR para conocer la rentabilidad del proyecto con el primer

escenario propuesto. A continuacion, se muestran los célculos para el VAN y TIR del

escenario con financiamiento.



Tabla 78: VAN Y TIR sin financiamiento

Sin financiamiento

Inversion

-100000000

Tasa de descuento

10%

1

18.503.945

78.282.522

194.955.409

258.183.901

355.890.307

OO [W|IN

425.197.025

VAN

765.326.545

TIR

92%

Nota: Sharon Sandi Martinez
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En este escenario el valor actual neto es de €765.326.545 y la tasa interna de

retorno es de un 92%, lo cual evidencia que el proyecto es rentable.

Plan De Implementacion

Se consideraron para el desarrollo del plan de implementacion, todos los requisitos

que se requieren para que la planta empacadora pueda operar en el pais, se establecen los

tiempos de los permisos de acuerdo con consultas realizadas a distintas instituciones

encargadas de velar porque se cumpla la tramitologia legal. Con respecto a los tiempos de

construccion, se consulté con un maestro de obras experto en el tema.

A continuacion, en la Tabla 79: Plan de implementacion, en el cual se establece el

tiempo en dias de cada actividad y el que duraria el proyecto en concluirse para que la

planta pueda operar:



Tabla 79: Plan de implementacién
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Cronograma estimado de las acciones requeridas para el arranque de la operacion

N° Actividades Tlefnpo , : Ao 1_ :
Dias |Trim. 1|Trim. 2(Trim. 3| Trim. 4
1 Permisos X
1,1 Solicitud de uso de suelo 30 X
1.2 Permiso de construccion 30 X
Presentacion de declaracion jurada de
1.3 ; - . 30 X
impuesto de patentes por actividad lucrativa
1.4 Declaracion de bienes inmuebles 30 X
2 Permiso del Ministerio de Salud X
2.1 Permiso sanitario de funcionamiento 1 X
Declaracion jurada para permiso de 1
2.2 funcionamiento
Solicitud de inscripcion de trabajadores en 1 X
23 [CCsSs
3 Solicitud de pdliza del INS 1 X
Registro como contribuyente ante el
4 T . . 1 X
Ministerio de Hacienda
5 Permisos del MINAE X
51 Inscripcién de un pozo de agua 30 X
5.2 Solicitud de drenaje agricola 1
53 Otorgamiento permiso de explotacion pozo 60 X
agua
5.4 |Andlisis de agua X
6 Inscripcion en el SIEC 1 X
7 Inscripcion en el MAG 1
8 Elaboracién de planos de construccién 30 X
9 Solicitud y aprobacion del préstamo 60 X
10 Acciones de contruccion
10.1 |Construccion de la planta 120 X X
10.2 |Instalacion de tuberias del pozo 3 X
10.3 |Construccion del camino 7 X
11 Adquisicion e instalacion del equipo 6 X
12 Adquisicién de insumos 1 X
13 Contratacion de personal 7 X
14 Curso de manipulacién de alimentos 10 X
15 Inicio de actividades X

Nota: Sharon Sandi Martinez
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ANEXOS

Fotografias y documentos de la empresa
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Anexo 2. Solicitud para el servicio de electricidad ante el Instituto Costarricense de

Electricidad:

2018-10-08
1550-1143-2018

Sr. Mario Saborio Rocafort.
Cerro Negro, Ticaban.

Estimado sefior:
Asunto: respuesta.

En qtenmén a su solicitud, referente a brindar el servicio de panel solar en su
propiedad ubicada en Cerro Negro, caso 2018-49-060, nos permitimos
mformaﬂg que se procedid a realizar el respectivo estudio técnico mismo que
determind que es factible al ubicarse su vivienda a una distancia de 1.23 km de
nuestra red de distribucion.

En vista de lo anterior, le indicamos que su solicitud sera incluida en el inventario
de demanda pendiente por lo que estamos realizando las gestiones
administrativas y técnicas para atender su solicitud en futuros programas de
paneles solares, toda vez que haya disponibilidad de unidades y se hayan
atendido las solicitudes mas antiguas o registradas de primero a su solicitud; lo
anterior de no presentarse situaciones ajenas a nuestro control.

Para informacién adicional favor comunicarse a los teléfonos de nuestra oficina
indicados, haciendo mencién al nimero de expediente.

Atentamente,

Area Desarrollo Region Huetar Caribe

Mauricio Mata Saborio.
Encargado.

MMS/bma.

: . . . .
Archivo de Gestion caso No. 2018-49-060 O Favor referirse a este numero para informacion.
D:\respuestas, respuestas\2018-49-060 cerro negro, ticaban..doc

Apartado postal 10032-1 000 San José, Costa Rica
Tel. (506) 2710-23-13

Fax. (506) 2710-2309

www.grupoice.com
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Anexo 3. Siembra en etapa de produccion.
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Anexo 5. Trasplante.
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Anexo 7. Edificacion actual.
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Requerimientos legales para operar



307

Anexo 9. Lista de verificacion de los requerimientos legales para operar.

Lista de requerimientos para que una planta opere en el pais Cumpe No cumple
1. Requisitos de la Municipalidad de Sarapiqui

1.1 Solicitud de visto bueno de ubicacién y uso de suelo
1.2 Solicitud de uso de suelo

1.3 Otorgamiento de licencias de construccion

1.3.1 Solicitud de licencia de construccion en la que indique:
- Tipo de obra a construir

- Localizacion exacta X
- Identificacién de finca sobre la cual se asentara la misma.

XXX

1.3.2 Fotocopia de contrato de consultoria sellado por el Colegio Federado de Ingenieros
y Arquitectos.

1.3.4 Fotocopia de la péliza de riesgos de trabajo emitida por el Instituto Nacional de
Seguros.

1.3.5 Certificacion de estar al dia en el pago de las cuotas obrero-patronales o en su
defecto de que no es patrono, emitida por la Caja Costarricense del Seguro Social X
(LN.S).

1.3.6 Cancelar impuesto de construcciones (1% sobre el valor de la obra en general,
segun tasacion del Colegio Federado de Ingenieros y Arquitectos o en su ausencia, de
acuerdo a la tasacién que realizara en el acto de presentacion de la solicitud, el
funcionario municipal encargado de su recepcién, tomando como base la tabla de
valores unitarios por metro cuadrado y construccién suministrados por dicho Colegio
Profesional).

1.3.7 Copia certificada de testimonio o certificacion de escritura publica.

1.3.8 Dos juegos de planos bésicos, en los cuales se indique el nimero de carné del
profesional y su nombre completo.

1.3.9 Deben estar visados por el Colegio Federado de Ingenieros y Arquitectos, Ministerio
de Salud, y el Instituto Costarricense de Acueductos y Alcantarillados o en su defecto,
por el proveedor de agua potable, lo cual se hara constar mediante los respectivos
sellos, timbres y firmas.

1.4 Presentacion de declaracién jurada de impuesto de patentes por actividad
lucrativa.

Los siguientes documentos se deben entregar ante el Departamento de Gestion:

- Formulario que la municipalidad remite al contribuyente debidamente cumplimentado, a
més tardar el 5 de diciembre de cada afio.

- Copia sellada y firmada por el funcionario de la Direccién General de la Tributacion
Directa que la haya recibido, de la declaracién del impuesto sobre la renta en caso de
que el patentado sea declarante de ese impuesto. X
- Fotocopia del dltimo recibo de pago de las planillas de la Caja Costarricense de Seguro
Social, 0 una constancia de la agencia respectiva de esa institucion sobre el total de los
salarios declarados.

- Certificacion sobre el volumen de las ventas en el Canton de Sarapiquiy de la renta
liquida, extendida por un contador publico autorizado.

1.5 Ladeclaracién de bienes inmuebles se hace ante el Departamento de Gestién X
y se debe adjuntar ala misma los siguientes documentos:

- Certificacion literal en caso de que la propiedad esté inscrita en el Registro Nacional.
- Fotocopia del plano catastrado.

2. Registro como contribuyente ante el Ministerio de Hacienda

3. Solicitud de permiso para realizar drenaje agricola

4. Solicitud de inscripcién de trabajadores en CCSS

La inscripcion del personal debe registrarse ante Caja Costarricense del Seguro Social
(CCSS) y se debe presentar los siguientes documentos:

1) Original de la cédula de identidad.

2) Fotocopia de la cédula de identidad de cada trabajador. En caso de personas
extranjeras presentar el documento de identificacion migratorio (pasaporte, cédula de
residencia, carné de refugiado, entre otros).

3) Llenar el Formulario de Solicitud de Inscripcién o Reanudacion patronal (patrono
Fisico), éste debe ser firmado por el patrono.
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Lista de requerimientos para que una planta opere en el pais Cumpe No Cumpe
5. Inscribirse en el Sistema de Informacién Empresarial Costarricense (SIEC) del

MEIC

Los pasos para inscribirse en el sistema son los siguientes:

1. Ingresar al SIEC, registrarse como usuario del sistema, suministrado un correo

electrénico y una contrasefia.

2. Una vez registrado podra identificarse (correo y contrasefia) y el sistema le ofrece un

menu de botones a elegir.

3. Dar click en el botén que dice Registro Condicién PYME

4. Empezar a llenar la informacion, para lo cual se requiere lo siguiente: X
a) Formulario de inscripciéon PYME firmado y digitalizado ("escaneado"), debido a que es

una declaracion jurada

b) Recibo de la pdliza de riesgos del trabajo que indique el periodo pagado

c) Formulario D-101 o D-105 de la ultima Declaracion del Impuesto sobre la Renta.

d) Cargas sociales al dia.

6. Solicitud de permiso sanitario de funcionamiento

Para el permiso y otorgamiento de permiso sanitario de funcionamiento por primera vez,

se debe cumplir los siguientes requisitos:

1. Resolucion de la ubicaciéon y uso de suelo emitido por la Municipalidad

correspondiente.

2. Planos constructivos del establecimiento

3. Licencia de viabilidad ambiental, segun aplique

4. Nota de disponibilidad de alcantarillado sanitario del Ente Administrador del

Alcantarillado Sanitario (EAAS) correspondiente, cuando el establecimiento vierta aguas

residuales directamente a la red del alcantarillado sanitario.

5. Permiso de vertido otorgado por el MINAE, segun corresponda.

6. Concesion de aprovechamiento del agua otorgada por el MINAE, segun corresponda.

7. Inscripcion ante la Caja Costarricense del Seguro Social (CCSS), , ésta solicitud se X
ejecuta ante la Direccion de Inspeccién de la CCCSS.

8. Contratar una pdliza de riesgos de trabajo, la cual sera emitida por el Instituto Nacional

de Seguros (INS).

9. Inscribirse ante Ministerio de Economia, Industria y Comercio como pequefia y

microempresa, se realiza en el Sistema de Informacion Empresarial Costarricense

(SIEC), debe tener mas de un afio operando.

10. Completar la declaracion jurada, en la cual se hace fe de juramento de toda la

informacioén brindada.

11. Completar el formulario de permiso de funcionamiento junto con la declaracion

jurada, copia del pago de servicios, copia del documento de identidad y la certificacion

registral o notarial de la personeria juridica.

7. Cumplir con el "Reglamento de Construcciones del Instituto Nacional de

Vivienday Urbanismo"

Capitulo XI. Establecimientos industriales y de almacenamiento X
Articulo IV.23.- Salidas al exterior.

Las puertas de salida a la via publica deber n estar situadas de tal forma que la distancia

desde cualquiera de ellas al punto mas alejado de los espacios servidos por las mismas

no sea mayor que 45 m.

Art. 187: Certificado de uso de suelo X
Art.188: Cobertura, retiros, alturas X
La cobertura méaxima, retiros y alturas para establecimientos industriales y de

almacenamiento debe ser la establecida por el plan regulador vigente, en caso de no

contar con un plan regulador vigente se deben acatar las siguientes restricciones:

1) Cobertura maxima: de un 60% del area del predio

2) Retiro frontal: el indicado por el INVU X
3) Retiros laterales y posteriores: de 6,00 m

4) Alturas: las areas de trabajo industrial deben tener un piso de altura; en los casos en

que la maquinaria o el proceso requiera mayor altura, se debe contar con autorizaciéon

del MINSA
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No Cumpe
X

1) Pisos: Cuando el trabajo sea himedo, las salas deben tener pisos de material
impermeable, con inclinacién y canalizacién adecuadas para facilitar el escurrimiento de
liquidos.

2) Muros: Los muros exteriores deben ser de bloque, prefabricados, concreto o
mamposteria y deben llegar hasta el techo, salvo que el proceso industrial requiera una
solucion diferente. Debe tener acabado de superficie lisa e impermeable, cuando menos
hasta la altura de 2,00 m.

3) Techos: Deben ser impermeables y de material incombustible

4) Colores: El profesional responsable de la obra debe considerar el tipo de actividad
industrial que se realice en la edificacion para el uso del color.

Nota: En materia de seguridad contra incendios referente a especificaciones para
materiales y acabados, se aplican los requerimientos que establece el Cuerpo de
Bomberos.

Art. 190: Dimensiones minimas

1) Los establecimientos industriales y de almacenamiento deben tener una altura minima
de 2,50 m, salvo en los servicios sanitarios donde puede ser de 2,25 m.

2) Por cada persona trabajadora, la superficie minima debe ser de 2,00 m2 libres, y el
volumen minimo de 6,00 m? libres.

Art. 191: Servicio de Agua Potable y Agua Industrial

1. Todo establecimiento industrial y de almacenamiento debe tener servicio de agua
potable permanente y con una presion minima de 1 kg/cm2 en los puntos de uso.

2. El agua para uso industrial debe ser potable cuando la naturaleza de la industria lo
requiera; cuando no lo sea, debe distribuirse por una tuberia independiente, pintando
cada sistema con colores, de acuerdo con la Norma Oficial para la Utilizacion de Colores
en Seguridad y su Simbologia, Decreto Ejecutivo N° 12715- MEIC, y sus reformas o
normativa que la sustituya.

Art. 192: Ventilacién

1. En todos los locales de trabajo ubicados en establecimientos industriales y de
almacenamiento, se debe proveer un sistema de ventilacion adecuado que asegure la
circulacion del aire, y mantenga una temperatura que no sea molesta a la salud de las
personas trabajadoras, salvo en el caso de frigorificos, hornos y calderas.

Art. 193: lluminacién

La iluminacion diurna de las salas de trabajo se debe dar preferencia a la luz natural
difusa, que ingresa por ventanas o tragaluces cuya superficie no debe ser menor de 20%
del area de piso. Cuando no sea posible iluminar satisfactoriamente todas las salas con
luz natural, el profesional responsable debe velar por la aplicacién de la normativa que
establezca el CFIA para que cada espacio cuente con la iluminacion artificial y la
intensidad luminosa adecuada.

Art. 195: Medios de egreso

1. Los establecimientos industriales y de almacenamiento, deben contar con medios de
egreso segun lo establecido por el Cuerpo de Bomberos.

Art. 205: Equipamiento y proteccion contra incendios

Los sistemas de deteccion, alarma y comunicaciones de incendio, rociadores
automaticos, sistemas de tuberia vertical, mangueras y otros equipamientos para
extincion; deben cumplir con los requerimientos que establece el Cuerpo de Bomberos.
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Lista de requerimientos para que una planta opere en el pais Cumpe No cumple
8. Cumplir con el "Cédigo de Instalaciones Hidraulicas y Sanitarias en Edificaciones"

5. Piezas sanitarias X
5.1.3 Establecimientos industriales X
Art. 5.1.3-2: Si el personal esta compuesto por diez (10) personas 0 menos, se

dispondra de una sala sanitaria dotada de un mingitorio, un inodoro y un lavatorio. Esta X
sala sanitaria debera ser accesible para personas con discapacidad.

5.2 Especificaciones de las piezas sanitarias X
5.2.2 Inodoros X
Art. 5.2.2-1: Los inodoros con tanque deberan cumplir con los siguientes requisitos:

a. En el tubo de entrada de agua al tanque habra una véalvula de paso.

b. Los tanques tendran capacidad suficiente para asegurar la limpieza completa de la

pieza.

c. El mecanismo de accionamiento funcionara en forma tal que evite la pérdida o X
desperdicio de agua, reponga el sello de agua de la pieza e impida conexiones cruzadas.

d. Los inodoros con tanque deben tener la capacidad de descargar, si se produce algun

desbordamiento, dentro de él mismo.

Art. 5.2.2-3: Los asientos y las tapas de los inodoros seran de material impermeable, liso

y de facil limpieza. Los inodoros de uso publico seran de tipo alargado y el asiento tendra X
la parte frontal abierta.

5.2.4: Duchas X
Art. 5.2.4-1: Los espacios destinados para duchas deberan cumplir con los siguientes

requisitos:

a. Se ubicaran en forma tal que el agua caiga sobre un area libre.

b. El piso debera ser de material impermeable y antideslizante en seco y en mojado, con

una pendiente minima de 2% y una maxima de 4% hacia el desague.

c. Se podra colocar un pequefio muro o grada que impida el escurrimiento de agua a

otras partes del bafio, el cual no debe ser de 0,05 m y no mayor de 0,23 m. X
d. El desaglie estara dotado de un sifon y provisto de una rejilla removible de material

inoxidable.

e. Los orificios de la rejilla deberan ser tales que permitan evacuar rapidamente el

caudal, sin acumular agua.

e. Todas las aristas en el piso y esquinas de muros seran redondeadas.

f. Los muros deben ser de material impermeable hasta una altura minima de 1,5 m.

9. Inscripcion del pozo de agua Registro Nacional de Concesiones que administra

la Direccion de Agua del Ministerio de Ambiente y Energia

9.1. Requisitos iniciales X
a) Certificacion Literal de Propiedad del terreno en que donde se encuentra el pozo

perforado, y propiedad en donde se aprovechara el agua, con menos de tres meses de

expedida por el Registro Nacional o por Notario.

b) Certificacion de Personeria Juridica, expedida por el Registro Nacional o Notario

Publico.

c) Plano catastrado en que se marque el pozo.

d) Declaracion jurada personalisima protocolizada del propietario del terreno donde esta

el pozo que indique: afio de perforacion, ubicacion, caudal que se extrae en litros por

segundo, usos del agua, que el pozo no contraviene las normas legales de restriccion a X

la perforacion de pozos y que el pozo no se encuentra ubicado en zonas de regulacién o
restriccion sehaladas en el articulo 9 del “Reglamento de Registro de Pozos sin niumero
y habilitar el tramite de concesién de aguas subterraneas”.

Debera indicar anuencia a facilitar el ingreso al sitio a funcionarios de la Direcciéon de
Agua de MINAE, SENARA, AyA 'y SINAC. Asi como su anuencia a la instalacion de un
hidrébmetro o caudalimetro.

Deposito de costos fijados por SENARA, €264.551 (IVA incluido). Cuenta BNCR: CR77-
0151-0001-0012-1843-46
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9.2. Requisitos a presentar dentro del plazo de un afio después de recibidala

L X
solicitud

a) Prueba de bombeo, con periodo de 24 horas, fecha, horario de la prueba, diametro y
profundidad del pozo, nivel estatico y dinamico del agua, localizacién cartogréafica del sitio X
del pozo (utilizando GPS) con nombre y nimero de hoja cartografica.

9.3. Fase de inscripcion X

a) Al presentar la documentacion se enfregara la Bolefa I (Recibido de solicitudes y
permisos).

b) Si hubiera aspectos que subsanar, se notificara la Boleta 3 (Solicitud No Admitida)

c) Al estar completa la solicitud, se le asigna nimero de expediente y se notifica la Boleta
5 (Solicitud Admitida Con Edicto) y debera a publicar el edicto en el Diario Oficial La
Gaceta. Este tramite se puede efectuar presencialmente en la Imprenta Nacional o se
puede efectuar en linea, siguiendo el procedimiento explicado a continuacion:

* Ingresa a la pagina de la Imprenta Nacional www.imprenal.go.cr

« Utilizando la pestaia arriba a la derecha, procede a “Registrarse”. Como usuario debe
registrar el correo electronico al que le llego el aviso.

* Vuelve a la pagina de inicio e “Ingresa”. Este le solicita usuario (correo electronico) y
contrasefia (la que indicé cuando se registro). X
* En la columna a la izquierda escoge “Buscador de documentos institucionales”.

* En la parte de abajo aparece el edicto (reviselo para verificar que esté correcto).

* Al lado izquierdo del edicto hay un icono para crear una solicitud (aporte los datos que
ahi le indique). Después de enviarla espere hasta que la Imprenta le haga la cotizacion.
* Una vez cotizado, paga por tarjeta o por transferencia y la Imprenta le confirma.

d) Se da audiencia al SENARAy al Ay A.

e) Vencido el plazo del edicto, se asigna al pozo un nimero y emite resolucién de
inscripcién con autorizacion de aprovechamiento de agua y se natifica al solicitante,
condicionada al cumplimiento de documentos pendientes y resultado de control de
campo

9.4. Fase de presentacion de informacion adicional por parte del solicitante X

a) Deben presentarse ante la Direccion de Agua los documentos indicados en este

formulario en el apartado “Requisitos que deben presentarse dentro del plazo de un afio
después de presentada esta solicitud”. X
b) Se analiza toda la informacion recibida.

9.5. Fase de concesion X

1. Se realiza inspeccion de control y seguimiento. En caso de que se esté incumpliendo
las disposiciones de reglamento o que no se haya dado informacion exacta y veridica se
ordenara el cierre del pozo y la denuncia al Ministerio Pablico.

2. En caso de que todas las condiciones estén conformes a toda la informacion X
suministrada, el MINAE resolvera de manera definitica la concesion y se notifica al
solicitante.

10. Cumplir con la norma técnica para Disefio y construccién de sistemas de
abastecimiento de agua potable, de saneamiento y pluvial.

Para la construccién de un tanque séptico y drenajes se debe presentar una copia de las
pruebas de infiltracion del suelo, memoria de calculo de tanque séptico y sistemas de
infiltracion (Ministerio de Salud) y el AyA presentar el disefio de la red prevista del
alcantarillado sanitario.
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Art 40: Los locales donde se instalen los servicios sanitarios, deberan tener ventanas a la
calle o a los patios de los edificios.

Art 41: Cuando en un establecimiento industrial trabajen simultaneamente hombres y
mujeres, habra servicios sanitarios separados para cada sexo.

Art 46: Los establecimientos industriales deberan evacuar sus basuras y desperdicios
diariamente. La acumulacion de estos, deberd hacerse en recipientes metalicos
provistos de cierre hermético. Cuando los desechos se empleen en usos industriales,
solo podran permanecer méas tiempo en recipientes herméticos, almacenados en
lugares acondicionados para ese fin.

Art 49: Cuando las necesidades de la industria obliguen a los trabajadores a ingerir sus
alimentos dentro del establecimiento, deberan hacerlo en comedores debidamente
acondicionados.

12. Cumplir con las distancia minima de retiro segun el "Reglamento de
Perforacion del Subsuelo parala Exploracion y Aprovechamiento de Aguas
Subterraneas”

9.1 De la regulacién a la perforacion

Art 13. De la distancia de retiro de pozos. Se debe establecer una distancia de retiro de
operacion del pozo de hasta 40 metros.

13. Cumplr con el "Reglamento general de seguridad e higiene de trabajo”

El Arca'y Volumen

Art 14: Los locales de trabajo deben tener las dimensiones adecuadas en cuanto a area
y volumen de acuerdo con el clima, las necesidades de la industria y el nimero de
trabajadores. La superficie del piso de los locales no serd inferior a dos metros
cuadrados libres para cada trabajador, ni la altura sera inferior a dos metros y medio.

De los Pisos y Paredes

Art 15: Los pisos deberan ser de material resistente, parejos y no resbaladizos, faciles
de asear; con declives y desagiies apropiados, caso de que el método de limpieza sea el
lavado y los cuales deberan mantenerse en buen estado de conservacion.

De las Trampas, Aberturas y Zanjas

Art 20: Las trampas, pozos y aberturas en general, que existan en el suelo, deberan
estar cerrados o tapados, siempre que lo permita la indole del trabajo.

De la Ventilacién

Art 21: La renovacion del aire podra hacerse mediante ventilacién natural o artificial,
debiendo tenerse en cuenta la velocidad, forma de entrada, cantidad por hora y persona
y condiciones de pureza, temperatura y humedad, con el objeto de que no resulte
molesta o perjudicial para la salud de los trabajadores.

De la Temperatura y Humedad

Art 22: La temperatura y el grado de humedad del ambiente en los centros de trabajo
cerrados, deberan ser mantenidos, siempre que lo permita la indole de la industria, entre
los limites tales que no resulten perjudiciales para la salud.
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De la lluminacion.

Art 24: Cuando la iluminacion natural no sea factible o suficiente, se proveera luz artificial
en cualquiera de sus formas. El nimero de fuentes de luz, su distribucion e intensidad,
deben estar en relacién con la altura, superficie del local y trabajo que se realice.

De los Motores

Art 38: Deberan estar aislados de los lugares de trabajo y, de no ser asi, de acuerdo con
la potencia de los mismos, debera rodeéarselas de barreras estar disefiados y
construidos de tal forma que reduzcan ruidos y vibraciones tanto como sea posible. La
prohibicién de entrada debera indicarse por medio de leyendas adecuadas.

Cumpe
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Art 71: Los locales donde se manipulen materias organicas susceptibles de
descomposicion, deberan mantenerse limpios vy libres de residuos o desechos.

De la Proteccion Especial para los Trabajadores

Art 81: Los patronos estaran obligados a proporcionar a los trabajadores, segun la clase
de trabajo, el equipo necesario para realizar las laborales de manera segura.

De los Asientos

Art 83: Para todos los trabajadores que puedan efectuar sus trabajos sentados se
dispondran asientos adecuados, los cuales deberan por lo menos llenar los siguientes
requisitos:

a) Ser de tal forma y altura que permitan una posicion normal, que libren a las piernas
enteramente del peso del cuerpo;

b) Colocarse de tal manera que el material con que se trabaje pueda faciimente
alcanzarse sin esfuerzo;

c¢) Ser de forma tal, que no impidan la salida de los trabajadores en caso de accidente,
siniestro o riesgo inminente; y

d) Estar confeccionados de tal manera que, siempre que sea factible, permitan un
cambio de posicién a voluntad.

De los Servicios Sanitarios

Art 85: Todo centro de trabajo estara provisto de inodoros o letrinas y mingitorios o
urinarios separados para cada sexo, y que deberan dotarse de:

a) Agua abundante;

b) Papel higiénico suficiente; y

b) Descarga automatica, de ser posible

Art 86: Se dispondréa por lo menos de un inodoro por cada veinte trabajadores, y de uno
por cada quince trabajadoras, cuando el total de trabajadores sea menor de cien.

De los Lavamanos y Duchas

Art 89: En todos los centros de trabajo habra locales destinados al aseo personal, con un
lavamanos por lo menos por cada quince trabajadores.

Del Vestuario

Art 93: Todos los centros de trabajo, que asi lo justifiquen por la naturaleza de las
funciones, dispondran de instalaciones suficientes y apropiadas para que los
trabajadores cambien de ropa, la guarden y en su caso, la sequen. Ademas, deberan
estar aislados del proceso de trabajo.
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De los Botiquines y la Enfermeria

Art 98: Deberan estar provistos de un botiquin de primeros auxilios:

a) Las fabricas, los talleres e industrias de toda clase y, en general, todo centro o lugar
de trabajo.

Art 99: El botiquin de primeros auxilios contendra por lo menos lo siguiente: - Apésito de
grasa estéril (diez por diez centimetros “una docena”).

. Esparadrapo de siete y medio centimetros: dos rollos.

. Benditas, curitas o vendajes adhesivos similares: una caja

. Algodén absorbente: un rollo de 460 gramos

. Antiséptico de uso externo: cuatro onzas

Aceite mineral u otro ungiiento contra quemaduras: cuatro onzas

. Pastillas analgésicas: veinte.

. Tintura de timerosal: una onza

Amoniaco: dos onzas

. Vendas de gasa: dos rollos

10. Tijeras: una

11. Gotero o cuentagotas: uno

12. Alcohol comercial de setenta grados: medio litro

13. Venda elastica de siete y medio centimetros por uno y medio metros de largo: una
Agua oxigenada: un cuarto de litro

14. Aplicadores de algodon: dos docenas

15. Termémetros orales: uno

©CONOONWNPR
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14. Cumplir con el "Manual de disposiciones técnicas generales sobre seguridad
humana y proteccion contraincendios del Benemérito Cuerpo de Bomberos de
Costa Rica"

8.1. Industriales

4.8.4. Medios de egreso.

3.1.5.b) Ancho de la capacidad de egreso.

A los efectos de calcular la capacidad, el ancho de las puertas debe medirse de la
siguiente manera:

(2) Para otros tipos de puertas, so6lo debe incluirse el ancho del vano de la puerta cuando
ésta se encuentre en posicion totalmente abierta.

(3) Para todas las puertas, no deben considerarse como una reduccion en el ancho de la
capacidad de egreso las proyecciones de hasta 0,90 m a cada lado del vano de la
puerta, a una altura no mayor a 0,97 m.

3.1.5.c) Ancho libre.

El ancho libre, debe medirse de la siguiente manera:

(1) En el punto méas angosto de abertura de la puerta.

(2) Para puertas batientes, entre la cara de la puerta y el tope en el que se detiene al
cerrarse.

3.1.5.d) Medicion.
Para determinar el ancho minimo de la puerta, debe usarse el ancho libre, a menos que
esté especificado usar el ancho de la hoja de la puerta.

3.1.5.f) Apertura y Fuerza para abrir. La puerta debe abrir hacia el recorrido de egreso.

3.1.5.j) Herrajes antipanico y herrajes para salida de incendio. En las puertas que no
sean cortafuego, sdlo se deben utilizar herrajes antipanico aprobados.

3.1.17) Medicién de la distancia de recorrido a las salidas.

La distancia de recorrido a una salida debe medirse sobre el piso u otra superficie de
transito, de la siguiente

manera:

(1) Alo largo de la linea central del recorrido natural, comenzando en el punto mas
remoto sujeto a ocupacion.

(2) En una linea curva alrededor de cualquier esquina u obstruccion, dejando un espacio
libre de 30,5 cm desde la esquina u obstruccion.

(3) Terminando en uno de los siguientes:

(a) El centro del vano de la puerta.

(b) Otro punto en el que comience la salida.
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X

Las dimensiones del medio de egreso para las personas con discapacidad deben ser de
al menos 1.50 m de diametro para el giro y un area de descanso de 1.50 m ubicados al
lado contrario de apertura de la puerta.

4.8.7. Sefnalizacion.

La sefializacion debe orientar a los ocupantes hasta la salida mas cercana, de forma tal
gue se cumpla con lo
establecido en el Decreto 26532-MEIC.

4.8.9. Extintores portatiles

El tipo de extintor a utilizar es el de tipo ABC o extintor de polvo, ya que ya que resultan
idéneos para sofocar casi cualquier variedad de incendio.

3.6.2) Requerimientos para la instalacion de extintores

La proteccion contra incendios en edificaciones se basara Gnicamente en extintores
portéatiles cuando un edificio o estructura cuente con al menos una de las siguientes
condiciones:

1. Cuando su area constructiva sea menor a 2500 m y tenga menos de 6 metros de
altura, medidos desde el nivel de acera, hasta el Ultimo entrepiso habitable.

2. Cuando su area constructiva sea menor a 2500 m y la ubicacion de la plataforma de
rescate del Cuerpo de Bomberos, pueda darse a 15 m de por lo menos una de las
fachadas del edificio. Nota: La capacidad del extintor debe ser de 4,54 kg ubicados de
manera tal que no se deba recorrer mas de cada 15 m.

4.8.12. Accesos.

Todo acceso vehicular a espacios a cielo abierto para cualquier tipo de edificacion o
condominio horizontal debe contar con las siguientes dimensiones: Ancho libre: 5,00 m
Altura libre: 5,00 m Radio de giro externo: 13,00 m Calles internas frente a fachadas
ancho minimo: 6 m

3.1.12) Pasadizos o corredores de salida.

El ancho minimo de los pasadizos es de 1,60 m

15. Cumplir con la Ley 7600 para las personas con discapacidad

9.1. Cubiculos

Los cubiculos deben cumplir con los siguientes lineamientos:

a) Debden estar sefializados de acuerdo a la normativa, de color blanco con fondo azul
con dimensiones de 15 x 15 cm. para uso de interiores y 20 x 20 cm.

b) Los materiales de los acabados deben ser de material antideslizante tanto para pisos
secos como mojados.

c) Los colores de las partes: paredes, pisos, aparatos sanitarios, accesorios y
agarraderas deben ser de colores contrastantes.

d) El ancho minimo de la entrada debe ser de 0,90 m, la puerta debe abrir hacia afuera o
ser plegable, debe contar con manejillas tipo palanca, ubicadas a 0,90 m.

e) El cubiculo sanitario debe tener dimensiones de 2.25x1.55 m libres de obstaculos.

f) La distribucion de los objetos dentro del cubiculo debe contemplar un espacio de giro
con un didmetro minimo de 1.50 m, totalmente libre.

g) El inodoro debe contar con un espacio lateral minimo de 1,20x80m, que posibilite la
transferencia de una persona en la silla de ruedas.

h) El asiento del inodoro debe estar a una altura comprendida entre los 0,48 m y los 0,50
m con respecto al nivel del piso terminado.

i) El dispositivo de papel higiénico debe colocarse a una altura entre los 0,40 y los 1,10 m
desde el piso terminado.
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3) Llenar los formularios del sistema de registro del MAG.

4) Una vez registrado, el usuario debe actualizar la informacién cada afio o cada vez que
haya cambios en el uso de la tierra, actividades del agro desarrolladas, u otros datos.

5) Una vez hecho el registro, el plazo maximo del MAG para entregarle al interesado la
constancia es de 10 dias.

6) El usuario debe firmar una Declaracion Jurada, es un documento que emite el mismo
sistemay lo que contiene es la informacion que el interesado brinda, para lo cual no se le
solicita ningin documento adicional.

9.2. Inodoros X
Los inodoros deben cumplir con los siguientes lineamientos:

a) Cada inodoro debe contar con una agarradera horizontal y una vertical, los cuales

deben cumplir lo siguiente:

-Ser antideslizantes, fijarse a la pared a una separacién minima de 0,05 m entre la

agarraderay la pared, deben ser circulares con diametro entre los 0,35m y los 0,05m,

ademas los extremos deben ser curvos. X
- La agarradera vertical debe ser de 0,75m de longitud y ubicarse a 0,80m de altura con

respecto a nivel de piso terminado y la horizontal tendra 0,90m minimo de longitud y

estara ubicada al lado lateral del inodoro, una altura de 0,30m por encima del asiento y a

una distancia de 0,32m entre los ejes.

9.3. Lavatorios X
Los lavatorios deben cumplir con los siguientes lineamientos:

a) Contar con un area aproximada de 0,80m de ancho y 0,85m de longitud libres.

b) Prever el espacio libre debajo del mismo de 0,80m de altura medidos desde el nivel

del piso teminado y 0,25m medidos desde el borde.

c¢) El lavatorio debe contar con al menos un agarradera horizontal o vertical de 0,75m de X
longitud a 0,80m de altura desde el nivel del piso terminado. d) La griferia debe ubicarse

a 0,50m maximo del borde del lavatorio y el accionado del grifo debe ser de palanca o

presion. e) Las tuberias deben situarse a 0,25m minimo desde el borde del lavatorio y

contar con dispositivos de proteccion.

9.4. Accesorios X
Los lavatorios deben cumplir con los siguientes lineamientos:

a) Si se coloca un espejo debe estar ubicado a una altura de 0,90m sobre el nivel del

piso terminado. X
b) Los accesorios como jaboneras, secadores, entre otros deben colocarse a una altura

maxima de 0,90m desde el piso terminado.

16. Servicio Fitosanitario

3.1 Utilizar los productos agroquimicos permitios por Servicio Fitosanitario

17. Registro de Pequefios y Medianos Productores Agropecuarios (PYMPA) ante

el Minsiterio de Agriculturay Ganaderia (MAG)

5.1 El Registro de PYMPA se hace por una Unica vez y se puede hacer de dos maneras:

-A titulo personal (persona fisica).

- Ocomo una sociedad anénima (persona juridica).

Nota: El registro del PYMPA no es obligatorio.

5.2 Los pasos a seguir para el registro como PYMPA son:

1) Dirigirse a la agencia de extension agropecuaria mas cercana donde se ubique la

finca.

2) Llevar la cédula de identidad y un documento que permita corroborar la informacién de

la ubicacion de la finca y del propietario. X
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depoésito (tipo y cantidad).

d) Aimacenarse en un estante estable, que no sea madera, los productos inorganicos (polvos, granulados o liquidos) deben
sefialarse. Ademéasdeben estar almacenados separados de los plaquicidas, insumos, productos cosechados y protegidos del
agua.

Aspectos a verificar Cumple | No Cumple
Introduccion X
1. Objeto y alcance de las BPA X
2. Definiciones X
3. Directivas generales parala produccion agricola X
Para una seleccién adecuada del sitio de produccion se deben tener en cuenta:
a) Los métodos de produccion.
b) La historia del lugar. X
c) Las necesidades y cuidados de los cultivos.
d) Las condiciones generales de orden e higiene del lugar.
e) Los indicadores de cumplimiento gue permitan evaluar el sitio de produccién.
4. Manejo del suelo, del aguay de los sustratos X
4.1 Andlisis del suelo X
Permiten conocer la fertilidad actual y potencial del suelo asi como las caracteristicas fisicas, quimicas y bioldgicas:
a) Fisicas: composicién del suelo en componentes como arena (suelos sueltos) o arcilla (suelos pesados) y limo (suelos
limosos)
b) Quimicas: disponibilidad de nutrientes, porcentaje de materia organica, presencia de sales, acidez, alcalinidad, sustancias X
toxicas, entre otros
c) Bioldgicas: microorganismos benéficos o patégenos, semillas de malezas, entre otros
Nota: Los analisis pueden ser realizados por organismos oficiales locales, universidades y laboratorios privados
habilitados para tal fin.
4.2 Manejo del suelo X
Busca mantener y mejorar sus caracteristicas naturales a través de técnicas que aseguren la conservacion de la fertilidad,
minimizando la contaminacion y evitando la erosién, la compactacion y su salinidad. Se deberia utilizar lo siguiente:
a) Mapa de suelo para conocer sus caracteristicas.
b) Determinar las caracteristicas del suelo que permitan planificar las actividades productivas. X
c) Priorizar su uso en base a las caracteristicas del suelo, si el suelo es muy “pesado” o muy “suelto” se deben utilizar los
equipos que produzcan la menor alteracién de éste.
d) Trabajar el terreno en condicién humeda a fin de evitar gastos de energia innecesaria y repeticion de operaciones en la
preparacion del terreno.
4.3 Drenaje y erosion X
Los suelos con adecuado drenaje evitan la creacion de microclimas que promueven la resencia de patégenos en los cultivos.
Por lo se debe:
a) Controlar los canales de riego y drenaje para evitar posibles fuentes de erosion. X
como edlicas (voladuras de campos).
b) Tener cobertura en lo posible con cultivos o restos vegetales intercalando vegetales, implantando arboles y arbustos como
cortinas, tratando que no quede suelo “desnudo” que permita el desarrollo de un proceso erosivo.
4.4 Agua para uso agricola
a) El sistema de riego elegido debe prever el uso racional y eficiente del agua, por eso es necesario que exista una planificacion
correcta de éste, para evitar usos excesivos o insuficientes.
b) El exceso de agua puede provocar un descenso de oxigeno en el suelo y en las plantas, afectando su crecimiento y floracion, X
pudriendo las raices, etc.
¢) Existen muchos sistemas de riego (por surco, por goteo, por aspersion, por inundacion, etc.).
5. Manejo de fertilizantes X
Se debe:
a) Realizar andlisis del suelo y/o foliares del cultivo para corregir deficiencias o alcanzar niveles adecuados de nutrientes,
asegurando la provision suficiente en tiempo y forma.
b) Llevar registros de aplicacién con el nombre del fertilizante del proveedor y del aplicador.
c¢) Contar con un plan de fertilizacion que contemple las necesidades nutricionales del cultivo y la fertilidad del suelo.
d) Disponer de un inventario de fertilizantes actualizado segun el uso, que indique el contenido actual y el movimiento del X
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) El personal debe mantener su indumentaria de trabajo en condiciones adecuadas de higiene y mantenimiento, utilizar el
cabello protegido adecuadamente, ufias cortas y limpias.

h) Se debe evitar el uso de colgantes, anillos y ropas sueltas que puedan generar riesgos en el trabajo.

i) No se puede comer, beber, fumar o mascar durante la realizacién de las tareas.

j) Se debe higienizar las manos y la cara después de haber manipulado productos fitosanitarios.

k) Al finalizar la jornada de aplicacion de agroquimicos, el personal debe tomar un bafio completo con abundante agua y jabén.
|) Colocar un area de lavado o desinfeccién de botas para evitar contaminacién cruzada.

Aspectos a verificar Cumple | No Cumple
6. Planta de empaque X
a) Toda planta empacadora debe tener como minimo un &rea de recibo, un area de seleccién o lavado y finalmente un area de
empaque.
1) Area de recibo: es la seccidn de la planta empacadora destinada a la recepcion del
material de campo.
2) Area de seleccion: es la seccion de la planta donde se verifica las condiciones de
calidad y fitosanitarias del producto a empacar.
3) Area de empagque: esta es la seccion de la planta donde se le da el
acondicionamiento final al producto para ser comercializado.
b) Completamente cerrada, que evite la entrada de alguna ajena al proceso o algin animal.
¢) La planta empacadora debe contar con disponibilidad de agua potable.
d) Lavamanos a la entrada de la planta con jabon liquido antibacterial inodoro, alcohol en gel, toallas desechables y basurero
cuya tapa se abra con el pie.
d) Rotulacién de flujos y procesos; entrada y salida del producto, cestas de campo, seleccion de producto, lavado de producto,
procedimiento lavado de manos, nimero de emergencias, entre otros.
e) Cestas con y sin producto sobre tarimas e identificadas y almacenarse bajo techo y aisladas de cualquier fuente de
contaminacion fisica, quimica y biolégica.
f) Pisos, superficies y mesas de trabajo de un material liso no absorbente.
g) Tramperos para el control de roedores y plagas; en tubo de PVC de 4" con gato de papel por dentro sin cebo; 6 trampa-
ratonera también sin cebo, numeracion de las trampas en tubo y pared "hacer croquis".
h) Extintor ABC cargado no vencido y con fecha de proxima recarga.
i) Botiquin de primeros auxilios con gaza, espadarapo, yodo, alcohol, tijeras, guantes de latex (sin curitas y pastillas)
j) Material de empaqgue en lugar adecuado que no implique una posible contaminacion fisica, quimica y bioldgica.
k) Estructura de vidrio y bombillos con proteccion.
) Area de comedor separada fisicamente de la planta de empague.
m) Servicios sanitarios (fuera de la planta) con toallas desechables y basurero cuya tapa se abra con el pie, papel higiénico,
insumos para el lavado de manos y cestos de residuos
n) Se recomienda colocar carteleria y sefializacion del correcto lavado de manos.
fi) Los sanitarios no pueden estar ubicados directamente en las &reas de manipulacion de cosecha y acumulacion de fruta. X
7. Gestion de la seguridad y salud ocupacional X
a) Mantener un registro de todas las personas presentes en el establecimiento (nombre completo, horario de trabajo, periodo
de contratacion y fecha de ingreso).
b) Disponer de un diagrama de puestos (por ejemplo organigrama) donde se identifiquen responsabilidades y funciones.
c) Es deseable que los empleados reciban capacitacion continua y se lleven registros (temas tratados, fecha de realizacion,
asistencia, nombre del responsable).
d) El personal debe contar con elementos que permitan su higiene personal (lavabos, duchas y bafios equipados) y espacios
designados especialmente para alimentarse, cambiarse y descansar con depdsitos de agua potable para su consumo.
e) Todo personal que manipule alimentos debe contar con libreta sanitaria actualizada, expedida por la autoridad competente y
de acuerdo con las normas locales.
f) Todo trabajador debe comunicar a sus superiores cualquier enfermedad que presente (gastrointestinal, respiratoria u otras),
ademaés no debe estar en contacto con alimentos. v
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Aspectos a verificar Cumple | No Cumple
m) El personal debe utilizar los elementos y equipamiento de proteccién necesarios, como por ejemplo:
1. Delantales: utilizados especialmente en tareas de carga y descarga de productos fitosanitarios, durante su preparacion y en
la limpieza de los equipos, herramientas y maquinarias utilizados.
2. Redecilla: evita el contacto con distintos productos, y enredos del cabello con la maquinaria o equipo utilizado.
3. Guantes: en tareas relacionadas con productos fitosanitarios, deben estar debajo de las mangas de la camisa y pueden ser
de latex, PVC, acrilonitrilo o Neoprene.
4. Botas de cafia alta, puntera reforzada, suela gruesa y antideslizante: deben ir debajo del pantalén. X
5. Anteojos de seguridad: es importante que tenga un visor panoramico con perforaciones antiempafiantes para aplicar
agroquimicos.
6. Respiradores desechables: mascaras contra humedad y polvo, utilizados en tareas con productos no téxicos.
7. Respiradores con filtro intercambiable (segun sustancia quimica): son utilizados en tareas con productos toxicos.
Nota: Aquellos elementos reutilizables, deben ser higienizados luego de ser utilizados. El lavado se realiza en forma separada
de la ropa normal, utilizando guantes y jab6n neutro.
8. Almacenamiento de agroquimicos X
Las buenas practicas en el manejo de los depdsitos de productos fitosanitarios se centran en 3 puntos muy importantes: la
ubicacion, la estructura y la gestién operativa. Se recomienda que:
a) La bodega de agroquimicos estén ubicadas a 3 m de los limites de la propiedad, debe tener acceso por una calle publica.
b) Estén separadas de oficinas, centros de produccién y comedor dentro de la misma empresa por lo menos por 1,5 m de
distancia.
c) No se almacene fertilizantes junto con plaguicidas, minimo deben estar separados por una pared fabricada con materia
inflamable.
d) La ventilacion sea natural de no menos del 20% de la superficie del piso.
e) Deben estar construidas de material que no sea inflamable y que no reblandezcan con el contacto del agua.
f) Los estantes de un material liso no absorbente como cemento, ldmina de zinc liso o plastico, ademas su altura maxima no X
debe ser mayor que el 75% de la altura del techo. El primer estante de abajo debe estar a una altura equivalente al 20% del alto
de la bodega.
g) El piso sea impermeable y liso, que permita su facil limpieza en caso de derrames.
h) Cuente con instalaciones de lavado de emergencia (ducha o pila lavaojos).
i) Las bodegas deben contener sitios para lavado de equipos y preparacion de mezclas con desagiies dirigidos al tanque
colector y protegido de derrames.
j) Las lamparas de iluminacion no deben estar colocadas sobre los estantes, ademas las instalaciones eléctricas deben estar
entubadas.
k) Los estantes deben estar sujetos a las paredes de las bodegas o al techo de tal manera que no se bamboleen en un sismo.
I) Agroquimicos acomodados segun su clase en fungicidas, insecticidas, nematicidas, herbicidas, organicos, etc. (polvos arriba-
liquidos abajo).
m) Los productos deben almacenarse debidamente rotulados de acuerdo a la afinidad de su uso.
n) Los envases que contienen liquidos deben estar en la parte baja de los estantes.
fl) En las bodegas de agrogquimicos deben estar presentes siempre:
1) los letreros con los nimeros de emergencia.
2) las indicaciones de peligro respectivas
3) las hojas de seguridad de los productos presentes en la bodega.
4) un botiquin de primeros auxilios X
5) Tengan un extintor de fuego tipo ABC.
0) En las bodegas no deben estar guardados productos en envases que no sean los originales o sin la etiqueta original.
p) Se disponga de un recipiente con un material absorbente idéneo para recoger derrames.
g) Todo envase vacio de desecho debe estar depositado en el lugar adecuado segun las disposiciones respectivas, debe ser
sometido al triple lavado antes de desecharlo y debe perforarse para evitar que continde en uso.
r) La bodega este protegida y cerrado bajo llave
s) Balde con arena, pala y escoba para la recoleccién de derrames de agroquimicos y rotulado.
9. Manejo y aplicacion de agroguimicos X
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Aspectos a verificar

Cumple

No Cumple

Las recomendaciones generales que permiten asegurar la minima exposicién a los productos para la proteccién de cultivos son
las siguientes:

a) leer atentamente las etiquetas de los productos, en donde figuran los cuidados que se deben tener en el manejo y uso previo
y posterior a la aplicacién del producto fitosanitario:

b) utilizar siempre el Equipo de Proteccion Personal.

c) realizar el caldo de aplicacién sobre un piso impermeable o cama biolégica.

d) realizar el lavado de los envases al finalizar su contenido

e) al momento de la aplicacion efectiva de los productos tener presente las condiciones

ideales de aplicacion, las cuales son:

- humedad relativa mayor al 50%

- temperatura no mayor a 25°C

- aplicar siempre con la direccion del viento contraria a zonas sensibles (viviendas, explotaciones productivas, hospitales,
escuelas, etc.), cursos de agua y cultivos sensibles.

- velocidad del viento entre 5y 15 km/h. antes y durante la aplicacion controlar las condiciones ambientales.

- contar con la maquinaria adecuada y correctamente calibrada para la

aplicacion a fin de evitar derrames y derivas

- luego de la aplicacién, lavar el EPP separado de la ropa de uso diario y

entregar los envases vacios, lavados e inutilizados en un centro de acopio transitorio, para su posterior reciclado o disposicion
final.

10. Procedimiento de triple lavado o lavado a presion

a) El lavado se hace inmediatamente luego de terminado el contenido del envase.

b) De ninguna manera esta solucion debe verterse sobre la tierra o fuentes de agua natural por lo cual es imprescindible
realizar el lavado al momento de realizar la carga del equipo pulverizador.

c) El procedimiento correcto para lograr un adecuado lavado de los envases mediante el triple lavado consiste en:

1) agregar agua hasta llenar aproximadamente un cuarto de la cantidad del envase.

2) cerrar el envase y agitar enérgicamente durante 30 segundos.

3) verter la solucion del lavado en el tanque de la pulverizadora.

4) los puntos 1, 2 y 3 deben realizarse 3 veces a fin de lograr eliminar los restos de producto que pudiesen haber quedado en el
envase.

5) Al finalizar el proceso de triple lavado, se debe hacer una apertura al envase con una cuchilla y luego depositarlo en una
bolsa plastica debidamente identificada para ser traslados a un centro de acopio.

6) Lavar el equipo y colocarlo en debido lugar y por Gltimo la persona debe bafiarse.

7) No permitir el ingreso de personas al &rea aplicada.

Nota: Asegurarse que el agua utilizada para realizar este procedimiento provenga de un depésito de agua limpia, separado del
caldo de pulverizacion. A su vez, resulta imprescindible utilizar siempre el Equipo de Proteccion Personal (EPP) adecuado,
indicado en las etiquetas de los productos.
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Aspectos a verificar

Cumple

No Cumple

11. Manejo de la cosechay transporte

X

Se deben aplicar métodos para el control y la medicién de las pérdidas de cosecha. Al momento de cosechar se debe:

a) contar con métodos de determinacion del grado de madurez apropiado segun el destino de los alimentos.

b) tener pleno conocimiento del manejo de fitosanitarios, con el fin de respetar los periodos de carencia que permita el ingreso
del personal al campo.

c) llevar control de periodos de carencia de los productos fitosanitarios utilizados y que puedan dejar residuos toxicos en el
alimento (por ejemplo desecantes).

d) evitar la contaminacién cruzada, por ejemplo, en el caso de frutas y verduras, que se pueden contaminar con materiales
sucios con estiércol, abonos, aguas contaminadas, etc.

e) extremar la higiene de todos los elementos en contacto con los productos cosechados, debiendo utilizarse productos
fitosanitarios aprobados y agua potable

f) utilizar envases o recipientes limpios y adecuados para el manipuleo y transporte de la cosecha.

g) capacitar al personal que se desempefia en la cosecha, especialmente en la seleccion del grado de madurez y desarrollo
adecuado del producto y para el conocimiento de técnicas que lo protejan o que eviten dafios en las plantas de produccién.
h) Entrenamiento previamente al personal para evitar errores, falta de criterio o0 malas interpretaciones.

i) equipar el &rea de lavado de manos, con jabén no perfumado, agua y equipamiento para secar las manos, debe ser de facil
acceso y cercano a los bafios, sin peligro de contaminacion cruzada.

j) lavar e higienizar los materiales cada vez que sea necesario con a fin de evitar la incorporacion de tierra, barro y otros
contaminantes a los productos cosechados.

K) utilizar los equipos de cosecha solamente para este fin y conservarlos en lugares apropiados que eviten su contaminacion.
) utilizar en la cosecha deben construirse de materiales que:

1) sean aptos para estar en contacto con alimentos (madera, polietileno, mimbre, entre otros).

2) no transmitan olores o sustancias indeseables a los alimentos y sean de facil limpieza

3) cuando éstos no estén en perfectas condiciones, se deben descartar, ya que pueden ser fuente de contaminacion.

12. Poscosecha y transporte

Para obtener un producto sano se requieren una serie de cuidados en cada una de las etapas del cultivo, desde la siembra
hasta el manejo y distribucion del producto. Se debe:

a) Propender al uso racional de fitosanitarios y aplicar précticas para reducir la proliferacion de contaminantes bidticos a fin de
conservar la calidad e inocuidad.

b) Los lugares destinados al acondicionamiento, acopio y empaque de productos agricolas que sean alimentos en si mismos o
se transformen con posterioridad en alimentos para el consumo humano deben considerar los aspectos siguientes:

1) contar con agua potable, libre de contaminaciones ambientales, no tengan peligro de inundaciones, sean de facil limpiezay
libre de plagas.

2) adecuar las dimensiones al volumen de producto a procesar, designar lugares especfficos destinados al almacenamiento de
los materiales de empaque y productos quimicos y proveer una correcta ventilacion a fin de reducir al minimo el riesgo de
contaminaciones de los productos con gotas de agua de condensacion.

3) limpiar los sanitarios diario y sin comunicacion con la zona de empaque.

4) preservar la calidad, sanidad, higiene e inocuidad del producto para el futuro consumidor, después de la cosecha.

5) limpiar todas las superficies que estén en contacto con el producto y que sean faciles de lavar, construidas con materiales
no toxicos y resistentes a la corrosion.

6) mantener las condiciones adecuadas de aireacion, temperatura y humedad, como todos aquellos parametros definidos
como criticos para mantener la calidad e inocuidad del producto.

d) Para el transporte de productos agricolas se deben considerar estos siguientes aspectos, entre otros:

1) control del estado del vehiculo destinado para el transporte.

2) control de la limpieza del vehiculo al ingreso al establecimiento.

3) respetar la prohibicion de aplicar productos fitosanitarios durante el transporte.
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demanda de los clientes.

c) llevar una trazabilidad de los alimentos desde sus origenes hasta su consumo, a través de todas las etapas de produccion,
transformacion y distribucion, ayuda a encontrar posibles puntos fragiles que vulneran la seguridad en el consumo, la finalidad
es mejorar la eficacia del sistema de control de la inocuidad de los alimentos a lo largo de la cadena alimentaria.

Nota: La trazabilidad no garantiza lainocuidad de la produccién por si misma, pero permite garantizar y conocer la
forma en que se lleva adelante la actividad productivay los caminos que sigue un producto hasta el consumidor final.

Aspectos a verificar Cumple [ No Cumple
10. Maquinarias y equipos X
Se recomienda que las maquinarias utilizadas, se encuentren en condiciones y reguladas para ello, se debe disponer de un
plan de mantenimiento y limpieza, que contemple revisiones de rutina y mantenimientos preventivos. La calibracion de la
magquina debe ser realizada como minimo cada doce meses y por una persona competente, ademas se debe disponer de
registros de calibracion o de verificacion que detallen:
- lafecha X
- el responsable
- la maquinaria o el equipo
- el resultado de las mediciones
- las acciones correctivas
12. Gestién del ambiente "manejo de residuos y contaminantes" X
a) Se deben enumerar todos los productos de desecho y las fuentes de contaminacion producidos como resultado de los
procesos de la produccion agricola.
b) Se debe implementar un plan general, actualizado y documentado, que abarque la reduccion de desperdicios y de
contaminacion, y el reciclaje y/o disposicion de residuos. Este debe considerar la contaminacion del aire, el suelo y el agua.
c) La produccion debe contar con areas designadas especialmente para almacenar basura y residuos.
d) Los diferentes tipos de residuos deben ser identificados y almacenados por separado.
e) Para el lavado de los envases vacios de productos fitosanitarios se deben efectuar los enjuagues de cada recipiente como
minimo tres veces antes de su inutilizacion y disposicion final.
f) El agua de lavado se debe verter en el tanque de aplicacion cuando se preparan mezclas, cualquiera sea el método de X
enjuague aplicado (automatico o manual).
) El caldo sobrante del tratamiento de lavados de los tanques deben ser aplicados sobre un area del cultivo que no haya sido
tratada o sobre tierras destinadas al barbecho. Deben ser gestionados de acuerdo con la legislacion aplicable vigente, y. deben
existir registros que evidencien lo realizado.
h) Disponer de un lugar para el ailmacenamiento de la disposicion final de los envases fitosanitarios vacios, este sitio debe estar
sefalizado claramente.
14. Gestién de calidad X
Es importante mantener los registros de los puntos anteriores, ya que no solo permite llevar una trazabilidad de la informacion,
sino controlarla; para posteriormente analizarla e implementar acciones de ser necesarias.
Se recomienda guardarlos, como minimo, hasta la finalizacion de la vida Gtil del producto, para poder actuar ante cualquier
reclamo. Se debe:
a) planificar las actividades a mediano y largo plazo contemplando los insumos necesarios y los servicios requeridos para ser
llevadas a cabo, de modo de asegurar la disponibilidad de recursos.
b) establecer un procedimiento y su adecuada implementacion, para la gestion de quejas y reclamos permite responder a la X
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Norma Nacional de LMR del Servicio Fitosanitario

Plaguicida Clase Cultivo LMR (Mg/kg)
Abamectina Insecticida, Acaricida |PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I.) |0.010000 mg/Kg
Acefato Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.010000 mg/Kg
Acetamiprid Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.010000 mg/Kg
Acetoclor Herbicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) |0.020000 mg/Kg
Amitraz Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) |0.050000 mg/Kg
Asulam Herbicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) |0.050000 mg/Kg
Atrazina Herbicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.050000 mg/Kg
Azinfos Metil Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) |1.000000 mg/Kg
Azoxistrobina Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.300000 mg/Kg
Benalaxil Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.050000 mg/Kg
Benomil Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) |0.200000 mg/Kg
Bifentrina Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.500000 mg/Kg
Bitertanol Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.010000 mg/Kg
Boscalid Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) |0.050000 mg/Kg
Buprofezin Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.900000 mg/Kg
Butilato Herbicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.010000 mg/Kg
Cadusafés Insecticida, Nematicida |PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) |0.010000 mg/Kg
Carbaril Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.010000 mg/Kg
Carbendazina Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.200000 mg/Kg
Cipermetrina Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) |0.500000 mg/Kg
Ciproconazol Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.050000 mg/Kg
Cletodim Herbicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.100000 mg/Kg
Clorfenapir Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.300000 mg/Kg
Clorotalonil Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [20.000000 mg/Kg
Clorpirifés Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.050000 mg/Kg

Cloruro de benzalconio (BAC)

Desinfectante

PAPAYA ( Carica papaya Var.

N.I.)

0.100000 mg/Kg

Clotianidina Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.010000 mg/Kg
Deltametrina Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.050000 mg/Kg
Didecildimetilamonio (DDAC) |Desinfectante PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.100000 mg/Kg
Difenoconazol Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.200000 mg/Kg
Diflubenzurén Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.050000 mg/Kg
Dimetoato Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.010000 mg/Kg
Dimetomorf Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.010000 mg/Kg
Diur6n Herbicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.500000 mg/Kg
Epoxiconazol Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.050000 mg/Kg
Etoprofos Insecticida, Nematicida [PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I.) |0.020000 mg/Kg
Fenamifos Insecticida, Nematicida [PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I.) |0.020000 mg/Kg
Fenarimol Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.020000 mg/Kg
Fenbuconazol Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.050000 mg/Kg
Fention Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.010000 mg/Kg
Ferbam Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [5.000000 mg/Kg
Fipronil Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.005000 mg/Kg
Flufenoxurén Insecticida, Acaricida |PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I.) |0.050000 mg/Kg
Flutolanil Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.050000 mg/Kg
Forato Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.010000 mg/Kg
Fosmet Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [2.000000 mg/Kg
Glifosato Herbicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.200000 mg/Kg
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Anexo 11. Limites maximos de residuos.

Norma Nacional de LMR del Servicio Fitosanitario

Plaguicida Clase Cultivo LMR (Mg/kg)
Hexaconazol Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) |0.010000 mg/Kg
Imazalil Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) {0.050000 mg/Kg
Imidacloprid Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [1.000000 mg/Kg
Indoxacarb Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.020000 mg/Kg
Iprodiona Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) |0.010000 mg/Kg
Lambda- Cihalotrina Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.020000 mg/Kg
Linurén Herbicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) {0.050000 mg/Kg
Mancozeb Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) |5.000000 mg/Kg
Maneb Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) [5.000000 mg/Kg
Metalaxil Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) {0.050000 mg/Kg
Metamidofés Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.010000 mg/Kg
Metil Paratién Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) {0.010000 mg/Kg
Metil Tiofanato Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [1.000000 mg/Kg
Metiocarb Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.200000 mg/Kg
Metiram Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) [5.000000 mg/Kg
Metomil Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.020000 mg/Kg
Metoxifenozida Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [1.000000 mg/Kg
Miclobutanil Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [3.000000 mg/Kg
Novalurén Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.010000 mg/Kg
Ometoato Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.010000 mg/Kg
Oxadiaz6n Herbicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) |0.050000 mg/Kg
Oxamil Insecticida, Nematicida |PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) [0.010000 mg/Kg
Paraquat Herbicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) |0.010000 mg/Kg
Penconazol Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.050000 mg/Kg
Piraclostrobin Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) {0.150000 mg/Kg
Pirimicarb Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [1.000000 mg/Kg
Piriproxifén Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.300000 mg/Kg
Procloraz Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) |7.000000 mg/Kg
Profenofés Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.010000 mg/Kg
Propamocarb Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) |0.010000 mg/Kg
Propanil Herbicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.010000 mg/Kg
Propiconazol Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.050000 mg/Kg
Propineb Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [5.000000 mg/Kg
Propoxur Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) |0.050000 mg/Kg
Spinetoram Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) {0.300000 mg/Kg
Spinosad Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) |0.500000 mg/Kg
Spirodiclofen Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.030000 mg/Kg
Tebuconazol Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [2.000000 mg/Kg
Terbufés Insecticida, Nematicida |PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) |0.010000 mg/Kg
Tetradifon Acaricida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.010000 mg/Kg
Tiabendazol Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) |10.000000 mg/Kg
Tiametoxan Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.010000 mg/Kg
Tiram Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) [5.000000 mg/Kg
Triadimefon Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.100000 mg/Kg
Triadimenol Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [0.100000 mg/Kg
Zineb Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) |5.000000 mg/Kg
Ziram Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.l. ) [5.000000 mg/Kg
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Anexo 12. Formulario de solicitud de visto bueno de ubicaciony uso de suelo.

Municipalidad de Sarapiqui
TELE 27 BB 67 &4 extensidn: 104-105-106

R T
S
Plataforma de Servicios
Salicitud de Visto Bueno de Ubicacidn y Uso del Sueln.

Expediente N*

Sarapiqui. de del afio 20

Nombre del Solicitante del Tramite
Cédula:

{Persona fisica o juridica o su representante legal)

Lugar o Medio para Motificaciones fax
Teléfong

Direccion del inmueble

Numero de finca Mimera de plane catastrado

1. Descripcion del proyecto (Numero de trabajadores, espectadores, usuarios & clientes; nimero ¢ capacidad
de animales si corresponde; extension 6 area fisica que requiere, materias primas, productos intermedios y finales,
maguinaria, equipo y procesos utilizados en la actividad.) ANEXAR CROQUIS.

2. ____Ubicacian y localizacion mediante CROQUIS con respecto al plano catastrado & en su defecto, con respecto a los
linderos de la propiedad.

3. Descripcion general del manejo de los desechos y agentes confaminantes.

4, Descripcion de la evacuacion de aguas pluviales.

5. Copia de la cédula de identidad. (Si es sociedad: debe adjuntar certificacidn de personeria y cédula del representante legal)

6. Carta de Disponibilidad de agua.

1. Dos copias del planc de la propiedad, visado por la Municipalidad. (Si el plano no estd visado adjuntar plano original, |
copia del plano madre y modificaciones).

8 Certificacion literal de la propiedad & Certificacion del titulo que acredite el derecho de posesion.

(Si el duefio del Inmueble es una sociedad: debe adjuntar certificacidn de personeria y cédula del representante legal).
9. Constancia de estar al dia con los Impuestos Municipales.

PARA CEMENTERIO Y RELLENO SANITARIO DEBE PRESENTAR ADEMAS LO SIGUIENTE

Pruebas de infiltracion
Estudic Hidrogeolégice

Observaciones:

Firma de Recibido Conforme del Solicitante Firma del Funcionario que recibe
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Anexo 13. Formulario de solicitud de uso de suelo.

Municipalidad de Sarapigui
TELE 27 BB 67 44 extensidn: 104-105-106
@
—
Plataforma de Servicios
Solicitud de Uso del Sueln.
TRAMITE N°
Sarapigui. de delafio 20___.
Nombre del Solicitante del Tramite
Cédula:
(Persona fisica o juridica o su representante legal)
Lugar o Medio para Netificaciones fax

Teléfona

Direccidn del inmueble

Mumero de finca Namero de plano catastrado

L Copia de la cédula de idenfidad. (5ies sociedad: debe adjuntar certificacitn de persaneria y cédula del representante legal)

L Dos copias del plano de la propiedad, visado por la Municipalidad. (Si el plana no esté visado adjuntar plana ariginal, |
copia del plano madre y modificaciones).
3. Certificacion literal de la propiedad ¢ Certificacion del titulo que acredite el derecho de posesion.
(51 el duefio del Inmueble es una sociedad: debe adjuntar certificacion de personeria y cédula del representante legal).
4. Constancia de estar al dia con los Impuestos Municipales.

PARA CEMENTERIO Y RELLENO SANITARIO DEBE PRESENTAR ADEMAS LO SIGUIENTE

Pruebas de infiltracion
Estudio Hidrogeologico

Observaciones:

Firma de Recibido Conforme del Solicitante Firma del Funcionario que recibe



Anexo 14. Formulario de permiso de construccion.

o~
t' MUNICIPALIDAD DE SARAPIQUI =
ESTADISTICA ¥
“nos” PERMISO DE CONSTRUCCION N* FECHA DE SOLCITUD —omMBOs
1. NOMBRE Y APELLIDOS DEL DUENO DE LA PROPIEDAD O PERSONA JURIDICA CEDULA N O
PROVINGIA
2. DIRECCION EXACTA DEL PROPIETARIO TELEFONO N i |
BOLETA
3. NOMBRE Y APELLIDOS DEL SOLICITANTE CEDULA W
& UBICACION PROVINGIA CANTON DISTRITO e
g CLLL]
OTRAS SENAS : CANT, DIST
5. INSCRIPCION EN EL Falo real (tomo, folio, mimero y asiento) Fronte cafie pitica | Arsaceliemeno | N¥de plano catastrads
REGISTRO PUBLICO m w
7

6 PEAMSOPARA: ()1 Conster (D2 Ampiar (O3 Repawr (D4 Owo

7. CLASE DE OBRA:
1. Galerdn 15. Tapas 42 Vivenda
2. Bodegn 22 Loca! Comercial 18. Parguecs

O owos

;

10. Qticinas 35. Saion de Reunion 57. Urbanzacon

SR

8. ACTIVIDAD ECONOMICA:

1. Agropecuana 4. Energia 7. Teanspone y Comuncaciin O 10, Vivienda 8
2 Minas y Canteras 5. Servicio para la Construccson 6 Estabiecemiento Franceeo ACTA. ECON
3 Industnas Manutactureras 6. Comercio, Ra Y s S Comunales y Socs
9. AREA DE CONSTRUCCION (metros cuadrados 7 | Inn—num tD:]:D
AREA
11. SOLOPARA | a N'de (incluye b N tota! de aposenios © N de apusentos  usados como dormaonos || 4o
VIVIENDA W
W DE PISOS
12. VALOR DE LA OBRA: € I Valor m* ¢ .
13. MATERIALES PREDOMINANTES:
2. PISOS O 7. Lupdo O 11 Tewazo O 22 Certmico N° DE VIVIENDAS
1b
O o Mosaico O 13 Masens O ow e
b. PAREDES O 1. Biock & Protabrcads O 1. Foeon W' DE APOSENTOS
O ¢ 2o 10. Madera O o e
¢. TECHO O 1. HemoGavanizade O 2. Teia O < owe —. | W DE DORWTONOS |
14, LA CONSTRUCCION DE LA OBRA SERA PARA: 1]
O 1. usopropio O 2 aquitar Qavende Q4w TIPO DE EDIFICRO
2
15. FINANCIAMIENTO (Margue unicamente ef de mayor aporte) mﬂ
O 1. Bancos O 3. Coaperativas Osmuses Qossvevi (e om VAR
COMISION REVISORA (MINISTERIO DE SALUD) NF PERMISO | | ]
P50
NOMBRE GOMPLETO DEL INGENIERO DE LA OBRA CEDULA W
iEY
Poliza de riesgos profesionales del Instituto Naciona de Seguros N* on aceto ¥ anticuio 252 del Coage de Trabajo, venoe: gm?

LINEA DE CONSTAUCCION:

PERMISO APROBADO EL DIA MES RO ] Deriencia no cobrads CFIA ¢
o 1% o Go @ cora

DERECoeD TCommpandentes 8l 1% 08l valor

CANGELADO GON ENTERO WY 'uuggsw

FECHA o

FIRMA DEL RESPONSABLE DE EJECUCION DE LA OBRA Y CUMPUMIENTO
OF LA LEY DE CONSTRUCCION (N* 833 del § de noviembee de 194%)

FIAMA DEL SOLICITANTE

WP LUT. IANCO TEUFAX 2T10-5740

329
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Anexo 15. Formulario de informacién sobre el tramite de licencia lucrativa (nueva).

MURNICIPALIDAD DE SARAPIQUI
ADMINISTRACION TRIBUTARIA

INFORMACION SOBRE EL TRAMITE:

Mombre del tramite: Licencia de actividad lucrativa (nueva).
Institucion: Municipalidad de Sarapigui.
Dependencia; Administracion Tributaria (Seccion de Gestion).
Direccion de la dependencia, sus sucursales y horarios: Edlﬁcl_o Municipal en Puertu Vieio Sa@plqm_
Harario: B a.m. —4 p.m. (jernada continua).
Licencia, autorizacion o permiso que se obtiene en el tramite: Licencia de actividad lucrativa.
Requisitos: Fundamento Legal:
1 Formulario de solicitud completo (sin barrones ni tachaduras). Decreto Ejecutive N 32565-MEIC, art. 10.
. - _ ) Ley Organica del Tribunal Supremo de Eleccicnes en Registro
2 Presentar cedula o documento oficial de identidad. Civil, N° 3504, art. 95, inc. c.
- Certificacidn de personeria vigente (maximo un mes de emitida). Cédien de N ° dimi " ) 133
5i &l solicitante es persona juridica. odigo de Normas y Procedimientos tributarios, art. -
Informe registral literal del inmusble y copia simple del plano
catastrado. En caso de Inmuebles no inscritos, presentar
declaracion jurada en escritura plblica o justo titulo gue
acredite |2 posesion. Si el usufructo sobre el inmueble es - -
= compartido, todos los titulares delos derechos deberan otorgar Cadigo Civil, arts. 267, 268, 854.
autorizacién al sclicitante.  Si la licencia es para actividad
ambulante con vehiculos automotores deberd presentar
informe registral literal delos mismos.
Cancelar E2.000 (dos mil colones) para expedicion de | Acuerdo Concejo Municipal, articulo _ Sesién Ordinaria
5 certificado, B100 (cien colones de timbre fiscal) y monto | p° del de de 2012. Codigo Fiscal, art. 273 inc. 18.
determinado por inspeccion del local o sitio de acuerdo a tabla. Cadigo Municipal, art. 74.
Copia certificada de permiso sanitaric de funcionamiento
B _ - p Decreto Ejecutivo, N° 34728-5, Reglamento General para el
expedido por el Ministerio de 5alud [0 en su defecto de SEMNASA N A . _
& cuande corresponda) u original copia simple para su Otorgamiente  de Permisos de  Funcienamiente  del
ITEsp gmal v cop Bl B Ministeria de Salud, arts. 1, 44, 56.
confrontacicn.
Copia certificada de podliza de riesgos del trabajo del LMN.G o
7 documents en &l que conste su exoneracion, o documento | Codigo de Trabajo M° 2, art. 193,
original y copia simple para su confrontacion.
8 Constancia de inscripcion como contribuyente ante la Direccion Lev de | Sobre la R N° 7052 3
General de Tributacion Directa para la actividad de gue se trate. &y de Impuesto Sobre la Renta, 2 art. 2.
Solicitante debe estar al dia en el pago de tributos municipales .
ante la C.C.5.5 en &l cum ITmientE se la obligacion de : (] d: Ley de Tarifa de Impusstos Municipal cel Canton de
9 2. B . oblig pag Sarapigui, N® 7321, art. 2. Ley Constitutiva de la C.C.5.5. N
las cuotas cbrere — patronales. Sioel solicitante no 25 patrono
. . . ] . y 17, art. 74.
deberd estar inscrito como trabajador independiente.
Certificado de uso de suelo y resolucion de ubicacion emitidos Ley de Planificacion urbama N° 4240, art. 28. Decreto
10| por la Municipalidad de Sarapiqui. Ejecutivo N° 34728-5, arts. 8y 63.
Resolucidn de conformidad del local con el ordenamiento
11 | juridico emitida por el Departamento de Ingenieria (TRAMITE | Cddigo Municipal, art. 1.
INTERNO).
5i desea revisar leyes y decretos los puede encontrar en la pagina de la Procuraduria General de la Replblica hrtps/'www pr go_cr/Sciif
o si es alguna otra disposicion o manual lo puede hacer en la paging del Diario Oficial La Gaceta htto.//www gaceta po.cr Puede
consultar la pagina oficial de la Municipalidad de Sarapiqui http.//www sarapigui.go.cr para conocer el estado de su tramite.
Plazo de resolucion: 30 dias naturales.
Vigencia maxima de la licencia, autorizacion o permiso: 2 afios.
Costo del tramite: E2.000 (dos mil colones) expedicion de certificado.
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Anexo 15. Formulario de informacién sobre el tramite de licencia lucrativa (nueva).

| —

mil colones) inspeccidn del local.

Formulario que se debe presentar: Formulario de solicitud.

Namero telefonico y funcionarios de contacto:

Teléfono Central: 2766-6744.
Andrea Lopez Rodriguez. Ext. 104
Wendy Oses Zamora. Ext. 105
Tatiana Duarte Gamboa. Ext. 106

Oficina tramitadora: Seccidn de Plataforma de Servicios.
Funcionario resolutor: Director Financiero — Tributario.
Correo Electronico: info@sarapigui.go.cr
Fax: 2766-5433
AVISO IMPORTANTE:
a) Actividedes especizles reguladas por normas juridicas especiales deberzn cumplir con los requisitos establecidos en éstas en cada caso
concreto.
b)  Si no se solicita por escrite la rengvacion de |a licencia antes del vencimiento del plazo, se debera cumplir con |z totalidad de los requisitos
correspondientes al trémite de licenciz nuava.
¢) Lz licencia quedara sujeta a las condiciones de explotacion que se indiquen en la resolucidn de otorgamiento.
d) L= licencia para |z wventa de licores unicamente podré ser otorgada a favor del propistario de licencia especizl de bebidas con contenido
alcohalico.
8]  En caso de que la actividad lucrativa autorizada cese voluntariamente, se debera presentar de inmedizto renuncia escrita y expresa sobre la
licencia respectiva; en caso contrario, subsistird el deber de pago del impuesto de patente. (Cddigo Municipal, art. 73)
f) Si se cambia el nombre del negocio o actividad debera comunicario a la Municipalidad. Debera aportar copiadel Permiso Sanitario de

Funcionamisnte con el nombre nuevo para la expedicion del certificado de licencia rectificada.
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Anexo 16. Formulario de solicitud de licencia de actividad lucrativa.

Formulario AT-01

MUNICIPALIDAD DE SARAPIQUI
ADMINISTRACION TRIBUTARIA

SOLICITUD DE LICENCIA DE ACTIVIDAD LUCRATIVA

DATOS DEL SOLICITANTE
I Pe i Raedn Socisl o Denominaciin: Ceduls huvidica:
Domiclio Sociak
Nombire de Represemtants Legal: miE
I Pe i Nombre Completo: Cidulac
Dumicilio Exaclo

Fan: Cwrren Dlectronis: Apartado Postat Tekdono:
ACTIVIDAD SOLICITADA

Tipo de Actividad: Ou-h[ ) comercion [ O dustiat | () servicina |mw

Nembre del

Establecimiento:

m? () Estaclonaria () Ambukante () Peamanente () Vemporak o e Ao

My gue con ool correspondiente.

Propletario: g Cidula:
N* Folio Real: W Plano Catastrada: O“

Finca: [T
Direcckin Duacta Dl Lugar:

B 5 son varios bies o pr deberd T i ion en el i

ll 1eillo Flscal Provineis: Cantén; ||ti-=
Ubskcacidm Euata:

Iwm () Tracchin Mecanica [Automator) | () Traccion Humana [Camreton]
Maias!

| |

IMM: Provinch: Camtén: Dt

i Faacts:

Morgue con @ o canifla correipondiente.
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Anexo 16. Autorizacion de propiedad del inmueble.

m

El {La) suscrito (a), cédula en mi condicion de:
() Representante de la persona juridica propietaria del inmueble.
) Propietario (a) del inmueble,

Autorizo expr ntea , cédula para que ejerza

la actividad requerida sobre el inmueble que se indica en |a presente solicitud.

OPCION 1. (ANTE NOTARIO). Tomes
Colego de

Firma propietario : A ica: Sello: Abagados

OPCION 2. (ANTE FUNCIONARIO).

Firma propietario:

La suscrita, , funcionaria de |a Seccion de Plataforma de Servicios de la Municipalidad de Sarapiqui, doy

fe y hago constar, que la firma que antecede fue realizada en mi presencia por la persona que se indica supra, la cual fue confrontada con el documento
de identidad original.

Firma: Fecha: / /. Sello de Seccidn:

Firma del Solicitante o Representante:

ke ¥y
- -
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. Formulario de declaracion de los bienes inmuebles.

MUNICIPALIDAD DE SARAPIQUI
ADMINISTRACION TRIBUTARIA

DECLARACION DE VALOR DE BIENES INMUEBLES (LEY 7509) Fecha Declaracion: __/__/___

DATOS DEL PROPIETARIO O POSEEDOR

Construcciones ({):

Razon Secial: Cédula Juridica:
Persona . )
. Domicilic Social:
Juridiea i
Representante Lagal: Cedula:
Persona Nombre Completo: Cédula:
Fisica Domicilio Exacto:
LUGAR PARA NOTIFICACIONES
Fax: | Correo: | Celular: Teléfono:
Direccién:
INMUEBLE DECLARADO
dentif N° Finca Derecho | Duplicade | N°. Plano Catastrado:
Identificacion — - - -
Condicion de Finca: Inscrita Mo Inscrita
de la Finca (©) (©)
Distrito: | Direccion Exacta:
Se debe presentar un formulario por cada inmueble o derecho sobre el mismo.
Topografia: Uso de Suelo | Calle - Camino | Servicios 1: Servicios 2: | Area Total Segiin
Plana predominante: o Clcordén y cafio Registro (m2):
Publico
O ondulada ) ) O Acueducto
O Quebrada ORESIdEﬁUEI OSewidumbre Dlacera [ Electricidad
O OComercial Clalcantarillado O
Muy N " Telefonia Fija
ricola Pluvial .
Caracteristicas Quebrada 8::1‘5’;”5”.'3' Material de O Alumbrado F'E:f:fe Via
. . - ublica:
de Terreno: Nivel respecto a la OForestal Via: publico
. O Lastre d I
O A nivel O e Basura
i
OEajo MNivel:-___m \erra
IO sobre Nivel:+ m
Ubicacién: | O Esquinero0 Medianero O Lote en Servidumbre O Otro: Zona H:
CONSTRUCCIONES FIJAS Y PERMANENTES
Tipo de Edad Estado de " N® de " . Area
Construccion (afias) Conservacion Estructuras Paredes Pisos Cielos Aposentos N* de Pisos |m2) Valor (€)
Total de Valores de Construcciones:
DECLARACION DE VALORES
Valor del Terreno ({): X )
Declaro que toda la informacion agui consignada es verdadera. Firmo en
el dia del mes del afio
Valor Total de las

TOTAL DE VALORES
DECLARADOS (q):

Firma del declarando o representante Legal

USO ESCLUSIVO MUNICIPAL | Acepracion o ociaracion: O si Ono

OBSERVACIONES:
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Anexo 18. Formulario de declaracidn jurada del impuesto de patente.

DECLARACION JURADA DEL IMPUESTO DE PATENTE

Ley N°7321 del 15 de Diclembre de 1992 MUNICIPALIDAD DE SARAPIQUI

TELEFONO: 2766-6481
Perlodo del 1 de Octubre del 20 al 30 de Setiembre del 20 FAX: 2766-6744

INFORMACION GENERAL (PARA TODOS LOS PATENTADOS)

Nombre o razén soclal del patentado N° de Cédula

Direccion exacta:
Distrito: Telf.: Fax: Apdo:
Gerente o Representante: Céd.:
Nombre del Negocio:
Tipo de Actividad:

Valor de Inventarios
Mercaderia o producto elaborado

Materias Primas
Mobiliarlo, maquinaria y equipo
Edificio e instalaciones
Total mensual de alquileres pagados
Total mensual de salarios pagados, nimero y clase de empleados del negocio o empresa

Namero Descripcién de clase Namero Descripcién de clase

DECLARANTE DEL IMPUESTO SOBRE LA RENTA:

Venta o ingresos brutos del perfodo ¢

Intereses y/o comisiones percibidos ¢

Indique los meses laborados en el periodo

Opera en el mismo local del declarante ofra u otras personas fisicas o juridicas T — No [

En caso afirmativo indique su (s) nombre (s)

NO DECLARANTE DEL IMPUESTO SOBRE LA RENTA:

Indique si esta exento por ley (-} me— | No (]
Indique su promedio de ventas mensuales ¢
DECLARACION JURADA:

Bajo la gravedad del juramento y conforme con las disposiciones del Codigo Tributario y la Ley de Patentes del Cantén de Sarapiqui, declaro
que este informe y sus nexos han sido examinados por mi, y que contienen una verdadera y completa declaracién para mi impuesto de
patentes del periodo fiscal indicado.

Firma en alos dlas del mes de del 20

Declarante o Representante Legal Cédula
ORIGINAL: Municipalidad COPIA: Patentado Suminisros CLIPS, 8.A . Tal: 2711-3008
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Declaracién de Inscripcion en el Registro Unico Tributario - Modelo 140 Version 4

Todos los campos con asterisco * son obligatorios/Nuestros tramites son grafuifos

L. Identificacion del obligado tributario

Nomero identifi

icacion *

Nombre complato *

Il. Domicilio fiscal

Elactrificad

lora * Nomero medidorMISE/'Contrato *

Provincia *

Cantdon *

Distrito *

Barmo

Calle

Fvenida

Otras sefias *

lll. Datos de contacto del obligado tributario

Teléfono fijo 1*

Teléfono fijo 2 Teléfomo mdwil 1 * Teléfono mawvil 2 *|Naomero fax 1

Numero fax 2

Apartado postal

Coadigo postal Correo electrénico 1 *

| Correo elactrénico 2

IV. Datos de la actividad economica

Fecha inicio *

Coadigo actividad * Nombre de la actividad *

Detalle descripcidn de la actividad econdmica *

Nombre comercial Especialidad
Direccién de la actividad econémica
Provincia * Canton * Distrito *
Barrio Calle Avenida

Teléfono fijo *

Otras sefias *:

VI. Informacién de representante legal

Nomero identifi

cacion *

Mombre completo *

Direccién del representante lagal

Electrificadora * Niumero medidor/NISEIContrato = Otros: Fecha inicio *
Provincia * Cantén * Distrito *
Barrio Calle Avenida
Teléfono fijo * Diran sefin
Latitud Longitud |Curr\eu electrénico:
Vil. Informacién del apoderado generalisimo sin limite de suma
Numero identificacidn * Nombre completo *
Fecha inicio * Provincia * | Canton * | Distrito * |
Barrio Calle Avenida
Tel&fono fijo * Otras sefias *:
Correo electrénico
Tipo de poder: Notario Piblico — [pigitas ] | Fecha de emision:|
IX. Régimen tributario
Régimen tributario: * Genaral D Simplificado D Fecha de inicia Fecha de fin |Cie|'e fiscal: *
Regimenes sspecisies IMA: Biores lisados catrgenas) L) |R.égir'|:n especial del sector agropecuaricc. NO[_] s1[_]

RUT-Farmulario de Inscripcian
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Anexo 19. Formulario para la declaracion de inscripcion en el registro Unico tributario.

X. Clasificacion

Impuestos generales:

Renta || wa [

Agente retencion / Informante [__]

Impuestos especificos:

Productos del Tabaco

Selectivo de consumo

Fondos de inversidn

Salas de juego (casinos)

Bebidas alcohdlicas

goo

Bebidas envasadas sin alcohol

-
=
-

Personas |uridicas

=

XIl. Método de facturacién

Comprobante preimpreso

-]

Cala registradora D

Factura electrdnica {Emisor-Recephor electrdnica)

[

Factura elecirdnica (Receptor elactndnico-No emisar)

=

Factura electronica (Proveedores de sistemas gratuitos para la emision de comprobantes electrdnicos)

-]

Factura electrdnica {Emisor-Receplor electrdnicolProveedores de ststemas gratuitos para la emsidn de comprobantes electrdnicos )

[

Tipo de sistema: Desamollo interno [ Ststema de un proveedor || Sistama gratuito de un proveador ]

=]

Sistema gratuito del Mindstenio de Haclenda

Requisitos: a. Poses conexddn a internet

—

b. Cuenta con firrma electrinica:

[

=]

¢ El sistema amite los respectivos archivos XML

Xl. Autorizaciones especiales

[_JExponador de bienes:

[ exportador de servicios:

D "Dedara baje fe de ramenic que las cperaciones relcoradas
£0N L NpOMACon, S MEalzan BN una omEnta igual o supenarn
al T5% del tolal 3 Mis operaciones.

"Dedara baje fe de jramenic que las cperacones relcoradas
£on L expOracion no alcanzan o umbal del TS, pem lengo
sakio a favor doranie ires periodos conseosdves.

Rexquisacs especifions:

* Exporiador inscric y acivo anie PROCOMER. D
* Tergo regisimdas DUAS de exporiacian en el
ssiema informatico de la Direcoitn General de Aduanas.

Proveador de
exportadores

O

|| "Dectarn najo te de praments que las operacionss relscionadas
£on 1 portanion, s eakzan en ura oantia igual o supener
al T5% del folal de: mis cperaciones.

D *Dieclarn hajo fe de jJramenin que las operaciones reacoradas
£on la ewporiacitn no alcanzan el umbeal el TE%, pem iengo
sakdo a favor duranie fres pericdos conseoudves.

Requisacs especifions:

*Reslizn ventas de BEnes yi0 SErcns 3 BpOradones inscmes

en esta condickdn en o Regising L ria.

*Tergo coniratn con o exportacor.

*Emiio los comprobanies slecinonioos a nomibre del
exporader conralame.

O

L] Proveedor de las
corporaciones municipales:

D "Dieclarn hajo fe de Jramenin que las operacones. reacoradas
con venlas a ks muncipal dades, se realizan en una cuantia gual
o superion al T5% ol intal de mis operaciones

[ eckarn bajo s de uramentn qus ks nperolnes. mencionadas
nao akanzan el umbral del T5%, pero lengo saido a favor duranie
tres pericdos conseouos.

[
Requisacs especifions
"Resal fo wentas de bsenes yio servicios a las municipalidades
*Tergo coniratn oon la municipalidad. EL
*Emio ks comprobantes Secihonions @ hambre de i D
rreanipakdad

O

[ Frovesdor de tla coss
Caja Costamicanse de
Seguro Soclal

[ Dedaro baje Te de jramenic que las cperciones relxcioradas
oon ventas ala CCES, se realizan en una cuantia igual o superion
al T5% del total de mis operaciones.

I:I "Declarn hajo fe de juraments QUE (35 DpErACoNEs. menckradas
nao akanzan el umbral del T5%, pero lengo saido a favor duranie
tres penicdes conseoutivos.

FRequishics especifices

"Realizo ventas de bienes yio servicios a la CCES. D
*“Tergo cortratn con la CCS5.

"Emic s compenbanizs siectronicos 3 nomire dela [
CCES.

Comercializador de
productos de canasta basica
tributana y sus nsumos

D "Declarn hajo fe de juraments que a5 operacioness. reackoradas
oon las ventas oon producios inchuados con canasta basica inbutana

¥ S5 Insumos, S8 ealizan &N U cusntia igual o supenor al T5%

del inial de mis cperaciones

"Dedara baje fe de jramenic que las cpemcones mencioradas.

na alcanzan ol umbral del T5%, pero 16000 sakdo & tvor durans

ires periodes consecuivos.

O

Rexquisacs especifions

"Comercializar ks benes contenidos en el Decreip de Carasia Basica
Trizatana, o UNa MEteri Prima o SIS Ndspersaties par &
produccidn de dichos bienes.

O

O

*Decarn baje fe de jJrameric que las cperaciones. elacionadas
oon las ventas oon producios inchuados con canasta basica inbutana

Requsncs especifioos
*Disiribuir los. bienes contenidos en el Decretp de Canasta Bisioa

basica tributana ¥ sus iNsumos

¥ SUS Insumos, S8 ealizan &N U cusntia igual o supenor al T5%
del iolal de mis operaciones.
"Declarn hajo fe de juraments QUE (35 DpErACONEs. menckradas
nao akanzan el umbral del T5%, pero lengo saido a favor duranie
tres penicdes conseoutivos.

Distribuidar de ¥ S INSUMOs, 52 realizan &N Una CUanta iual o spenior al T5% Tributaria, 88 una materi prima o umos ndspersaties pars . L1
Ibdis del total de mis operaciones. procucciin de dichos bienes.
productes de canasta basica [ "ectarn bafe fe de praments que s cperaciones menchradas
ribUtana y sus nsumos no akcanzan el umbral del T5%, pero lengo sakdo a favor durarie
ires periodes consecuivos.
Productor de || "Dedaro bajo fe de pramenic que las cperacionss relacionadas Requishcs especilicos
producios de canasta £ 138 WENS £0N AOAUCIDS INCKINS C0N CaNasta. basica inbutana *Frocicr ks hienes contenidos en & Decrelp de Canasta Bsca O

Trizatana, o UNa MEteri Prima o NSUS NdSpersaties par &
producciin de dichos bienes.

XIll. Presentacion. Autenticacion de firma
Se declara bajo fe de juramento que los datos consignades en este formulanio son clertas, por lo que asumo [as responsabilidades y consecuencias
legales gue corespondan en caso de falsedad, inexactitud u omision.

MOTA: La firna del obligads iribtan o el representants isgal, deben ser sutenticadas, por abogado o Notano stio sino se presentan personalmante & realizar o ramils

AunEnsoanion Salo'y Tambres

Frma del cbligade trisatari a

representante egal Firma. del Abogado o Motaria

DEUSO A

Gedlo del RUT
Firma del funciorana

Fecha de Recepoidn

Criginat  Administracitn Trisatana Copia: Dbligada Tritusans
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Anexo 20. Solicitud de permiso para realizar drenaje agricola.

Codigo N™: Paginas:
DA-GRH-0012 1ded
Fecha emision: Version

MINAE —

Fecha de Entrada en vigencia
01/07/2016

11 SCLICITUD DE PERMISO PARA REALIZAR DRENAJE AGRICOLA
1.2 REQUISITOS PARA PRESENTAR ESTA SOLICITUD

al. Llenar este formulario a maguina o con letra legible.

2. Adjuntar los siguientes documentos:

0 a) Certificacidn de la propiedad delterreno a drenar. Debe ser original, tener menosde tres meses de
expedida por el Registro Publico o Notario y contener localizacion, drea, naturaleza y linderos.

0 b} Certificacidn de PersoneriaJuridica, cuando la solicitante sea personajuridica. Debe tenermenosde  tres
meses de expedida por el Registro Publico o Notario

Q c) Plano catastrado

0 d Estudio de escorrentia superficial, firmado por el profesional responsable. Debe contener:
+ Andlisis hidroldgico de la cuenca debpor‘te, con cierre en cada punto de descarga.
s Planosque indiquenlos puntos de descargay cauces receptores.

* Caudal superficial {lluvia critica, intensidades maximas, coeficientes de escorrentiay clasificaciones
requeridas para el calculo de caudales).

+ Caudal subsuperficial, expresado en unidad de drea(I/ha) y cilculo de la recarga normativa.
* Caudal total a descargary por area afluente acada punto de descarga.
* Descripcion de cauce receptor (Analisis hidraulico, seccidn tipica, pendiente, etc.)

* Caudal conducido por el cauce receptor, en el punto de desfogue, para un periodo de retorno de 20
afios

O e)presente declaraciones firmadas y autenticadas por Notario Publico, con el parecer, sobre esta solicitud,
de los propietarios de terrenos ubicados aguas abajo del punto de descarga, a ambos lados de la corriente
hasta que estase junte con otra corriente. Esto debe hacerse conrespecto acada uno de los cauces
receptores que se soliciten. En caso de gue algdin propietario se niegue a declarar, el notario deberd hacerun
acta que consigne la forma, dia y lugar en que se le notificod y su negativa, asi como los datos de nombre,
direccion y teléfono del propietario

o f)De conformidad con la Ley Organica del Ambiente, debera presentarse evaluacion ambiental segun lo
indique la SETENA [Secretaria TEcnica Ambiental) del MINAE.

O  g)Certificacion de estaral dia en las cuotas obrero patronales emitida por la CCSS [ Art.74, ley N2 17 del 22
de octubre 1343)
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muinacse

Paginas:

Fecha emision:

Version
072016 a1

Fecha de Entrada en vigencia

01/0772018

339

1.3

NOTAS IMPORTANTES

. Para cualquier consulta sobre su solicitud, deberareferirse al ndmero de gestion que se le asignara.

s A finde entregarle un recibido, favor de traer una fotocopia de este formulario.

* Sideseaaportar cualguier informacion adicional que crea conveniente, puede hacerlo en hojas adicionales.

& Al firmar este documento, el solicitante da fe, bajo juramento, gque la informacidn suministrada es verdadera

» El otorgamiento de este permiso no autoriza la tala de @rboles en la zona protectoradel cauce.

* Sise vaarealizar cualquier cbraen el cauce receptor, se requerird un “Permiso de Obraen Cauce”, para lo

cual se deberd cumplir con los requisitos estipulados en el formulario respectivo.

EXPEDIENTE

a  ESTASOLICITUD FUE RECIBIDA DEL
SOLICITANTE QUIEN FIRMO EN MI PRESENCIA Y
EXHIBIO CEDUILA DF IDENTIDAD

ESPACIO PARA USO EXCLUSIVO DE LA OFICIONA

a SOoLICITUD FUE

RECIBIDA DE

DATOS DE QUIEN SOLICITA

1. Solicitante:

2. Cédula juridica:

Mombre v cédula del representante:

4. Teléfono:

5. Fax:

6. Apartado postal:

7. Correc electranico:

B. Direccion exacta:

DATOS DE LAS PROPIEDADES QUE SERAN DRENADAS
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Anexo 20. Solicitud de permiso para realizar drenaje agricola.

Fecha emision: Version
01/07/2016 01

muanase

vigencia

9. Direccion exacta:

10. Folio Real Matricula: 11. Distrito: 12. Cantdn: 13. Provincia:

DATOS DE LAS OBRAS A REALIZAR

14. Tipo de drenaje:

15. Mombre de los cauces receptores:

16. Caudal de descarga total (I/5):

17. Caudal de descarga por punto de desfogue y cauce receptor:

18. Intensidad de lluvia (mm/hr): 19. Tipo de cultivos:

Madulo de drenaje (1/s/ha):

20. Periodo de retorno: 21. Metodologia de Calculo:

22. Areade aporte de cada subcuencatributaria por punto de descarga y cauce receptor:

23. Sistermna de drenaje terciario

Espaciamiento Tipo estratos Método de célculo Conductividad hidraulica

25. Localizacion de descargas.

Mombre y nimero de hoja cartogréfica:

Latitud Longitud Latitud Longitud
Latitud Longitud Latitud Longitud
Latitud Longitud Latitud Longitud

26 Notificaciones
Para recibir notificaciones se sefala el fax #

En caso de noindicar nimero de fax es indispensable que indique a continuacion, una personadireccion, dentro del

perimetro del primer circuito judicial de San José:
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Anexo 21. Formulario solicitud de registro de pozos realizado sin permiso y habilitacion de

concesién de aguas subterraneas.

Codigo N=: Paginas:
DA-GRH-0028 1 de 7

T e
.l’ _ Fecha emision: Version
. l 28/07/2018 a1
W s iy v_ Fecha de Entrada en vigencia
29i07/2019

FUNDAMENTO JURIDICO
Ly da Agnas Mo, 276 da 27 de azosto d2 1942, Lay Orzinica dsl AmbismtaNo. 7554 da28 de setismbrz da 1003, Codizo da Minara No 6797 da 23 da azosto da 1982

[F.=zlams=nto ico dal MINAE Mo 35660 MINAE da & d= enero da 2010, Reglamsento ds Ragistro da Derforacion dal Subsuslo para la Explosacion v Aprovachamisnto
2 Aguas Subtarriness No.35884-MINAE da 07 da marso da 2010, Feglamento para ol Permizo da Parforacién ¥ Concasitn da Agea para 2] Autoabastacimisnto an
ICondominics Mo 353271-E-MINAE da 2 dajunie da 2000, Faglemento paralacalidad dal Agua Potable Decrate M38004-2 da 12 de anero da 2015, Lay Constitutiva &z 19
ICCSS No.17da 22 da octubrs da 1043, Codisp da Nommas v Procadimisntes Tributarios Wo.4755 da 3 de mayo da 1971, Canon por Concspto da Aprovechamisnto dd
|Azuas Dacrato 32808-MINAE de 14 de azpsto da 2005, Decrsto No. 4185 1-MP-MINAE-MAG “Faglamento d= Fegistoo da Pozos Sin Wimsro ¥ Habilitacin del Tramitd
lie Comcasion de Aguas SubterEnass™

SUJETOS Y AMEITO DE APLICACTON
»  Podrinacogerse a este procadimisnto todas las personas fsicas o jundicas que desean insoribir los posos que 32 havan paforado sin sutorizacion antes de abril
dia 2010,

+  Aplica a nivel nacional, a excepeion de las sisnientes dreas v acumiferos:
d)  Zomas do reserva acuifees: Pusnts da Mulas, Woin, Fio Emano v Fio Bananito, Baova v Bamanca.
B Acaferos Sardinal, El Coco, Panema Plava Harmesz Mala Noche, Plays Samars Huacss, Tamanindo, Playa Dotrere-Brgsilite, Dotrero-Caimital |
€)  Assas daproteccion estipuladas por el articule 33 dalalay Forestal Mo, 75735 v poral articulo 31 dals Ley de Agus: Mo, 274, as1 como inoemplimisntg
articulo § Lay de Azua N=276.
+  Conforma Decrsto 4185 1-MP-MINAE-MAG 2l paniodo para &l tezistro da pogos 25 da s2is masss contados 2 partirde dos masss despuds de su publicacion =q
La Gacata

NOTAS IMPORTANTES

+ Tode movimisnte o gestion 2 lo large de su tramite serd notificado 2l corrso slectromico que usted sefialo para tales
efectos.

»  Para cuzlqmer consulta sobre su selicriud, debe referirse 2l nimere de expediente asignado.

=  Sideseaun “Recbido”, faver de trasr una fotocopia adictonal de este formulario.

+ La concesion implicz &l page d= un canon periddico. Es muy importants que todos los datos seam exactos, puses se usan
para commmicarle informacidn, estados de cuemta envie de facturass de camon, etc. (Camon por concepto de
aprovechamisnto de aguas, Articulos 2 v 20)

+  “51no fuerz pagade =l canon mdicade durante un semestre podra haeerlo durante el sigwents con el 23% de recargo o
durante &l tercero con el 50%. Si transcwrrisron 3 semestres sin hacer los pagos caducard la concesion con caracter de
hipoteca legal ™ (Ley de Aguas, Artculo 169)

+ Usted puede consultar sobre el estado de su tramite, estzdos de cuenta, detzlles del aprovechamiento, legislacion, etc. en
el sitie WEB www.da.go.cr

[EXPEDIENTE No.
ESPACIO PARA USO DE LA OFICINA

O Estz sclicimd fue recibidz del solicitamts, quisn fumo
exhibié

wdentificacion personal.
0  Esta schorud fue recibida de:

Mombre:

Firma dal fimciomario qua raciba ¥ zallo da racibido

Identificacion:

Edificio ALVASA, entrada ruta 32, avenida 19 (Costado Este Periddico La Repablica), Barrio Tournon, San José,
Costa Rica.

y‘ Tel: (506) 2103-2600 FAX: (506) 22121-7516 Apartado: 13043-1000 http:/'www.da.go.cr azpas@da.zo.cr
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Anexo 21. Formulario solicitud de registro de pozos realizado sin permiso y habilitacion de

concesién de aguas subterraneas.

DATOS DEL SOLICITANTE

{Debe ser el propietario de la finca en que se usara el agua)
1. Nombre:
2. Telefonos: 3. Apartado postal (mimero v 4. Correo electronico:

lugar):

5. Dareccion exacta del domicilio:
Dnstrito: Canton: Provincia:
6. En caso de ser persona juridica; indigue: 7. 5i es persona fisica; indique:

Cedula juridica:

Identificacion:

Representante legal:

§. Contacto para consultas respecto a esta gestion.

Nombre:

Teléfono: Cotreo:

9. DIRECCION PARA ENVIO DE FACTURAS POR CONCEPTO DE CANON
(Apartado Postal o una direccion exacta para la entrega por parte de Correos de Costa Rica)

10. PARA RECIBIR NOTIFICACIONES SENALAR UN CORREO ELECTRONICO:

DATOS DE LA FINCA EN QUE SE APROVECHARA EL AGUA

11. Folio Real Matricula:

12. Direccidn exacta:
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Anexo 21. Formulario solicitud de registro de pozos realizado sin permiso y habilitacion de

concesién de aguas subterraneas.

USOSs
MARQUE Y DETALLFE LOS USOS QUE SE DARAN AL AGUA
13. CONSUMO HUMANO 14. COMERCTAL
Tipo Personas beneficiadas Tipo Pico alto diario de producto
2 Domsstico 2 Lavade dewvehiculos Autos:
2 Poblzcional Q  Lazvanderiz deropa Eg.
O Comercizl (locales) 0 Envasado de agus Litroz/diz envasados:
o Hidrantss o Otros (=xpliqus)
2  Industrizl (smpleades) 15. TURISTICO
O Servicios (oficines) M2: Tipo Personas por dia
=] Pizcimaz domsstica Voliman m3: a Hotel v otros alojamisntos
:Racireulacion™
a Otros (expliqus) Festaurants, bar
16 AGROPECUARIO Piscina recreativa Volumen m*:
:Racireulacion™
Tipo Especie v nimero de =
animales
o  Abrevadero
o Granjz
9 Lecherz 17. INDUSTRIAL
o Acwecultira Dimensziones de lzs piletas: Tipo Pico alto diario procesado
Ee. demasa vivam3: 0 Texi Eg:
o Otros (expligus) o Cervecsria Litres/dia preducidos:
18. AGROINDUSTRIAL O Refresqueria Litros/dia producidos:
Tipo Pico alto diario de o Licores Litros:
producto
O Beneficio de cafs Fanegas: o Quebrador m3:
O Bensficio (otros) Producte v Kg.: o  Construccion m3:
0 Empzczadora banzno Cajas: 0 Alimentaria Eg:
o Ingenio azucarere Es: 0 Torres de enfrizmisnto ml:
O Trapiche Es: 0  Embutidos v cames Eg:
o Lavade preductos M3: 2 Hile Volumen (m3):
o Produccion de acerte Es: o  Tener= Es:
o Ddatadero Especie v cabezas: o  Otres (sxplique):
o Otros (expligue) =
19. RIEGO

Especie cultivada

Area Meétodo

(hectareas)

;Cuales horas
del dia regara?

;Cuales dias del
mes regari?

;Cuiles meses
del atio regara?

1.

b
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Anexo 21. Formulario solicitud de registro de pozos realizado sin permiso y habilitacion de

concesién de aguas subterraneas.

TOMAS
20 EL AGUA S5E TOMARA DE:
Pozo Caudal solicitado Latitud Longitud Nombre del propietario del
(litros por segundo) terreno en que se ubica el pozo
1.
2.
3.
4.
21 Observaciones:
22 Firma de solicitante(s):
23 En caso de que &l firmante no se presente, la firma debe venir autenticada.
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Anexo 22. Formulario de solicitud de inscripcion ante Casa Costarricense del Seguro

Social.
o Caja Costarricense de Seguro Social
'Gﬂ B 3 e Y
$BY) Direccion>
iﬂ—% Telfs
Solicitud de Inscripcion [ Reanudacion Patronal
Caja Costarricense de Seguro Social
PATRONO PERSONA FISICA
Fecha:
Sefiores

Caja Costarricense de Seguro Social

Presente

Yo . con numero de  identificacion
. solicito la inscripcion (), reanudacion ( ) patronal en la Caja Costarricense de

Seguro Social, par la actividad economica de

El centro de trabajo se ubica en

El nombre comercial del negocio es: v tiene

el numero telefonico . fax . comreo electronico
Sefialo el siguiente medio o lugar para recibir notificaciones:

En caso de contar con Poliza de Riesgos del Trabajo del INS, detallar el nimero de pdliza:
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Anexo 23. Formulario de solicitud de inscripcion ante Casa Costarricense del Seguro

Social.
53 Caja Costarricense de Seguro Social
2%\ Direccion XXXXXX
m-".-'-" '13' 4 FN Y, ;
w == A

Solicitud de aplicacion delesquema Base Ajustada Salarial para Microempresas en el Seguro de Salud:

Deseo incorporarme al esquema de Base Ajustada Salarial: Si( ) Mo )

a. MNdmero de cuenta IBAM en colones del patronalal:

|-os trabajadores gue laboran al servicio del patrono se detallan a continuadon (indicar el nombrey apellidos de
los trabajadores tal como aparecen en el documento de idertificacion. En el caso de extranjeros gue posean
carné de asegurado, anotar como identificacion el ndmero de seguro social);

NOTA: El tramite debe ser realizarlo por el Patrono o autorizar a otra persona mediante nota. El
autorizado debe aportar original y copia del documento de identificacion.

Costarricense de Seguro Social

WModalidad de . )
o N Dias Tiempo
Nombre N° de Fecha de i pago (Hora, Dia, . .
Completo | identificacién |  ingreso Ocupacion Semana, Salario | laboradoes | Horario Descanso
Quincena, Mes) semana (Alimentacion)

** Puede adjuntar otfras hojas a esta solicitud cuando existan mas trabajadores o bien si cumplen una jornada de trabajo variable con las especificaciones respectivas.

Firma del patrono

Nimerode Identificacion
Tel. Habitacion Nimero Celular
Direccion casa de habitacion del patrono;




347

Anexo 24. Formulario de solicitud de seguro para el trabajador del INS.

//_ s INSTITUTO NACIONAL DE SEGUROS

%ﬂ!& SEGURO OBLIGATORIO DE RIESGOS DEL TRABAJO
\ SOLICITUD DE SEGURO Péitza N° [ ]

RESGOS DEL TRABAJD

Este documenio solo constituye una solicitud de seguro v no representa garantia alguna de gue la misma serd aceptada por el INSTITUTO
NACIONAL DE SEGUROS, ni de que en caso de aceptarse, dicha aceptacién concuerde con los términos solicitados en ella.

'I-l 1. Facha y hora: 2. Lugar:
E Dia: Mes: Ao Hara:

3. Tipo de tramite solicitada:

[J Emisién [ Rehabilitacion

4. Tipo de dentificacidn: () Cédula Juridica ] Cédula Fisica () DIMEX / DIDI [ Pasaporte

5. Nimero de identificacidn: 6. Nacionalidad:

7. Nombre o Razén Sacial:
=]
5 B. Fecha de nacimiento o constitucidn de la socledad): 9. Genero:
o]
ﬁ Dia: Mas] Aflo: [ Femenino LJ Masculino
E' 10. Profesién u Ocupacidn:
©
g 11. Domicilio fisico (por sefas):
§ 12. Provincia: 13. Cantdn: 14 Distrito:
]
E 15. Apartado postal: 16. Fax o Facsimil:
E 17. Teléfonos:

Celular: Domicilio: Oficina:

18. Correo electrénico:

19. Senale el medio por el cual desea recibir notificaciones del Seguro Obligatorio de Riesgos de Trabajo:
[ Correo electrénico [ Fax o Facsimil [ Apartado postal [ Domicilio fisico

20. Seleccione la pdliza gue desea suscriblr (margue solo una opcidn):

. Asegura Gnicamente a los trabajadores que efectdan labores de construccidn en la propiedad del Tomador del
[J RT-Construccién: seguro. E| Tomador del seguro debe ser una persona fisica y en su condicidn de patrono no se dedica en forma
permanente a la actividad de construccion.

Asegura tanto a los trabajadores como al patrono en la actividad de recoleccion de cosechas. El Tomador del seguro

[] RT-Cosechas: puede ser una persona fisica o juridica.

[J RT-Genaral: Asequra tanto a los trabajadores comao al patrono. El Tomador del seguro puede ser una fisica o juridica.
POLIZAS PERMANENTES (Estas pélizas tienen una vigencla igual o mayor a un afio)
[ RT-Adolescente: Asegura al Tomador del seguro que trabaja de forma independiente. El Tomador del seguro debe ser una persona

fisica entre 15 anos y menor de 1B afios de edad.

[ RT-Agricola: Asegura fanto a los trabajadores como al pafrono (maximo 10 personas), en actividades de mantenimiento y
' recoleccitn en la finca del Tomador del seguro. El Tomador del seguro puede ser una persona fisica o juridica.

[] RT - General: Asegura tanto a los trabajadores coma al patrono. El Tomador del seguro puede ser una persona fisica o juridica.

. Asegura a un méximo de 2 rabajadores de servicio doméstico en el hogar. El Tomador del seguro debe ser una
[J RT-Hogar: persona fisica.

MODALIDADES DE ASEGURAMIENTO

. Asegura al Tomador del seguro que trabaja de forma independiente. El Tomadaor debe ser una persona fisica y debe
[ RT-Independiente: esiar inscrito coma confribuyente en el h‘ﬁ?lislsm de Hacienda.

Asegura solo a los trabajadones contratados eventualmente para realizar actividades de mantenimiento doméstico
[J RT-Ocasional: ocasional en la casa de habitacién, lote o terreno del Tomador del Seguro. Cubre maximo 40 horas hombre por mes.
El Tomador del seguro debe ser una persona fisica.

. Asegura a los trabajadores del Estado, municipalidades e instituciones pdblicas. El Tomador del seguro es una
[J RT-Sector Plublico: persena jurigica,

Mota: Si el Tomador del seguro es una persona fisica y no cuenta con trabajadores al momento de la solicitud de pdliza, debera suscribir la RT-Independiants.

Institute Macional de Seguros |/ Direccidn Oficinas Centrales: Calles 9 y 9 Bis, avenida 7, San José / Apdo. Postal 10061-1000
telefdnica 2287-6000 | Fax: 2243-T062 ! Consultas: contactenos@ins-cr.com / Defensoria del Cliente: defensoriadelcliente@ins-cr.com
Consulte nuestra pagina Web: www.ins-cr.com

INS-F-DO180 0618 Imasc/rmm Mh&a el NS B » dal Estidio.
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Anexo 24. Formulario de solicitud de seguro para el trabajador.

DATOS GEMERALES DEL SEGURO

21. Describa el trabajo o actividad econdmica:

22, Direccidn exacta donde se ejecutard el trabajo:

23. Provincia: 24 Cantén: 25. Distrito:

26. Fecha de ejecucidn del trabajo:

Inicia: | | Finaliza: | |
Dia Mes Aho Dia Mas Afio

27. Tipo de calendario de planillas (margue solo una opckdn): 28 Monto estimado de la planilla mensual:
] Mensual: En este tipo de calendario, las fechas de corte de cada
planilla coinciden con @l ditimo dia natural de cada mes.

] Especial: En esie tipo de calendario, las fechas de corte de cada
planilla no colnciden con el ditimo dia natural de cada mes.

[J Mo presenta (Opcidn exclusiva para los sigulentes seguros: RT- | 30, ;Adjunta la Planilla de Emision con el detalle de trabaiadores?
Adolescente, RT-Agricola, RT-Cosechas, RT-Hogar, RT-Independiente, 7 sl
RT-Ocasional, RT-Construcckdn -

28. Forma de pago de la prima (solo aplica para pdlizas permanentes). [ NO. ElTomador se compromete a reportar alos rabajadores
por medio del sistema RT-Virtual, antes de la fechade inicic
O Anual Osemestral O Trimestral del trabajo o las labores.

Seqin |a forma de pago elegida, el Instituto aplicard un recargo porceniual sobre la tarifa del seguro por conceplo de pago fraccionado. El recargo
corresponde a un 8% para la forma de pago semesiral y un 11%: para la forma de pago trimestral.

COMPLETE ESTOS DATOS SI LA POLIZA A SUSCRIBIR ES PARA LA ACTIVIDAD DE CONSTRUCCION

31. Documento de respaldo de la solicited de segura: 32 pAdjunta Declaracidn de Interés Social?

[ Permiso Municipal Mo.: [ Ne O si
33. Valor total de la obra:

[Ocontrato del CFIA No.:
[ Capia del contraio entre las Partes

RT-COSECHAS ||RT-CONSTRUCCION

COMPLETE ESTOS DATOS UNICAMENTE SI LA POLIZA A SUSCRIBIR ES RT-COSECHAS

34. Fruto o producio a recoleciar:

35. Unidad de medida a utilizar: 36. Cantidad de unidades a recolectar: 37. Precio a pagar por unidad -

ACEPTACION DEL SEGURO

Dedlaro que la informacidn agui contenida es verldica, es completa y forma la base sobre la cual se fundamenta &l Instituto para emitir &l seguro
gue solicito. Convengo que cualquier omisién o informacidn falsa o inexacta puede causar el rechazo de cualquier reclamadcidn y 12 nulidac del
contrato. Asimismo entiendo gue la falsedad u omisidn de cualquier iInformacidn podria resultar en un intento de fraude contra el Instituto.

38. Firma del Tomador del Seguroe o 39. Nombre completo, identificacion v puesto del Representante
Representante {solo para personas jurldicas)

USO0 EXCLUSIVO PARA EL INTERMEDIO DE SEGUROS O REPRESENTANTE DEL INS

40. Monto Asegurado: En mi calidad de Intermediaric de Seguros, doy fe de que he revisado el resgo
descrite y que desde mi perspectiva no existen agravaciones para que el

41 Codigo aciividad: 42 Tarifa: Instituto analice esta solicitud de seguro y résuelva aceptar @l asaguramiento

43. Prima Anual Estimada:

44. Nombre completo y codigo del Intermediario: 45. Firma y nimero de identificacidn del Intermediario de Seguros o
Representante del INS

La documentacién contractual y técnica que integran este producto, estan registrados ante la Superiniendencia General de Seguros (SUGESE) de
conformidad con lo dispuesto en la CLAUSULA 29, inciso d) de la Ley Reguladora del Mercado de Seguros, Ley 8653, segin registro del 31 de
julio del 2019.

Instituto Nacional de Seguros | Direccidn Oficinas Centrales: Calles 9 y 3 Bis, avenida 7, San José [ Apdo. Postal 10061-1000
Centeal lelefdnica 2287-6000 / Fax: 2243-TD62 | Consultas: contaclencsi@ing-cr.com / Delensoria del Cliente; defensoriadelclientegling-cr.eom dL
Consulte nuesira pagina Web: www.ins-cr.com ar

mmmwmm ta grarantén ol Extacio.



Anexo 24. Formulario de solicitud de seguro para el trabajador.

INSTITUTO NACIONAL DE SEGUROS

SEGURO OBLIGATORIO DE RIESGOS DEL TRABAIO

L TRABLO

PLANILLA DE EMISION

g —

Ti(1) | N* IDENTIFICACION

NOMERE

PRIMER APELLIDO

SEGUNDO APELLIDOD | TJ(2) | SALARIO MENSUAL

OCUPACION

TOTAL DE TRABAJADORES

TOTAL DE SALARIOS:

Codificacidn:

{1) Tigos de identificacidn (T1): CN = Cedula Nacional, DU = DIMEX, NP = Mamero de Pasaporte, NT = Permiso de Trabaje
{2) Tipos de Jomada (TJ): TC = Tiempo Completo, TM = Tiempo Medic, OD = Ocasional contratado por dias, OH = Ocaslonal contratado por horas

contra e Instituto.

Firma ded Tomador del Segure o Representante

Declaro que & informacidn agui contenida es veridica, es completa y forma la base sobre |a cual se fundamenta el Institulo pera emitir el seguro que solicito. Convenge que cualgquier cmision o informacian
falsa o Inexacta puede causar el rechazo de cualquier reclamacsén y |a nulidad del contrato. Asimismo entiendo que |a falsedad u omisién de cualguier informacidn podria resultar en un intenio de fraude

Nombre compieto,

3 puesto del
(solo para personas puridces)

Sl

349



350

Anexo 25. Formulario para la inscripcion en el Sistema de Informacion Empresarial

Costarricense (SIEC) del Ministerio de Economia, Industria y Comercio.

Meic

Direccion General de Apoyo a la Pequeia y Mediana Empresa (DIGEPYME)
Registro PYME
Declaracion Jurada Tramite de Inscripcion y Renovacion
Teléfono 2549-1400 Apartado postal-10216-1000 www siecgooar  Comeo sieciiimeic.go.cr
L. Informaciin General de la Empresa

MNombre de la Persona o Empresa:
Tipo de ldentificacidn: | ) Fisica { }duridica | No.ldentificacidn Telefono:

Documento de identificacién: Pasaporte{ ) Cédula de identidad{ ) Cédula de Residencia( ) Cédula Juridica( )
Tipo de persona Juridica: Sociedad Andnima ( ) Responsabilidad Lida () Comandita Simple { ) Sociedad de Capital e Industia{ )

Sociedad de Hecho { ) Empresa Unipersonal ( )} Otro:
Correo electrénico para notificaciones: Pagina Web:

Direccion Exacta de la Empresa:

Provincia: Cantdn: Distrito: Regidn:
Sector al que pertenace la Empresa: Industria ( ) Comercio | ) Servicios { ) Agropecuarp™ [ ) Otro | )
Para el Sector Comercio indique: Comercio PorMenor () Comercio al Por Mayor ()

DBEGﬂpdéﬁ de la Actividad Econdmica PI"I‘ICJpGl (En caso de tener mas de una actividad indique porceniajes) -

1L Informacidn de los Personeros Legales (tanto para empresa fisica o juridica en lo que corresponda)
Primer apellido’ Segundo apellido Nomibre compleln

Representante Lagal:

Tipo identificacién: Cédula ldentidad { ) Cédula Residencia { ) Pasaporte( ) Nuamero:
Sexo: Mujer { ) Hombre | ) Fecha Nacimiento: Nacionalidad:
Cargo que desampefia en la empresa: Propietario ( ) Gerente ( ) Administrador { ) Otro:
Tipo Pader: Apod. generalisimo | ) Apod.general | ) Apod. Especial ([ )| Representante judicial y extra judicial { )} Desconocido | )
Porcentaje de su participacién accionaria en la empresa:
Mivel Educativo: Privara () Secendana () Téemseo () Diplomado () Bachiller () Licengatura () Pesgrado () Carrera prof.
111 Informacion operacional de la empresa
Fecha de constitucién de la empresa ante el Registro Nacional: Fecha de inicio de operaciones:
Marcas registradas:

Descripcion de los productos o servicios Descripcion de las Materias Primas, Insumos o Requerimientos
1
2
3
4
5

1V. Informacion obligatoria para registrarse como PYME

Cantidad de Empleados Total: Hombres: | Mujeres:
Respecto al ditimo periodo fiscal: Total Cumple con los requisitos siguientes:
Valor de Ventas Brutas Pdliza de Riesgos del Trabajo 5l MO
Valor de los Activos Fijos Obligaciones tributarias 51 MO
Valor de los Activos Totales Cargas Sociales 5l MO

(*) 54 la empresa pertenece al Seclor Agropecuarne, el regisiro se realiza en e Ministero de Agricultura y Ganaderia

[Firma en sefial de veracidad de la infoemacion, requenda
cuando este documento se impdime en dos hojas separadas)
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Anexo 25. Formulario para la inscripcion en el Sistema de Informacion Empresarial

Costarricense (SIEC) del Ministerio de Economia, Industria y Comercio.

Meic

V. Informacion General de Permanencia en el Mercado

Es Proveedora del Estado: S ) Mo ) Participa o ha parlicipado en Incubadora: Sl{) Mo )
Exporta: s ) Mo{ ) Tiene contratos en Firme con olras empresas: SI{ ) Mo )
Es parte de una Franquicia: S ) No{ ) Seis o mas meses de eslar en el mercado: Sl ) Mo )
Empresario (a) con dos o mas afios experiencia en la actividad:  81{ ) Mo

Los interesados deben velar por que los cambios en su informacion bdsica sean reportados a la DIGEPYME y anualmente deberan
renovar los documentos presentados. El incumplimiento de la actualizacion de datos puede acarrear la exclusidn del Registro
PYME. Asegurese de que la informacién solicitada se presente en forma completa. Los solicitantes que no cumplan los requisitos
seran prevenidos y dispondran de 10 dias habiles para completarlos. Transcurrido ese plazo, se archivara su gestion  y no serdn
incluidos en el Registro PYME. Después de 5 dias habiles de presentados los documentos los interesades podran verificar su
comecta inclusidn  al Registro PYME. El MEIC podra wernficar la veracidad de estos datos y el proporcionar informacion falsa
tendra consecuencias legales para la empresa, ademds de ser excluida del registro y de los beneficios de la Ley 8262, Ley de
fortalecimiento de la Pequefias y Medianas Empresas.

Yo,
{Nombre v apellidos)

representante legal o duefio interesado, declaro bajo la FE de juramento,que la informacién que brindo en la
presente declaracion es veridica y actual, estando consciente de los delitos de perjurio y falso testimonio.

Autorizo al MEIC a fravés de la DIGEPYME, a dar informacién a terceros, en lo que se refiere a dalos como! sl ) NGO )
Nombre de la empresa, Nombre del representante Legal, nimero telefdnico, Carreo electrdnico y direccian fisica

Esloy de acuerdo en gue el MEIC utilice los datos de mi representada con fines estadisticos SI( ) NO ()
Firma del Propietario o Representante legal: Fecha:

Uso Exclusivo de Digepyme (SIEC)

Actividad Principal segin CllU:

Sector de la Empresa: ISubsuclur de la Empresa:
Seccién del Cadigo ClIU:

Seccion: Divisién:

Grupo: Clasa:

Subclase:

Seccitn del Codigo UNSPSC:
Cadigo de clasificacion de ocho digites de productos y servicios para |a clasificacidn de producios.
Descripcidn en espafiol del Cadigo de clasificacisn.

Codiga de clasificackn de ocho digitos de productos y servicios para la clasificacidn de materiales.
Descripcion en espanol del codigo de clasificacidn.

Puntaje "P" ablenido por la amprasas Tamano de la Empresa:

Nombre de Archives Adjuntos: Comentario para &l archivo adjunio:

Observaciones:

Estado de Inscripcién de la Empresa en el Registro PYME [Aprobada | ) Rechazada ( ) Archivada | ) Devuelta | )

NOTA IMPORTANTE: ESTE SERVICIO ES TOTALMENTE GRATUITO

Elvalor que debe colocar en la Casilla de Ingrescs es el dalo de la linea 35, en el caso del valor de los actives fijos corresponde a la linea 23y
el valor de los activos lolales es el equivalente al de la linea 24 del formulario de la declarackdn del Impuesto sobre la Renta D-101. En casgf
de no presentar como requisito ese formulario debe indicar los dalos estimados .

Se debe indicar los datos del personero |legal tanto si es parsoneria fisica o juridica. En el caso de persona fisica obviar dalos de Tipo de Poder.

En &l caso del Sello PYME, saregula por lo dispuesto en el Decreto Ejecutiva No 38254 MEIC - 28-02-2014.

Ademds de este Formulario firmado y debidamente lleno; para poder proceder con la Inscripeidon PYME | debe adjuntar al menos 2 de 3:

1. Folocopla dela ditima declaracion del Impuesto sobre la Renta del ditime periode fiscal (formulara D-101 & D-105).

2. Folocopla de la planilla presentada ante la CCS5S0 comprobante de irabajador indepenciante seqgin sea el casa.

3.  Folocopia del pago de la pdliza de riesgos del trabajo (dltimo reciba cancelado vigente y que contenga la fecha). A
Los tramites de Inscripcion por primera vez y de renovacion los pueden realizar personalmenta o en linea, mediante la pagina Web. or
Ley 8282 "Articulo 3"- Para todos los efectos de esta Ley y de las politicas vy los programas estatales o de instituciones pdblicas de
apoyo a las pymes, se entiende por pequefas y medianas empresas (pymes) toda unidad productiva de cardcter permanente que dispanga
de los recursos humanos, los maneje y opere bajo las figuras de persona fisica o de persona juridica, en actividades indu: +

comerciales de servicios o agropecuarias gue desamollen actividades de agricultura orgénica. vl
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Anexo 26. Formulario de la declaracion jurada para trdmites de solicitud de permisos
sanitarios.
FFANEXO 3.

DECLARACION JURADA PARA TRAMITES DE SOLICITUD DE PERMISOS
SANITARTIOS DE FUNCIONAMIENTO POR PRIMERA VEZ O RENOVACTONES.

Yo: , con dormciho £n

Dhstnto , Canton Provincia (Otras seflas
., documento de identidad

N® Enmicaracter de: [ ) Representante legal o Apoderado { ) Propietario ( ) Inquiline { ) Otro

(Especifique): del  establecimiento denominado:

,cuvas actividades que serealizan son:
Direccion del establecimiento: . cuya
razonsocial es: Con Cédula haridicaN® . Solicito me sea

otorgado el pemiso que sefiala la Ley General de Salud, a mi representada, paralo cual declaro bajo fe de juramento v que
de no decir la verdad mcwrre en perjurio sancionado con pena de prision segin el Codigo Penal v consciente de la
importancia de lo aqui anotado, lo siguiente:

Primero: Que la actividad sefialada en el fonmulario de solicitud del PSF que se realizara en el establecimiento denoninado

curmple contoda la nommativa establecida para el caso en concreto.

Segundo. - Que la nformacion que contiene el formulario unificado que adjunto a esta declaracion es verdadera.

Tercero. - Que en cumplimiento de lo establecido en los articulos 44, 74 v 74 bis de la Ley Constitutiva de la Caja
Costamcense de Segura Social v el articulo 66 del Reglamento del Seguro Social, me comprometo a la imsenpeion cormo
patrono o trabajador mdependiente dentro de los ocho dias habiles posteriores al micio de la actividad. Asimismeo, declaro

estar al dia en el pago de mis obligaciones con esa mstitucion.

Cuarto. - Que cumplo conlo establecido enla Ley N° 9028 del 22 de marzo de 2012 “Ley General de Control de Tabaco y
sus EfectosNocivos ala Salud™ v sus reglamentos (asi adicionado el punto “tercer bis™ anterior por el inciso a) del articulo
61 del Reglamento ala Ley General de Control de Tabaco v sus EfectosNocivos enla Salud, aprobado mediante el decreto
gjecutive N® 37183-5 de 26 de junio de 2012).

Quinto. - Que conforme alo establecido enel Decreto N° 36070-MEIC, RTCR 438:2011 Reglamento de Oficializacion del
Codigo Eléctrico de Costa Rica para la Seguridad de la Vida v de la Propiedad, articulo 5%, inciso 5.2.4.3, cuando
comresponda segin el articulo 21 meiso 7 del Reglamento General para Autonzaciones v de Penmisos Sanitanos de

Funcionamiento Otorgados por el Ministerio de Salud v sus refonmas, cumplo con lo ahi exigido.

Sexto. - Que de conformidad con lo establecido en el Eeglamento General para Autorizaciones v Permisos Sanitarios de
Funcionamiento Otorgadoes por el Ministenio de Salud en su Articulo 9, Condiciones Previas, mi representada cunmple conlo
ahi solicitade v para ello sumimstro la simuente mformacion segin corresponda: (Aplica solo para tramites de penmisos

sanitarios de fumcionamiento por primera vez).

1- Resolucion Municipal de Ubicacion N® otorgada porla Municipalidad de
emitida el dia del mes de del afio
2-Viabilidad (licencia) Ambiental N* emitidaporla SETENA el dia delmes de
del afio

3- Oficio N® de nota emitida por el Ente Administrador del Alcantarnllade Sanitario mdicando que
acepta el volumen de las aguas residuales del establedmiento que seran vertidas en el alcantarillade sanitario, otorgada el dia

del mes de del afio o Permiso de vertido N® emitido por el MINAE
que penmita descargar aguasresiduales al cuerpo de agua . otorgado el dia del

mes de del afio
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Anexo 26. Formulario de la declaracion jurada para tramites de solicitud de permisos

sanitarios.

4. Certificado de regencia profesional vigente otorgada por el Colegio Profesional correspondierte:

[

. Certificado de operacion del establecimiento vigente extendida porel Colegio Profesional comespondiente:

6. Permiso de funcionantento para calderas vigente extendida por el Ministeria:

7. Resolucion N® dela DPAH autorizandola utiizacion dela fuente de enmsiones de radiaciones
lomizantes.
& Contrato N° asignado porel Colegio de Ingenieros v Arquitectos alos planos constructivos.

Ademas, declaro que la actividad para la cual solicito el PSF, cumple con los requisitos sefialados para la solicitud del
tramite por primera vez segin el Reglamento General para Autorizaciones v Penmizos Sanitarios de Funcionamiento
Otorgados por el Mimstenio de Salud.

Sétimo. - Asimisimo, me comprometo a mantener las condiciones debidas por el iempo de vigencia del permiso v cumplir
conlos téenminos de la nonmativa antesindicada, por ser requisito mdispensable para la operacion de mi establecimiento, de
igual fonma me comprometo que todoslos servicios brindados vlos productos, equipos v materiales que se comercialicen o
utilicen dentro del establecimiento que represento, cuando proceda, estaran debidamente autorizados por el Ministerio de
Salud v a no ampliar o cambiar de actividad sinla autorizacion previa de este Ministerio.

Octavo. - Por lo antenior, quedo apercibido de las consecuencias legales v judiciales, con que la legislacion castiga el delito
de perjurio. Asimismo, exonero de toda responsabilidad a las autoridades del Ministerio de S8alud por el otorgamiento del
PSF con base en la presente declaracion. ADEMAS: conocedor de las consecuencias legales v admuimstrativas de la
presente declaracion jurada, manifiesto v autorizo en fonma expresapara quela autoridad de salud comrespondiente, proceda
a suspender o a cancelar el Permiso Samitanco de Funcionamiento, segin comesponda, v prosiga con la clausura del
establecimiento para el cual tramito ] presente Permiso Sanitario de Funcionamiento, si se llegase a corroborar alguna
falsedad enla presente declaracion, errores u onusiones en los documentos aportados, o que los servicios prestados v/o los
productos comercializados dentro de mi establecimiento no cusntan conla debida autorizacién sanitania. ES TODO.

Firmo en alaz horas del dia delmesz de del atio

Firma:

E= auténtica:

INSTRUCCIONES:
a) En caso de persona juridica debe aportarla certificacionregistral o notanal de la personeria la cual tendra una vigencia de

unmes. La certificacion digital expedida porel Fegistro Pablico tendra una validez de 13 diasnaturales.

b) En caso de que un tercero realice el tramite se debe adjuntar fotocopia de documento de identificacion de quien solicita el
PSF [ eventnaltitular), ademas dela respectiva autorizacion.

c) Solamente podra rendirla declaracion jurada quien esté facultado legalmente para dicho acto.

d) Si la firma es digital no se requiere de autenticacién. Igunalmente no requerira autenticadaon si el gestionante realiza el

tramite personalmente ™
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Anexo 27. Formulario de solicitud de permiso sanitario de funcionamiento.

= |
. ?‘ ) FORMULARIO UNIFICADO DE SOLICITUD DE PERMISO SANITARIO DE FUNCIONAMIENTO
i
A. INFORMACION RELATIVA AL ESTABLECIMIENTO Y ACTIVIDAD PARA LA CUAL SOLICITA PERMISO SANITARIO DE FUNCIONAMIENTO:
{No dejar espacios en blance, escribir claro de preferencia letra imprenta o de molde libre de tachaduras)
1 MOTIVO DE PRESENTACION 2 | GRUPODERIESGO 3 | CODIGO{S)CIIL: 4 TIPC DE ACTIVIDAD O SERVICIO
TEREVES 7 5 = +PRINCIPAL
RENOVACION +ACCESORIA(S):
5 | NOMERE COMERCIAL DEL ESTABLECIMIENTO, EMPRESA O NEGOCIOQUE SOLICITAPSF:
6 | PROVINCIA: [T | CANTON: [ B | CISTRITO:
9 | DIRECCIONEXACTA DEL ESTABLECIMIENTO(CALLE/AVENIDAY OTRAS SENAS ESPECIFICAS):
10 | TELEFONOS: 1 W*DE FAX: 12 | APDO. 13 | CORREQ ELECTRONICO:
POSTAL:
14 | NOMBRE DEL REPRESENTANTE LEGAL DE LA ACTIVIDAD O ESTABELECIMIENTC: 15 | N°DOCUMEMNTO DE IDENTIDAD:
16 | TELEFONCS: 17 | WP DE F&X 18 | AFDO. 19 CORREC ELECTRONICC:
POSTAL:
20 | LUGAFR OMEDIO DE NOTIFICACION DEL REPEESENTANTE LEGAL DE LA ACTIVIDAD O ESTABLECIMIENTC:
21 | RAZONSOCIAL DE LA ACTIVIDAD O ESTAELECIMIENTO: 22 CEDULA JURIDICA.
23 | NOMBRE DEL RERESENTANTE LEGAL DEL INMUEELE 24 N® DOCUMENTO DE IDENTIDAD:
25 | TELEFONOC: 26 | N°DE FAX: 27 | APDO. POSTAL: 2B | COREEQ ELECTRONICO:
29 | LUGAR O MEDIC DE MOTIFICACION DEL REPRESENTANTE LEGAL DEL INMUEBLE:
30 [ N°TOTAL DE EMPLEADCS: | kR | N® HOMERES: H® MUJERES: | 32 | No TOTAL DE OCUPANTES:
33 | HORARIO DE TRABAJO (APERTURAY CIERRE): 34 | HORARIO DE ATENCION DE USUARIOS:
35 | AREA DE TRABAJO ENMETROS CUADRADOS -
36 | DESCRIFCIONDE LOS SERVICIOS OFERTADOS : (Vernstrucciones aldorso usar hojasadicionales sies necesana):
37 | FIRMADEL REPRESENTANTE LEGAL AUTENTICACION:
DE LA ACTIVIDAD O ESTABLECIMIENTO:

B. LOS SIGUIENTES ESPACIOS SON DE USO EXCLUSIVO DEL MINISTERID DE SALUD { Deben Nlenarse conforme fo seiiala el instructiva).

38 FECHA DE RECIBIDO DE SOLICITUD: 39 NOMBRE DEL FUNCIONARIO QUE RECIBE LA SOLICITUD:
40 SELLD 41 W*DE SOLICITUD:
C. REQUERIMIENTOS DE LA SOLICITUD

1. DECLARACION JURADA, S0OLO ENCASODE SOLICITUD PORPRIMERAVEZ| )
2. COPIA COMPROBANTE DE PAGO DE SERVICIOS ( )
3.COPIA DEL DOCUMENTO DE IDENTIDAD, SOLO ENCASO DE SOLICITUD POR PRIMERA VEZ O PARA RENOVACION EN CASO DE HABER
VENCIDO { }

4. CERTIFICACION REGISTRAL O NOTARIAL DE LA PERSONERIA JURIDICA VIGENTE, SOLOEN CASO DE SOLICITUD POR PRIMERA VEZ | )

USO EXCLUSIVO PARA ACTIVIDADES DEL GRUPO C:

Para las actividades del Grupo C, el presente
formulario con la debida firma del funcionario que
recibe la solicitud y sello de la DARS, constituird
el Certificado de Permiso de Funcionamiento.

)

j_m#_: PERMISO SANITARIO DE FUNCIONAMIENTO:
FECHA: o

Tiens validez de anos

Fecha vencimianto:; SELLO

MOMERE Y FIRMA /
[Funcionano que recibe la solicitud)
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Anexo 27. Formulario de solicitud de permiso sanitario de funcionamiento.

INSTRUCTIVO PARA LLENAR LA SOLICITUD DE PERMISO SANITARIO DE FUNCIONAMIENTO (PSF)

Casilla N TWofrvo de
presentacion: Warcarconuna®x”
laCasilla comespondiente:

Solicitud PSF por primera vez : Aphicapara establecimenios, empresas o negocios que nunca han sclicitado PSF, para
aquelios que van a iniclar operacionss.

Renovacidn PSF: apica para todos los establedmisntos, empresss o negocios & los cuslss seles ha oforgado &l PSF y
s& encuentra a un mes de su vencimiento.

CasillaN°2 Grupo de riesgo:;

Marcar con una ™" la Casilla del grupo de nesgo d  que pertenece Ia actividad, para [a cud usied solicifa PGF. (Wer
Anexo Mo. 1 Tabla de clasificacion de establecimientos y actividades seguin riesgo sanitario ambiental del
presente Reglamento).

Casilla N3 Codige ClIU:

Anotar el ndmero de codigo gue [2 tlasificacion industrial internacional uniforme™ asigna a su actvidad, usando
como referencia el anexo 1 del presenteReglamento. Siexisien vanias acividades prindpales con disfinios codigos ClIU,
deberan indicarse todos estos.

CasillaN°4 Tipode actividad o
Servicio:

Anciar el tipe de acthidad principal {aquella actradad que se conadera de mayor nesgo sanitane © ambental segln se
sefizla en &l Ansxo No. 1 del presents Reg lamento) que desamolla dento de su estallecimiento. En caso desamcllar otra
{S ) acthidad {ES:-&:ESCI'E{S:- {aquela actndad que se Beva a cabo en un establecimiento como complemento de su
actiidad prncipal, depende de esta it ma y pertenece a mismo propietano o representante legal), se deben sedialar,

Casilla "5 Nombre comerdal del
establecimiento, empresa o
negocio que solicita PSF:

Anciar claramente el nombre comercial del establecimiento, empresa o negecio para e cud solicita & PSF.

CasillaaN" &, 7, 8¢

Anciar de acuerdo a la division temitonal existente, el nimero asignade ala provinga, canttn y distito donde se ubica
establecimiento, empresa o NEQoCIo.

CasillaN"F direccion exacta del
establecimiento (otras sefas
especificas);

Anotar claramentela direccion, dellocd, sefiaando calles, avenidas, nombee del Damo y cualquics ofra sena que permita
ubicar comectamente el establecimiento, empresa o negocio.

TasilTas 10, 11, 1215

Anotar claramente los numenos telefonicos, Tax, apartado postal y comeo electronico, con & fin de mantener una via
oportuna de comunicacion con |a empresa cuando las circunstancias lo amenten.

CasillaN" T4 nombre del
representante lega de |aactividad
o establecimiento.

En caso de ser persona fisica debe anclar Torma legible el nombre y apelides del representante legd de Ia acindad o
ded establecimiento. Sl es persona .J'iC a3 mdicar el nombre y apelidos del representante legal.

CasillaN* 15: Numero de
documento de identidad.

Ancizr el nimero de documenic de Wenbdad vigente respectivo.

| Casillas N 16, 17, T8, 19:

Anctar claramente los nimercs telefonicos, fax, apartado postd y comes electronice del Representanie Lega de la
actividad o establecimiento, con & fin de mantensr una via oportuna de comunicacion con [ empresa cuando las
circunstsheias lo ameriten.

Casilla N" 20 Lugar o medio
notificacion del representante
legal de la actividad o
establecimiento.

Anciar en forma legible la dreccion o medic para recibr notficaciones v cualquier offa sena que permita ubicar
comectamente al representante legal gel la actividad o establecimiento.

Casillaa N ZTY 22
Razon socid dela actividad o
establecimiento

Anciar claramente Ia razdn socid de [a actividad o establecimiento y o nimere de cédula uridica

CasillaN" Z3 y 4

Nombre del representante |egal del
inmueble.

Ancizar el nombre y apeldos, del representante kegal del mmuebie su W™ de documento de idenfidad.

Horario de atencion de usuarios:

[Casillas N" 25,2627 y 28. Anoiar claramenie 108 NUMEnDs ElSToNC0S, 120, A0arna00 Posial y COmen SleC FonioD 08 Represeniznie Legdl ol mmuese
con &l fin de mantensr una via oporuna de Ccomunicacion con |2 empresa cuando 38 circunstancias lo ameriten.

Casillaa N"29: Lugar o medio e | Anciar &n 1orma IS0i0ie |3 GreCCion Dara recior NOTTCACIoNES y CUSiqUIST OIFa o3 QU Permis UDicar COMECIamEents &

notificacion del Representante Representante Legal del inmueble.

Legal del inmueble.

Casillas NF 30y 31 Anciar la suma fetal de tralbajadores que Iaboran en o estalblecimienio, empresa o negocio, seguidaments anotar &

Total de empleados porsexo nimero empleados ssgUn SEX0.

CasillaN"32 Indicar el nimeso de personas que asisten a estEblecmiento en caidad de chentes o usuarios [aplica en caso de sitics &

Mimero totalde clientesu reunicn pUiblica o cualguier otro establecimiento donde e rednan personas para recibir un semvicio).

ocupantes

CasillaN"33: Indicar Ia jomada laboral diana, que mcluya lahora de micio y Tmal de Tabones, por ejemplo: Ttume de 3 horas, de dam a

Horariode trabajo (apertura y dom.

cierre):

CasillaN" 34 Anciar lahora de nicio e atencitn a kos usuancs ylahora en que Tnaliza. Cuando sea diferente &l horano de frabajo.

i_:aullaﬂ“iiﬁ
Area de trabajo en metros
cuadrados :

Anctar el tamano en mefros cuadrades del Tocd o establecimienio.

Casillas H" 36
Descripcionde losservicos

Describir en forma detallada Ia oferta de senidos que prestara el establecimiento, mdicar principaimente To referente a
proceses o procedimientos (sl e espacio no es suficiente puede hacerlo en hojas adicionales).

ofertados

CasillaN= 37 Fima del
Representante Legal de la
actividad o establecimiento

En este espacic se debe consignar [a firma del Representanie Legal de la actividad o estlbleamiento. En caso de que no
sea el Representante Legal de la actividad quien presente la soliciud, esta firma debe ser autenticada por un abogado.
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Anexo 28. Formulario para la declaracion jurada que determina la condiciobn como

pequefio y mediano productor agropecuario (PyMPA).

La Gaceta N* 177 — Lunes 16 de seticmbre del 2013 Pig 11

Ministerio de Agricultura y Ganaderia de Costa Rica

ANEXO 1

MINISTERIO DE AGRICULTURA 'Y GANADERIA
FORMULARIO PARA LA DECLARACION JURADA DEL PRODUCTOR AGROPECUARIO QUE DETERMINA SU
CONDICION COMO PEQUENO O MEDIANO PRODUCTOR AGROPECUARIO (PYMPA)

EXCLUSIVA PARA ACTIVIDADES EN PRODUCCION PRIMARIA AGRICOLA ¥ PECUARIA

(Cada bien inmueble registrado debe declararse por separado)

Nombre de la persona fisica o juridica propietaria del Mombre del agricultor o empresa agricola que declara como usuaria del
inmuebla: inmueble (solo en caso de ser distinto del propietario del inmuebla):
Edad o afo de fundacion Mimero de identficacidn Macionalidad

EM MI CALIDAD DE {marcar con X):

Propiatario Armendatario Usufructuario Tenancia en precario Otro (especifique)
Concesion Parcela IDA-INDER Asentamiento Zona fronteriza Zooe martimo lamasire
Telefono Celular Cormeo electrénico

L . . Barmio o caserio
Provincia Cantén Distrito

Direccion exacts:

Autoriza el envio de informacion del MAG a su teléfone celular o comeo electrénico | Sl [no

Ectd afiliado & alguna organizacian ] MO Especifiqua:

Identificacion [no consignar guiones ni espacios entre nimeros, sustituir los guiones por ceros cuando proceda)

Cédula del propietano del inmusble o
apoderado

sector
AGRO
Ministerio de Agricultura y Ganaderia de Costa Rica LMY
| Cédula juridica de la razén social |
DESCRIPCION DEL INMUEBLE
PROVINCIA: CANTON:
DISTRITO: FOLIO REAL:
Direccidn exacta:
M: o Altitud.
COORDENADAS GPS msnm

FINCA SIN INSCRIBIR O EN TRAMITE DE INFORMACION POSESORIA:

AREA

Area total del inmueble (Hectireas

Area total dedicada a actividades agricolas (Hectarsas)

Area total dedicada a actividades pecuarias (Heclareas)

Area total dedicada al barbecho (Heclareas)

Araa lotal dedicada a zonas de reserva o consarvacion (Hectareas)

TIPO DE ACTIVIDAD EM PRODUCCION PRIMARIA AGRICOLA Y PECUARIA:
Si la actividad agropecuaria es dnica dentro del area de cultive, solo se consigna una A an la columna |

aclividad

En caso de cullivos o actividades combinadas o en asocio, se deben marcar con una B en la columna | y no reportar el dato de drea en la segunda

Finca de uso agropecuario destinadas a la produccion primaria agricola o pecuaria Columna | Columna Il

Ao B segun Ha (separar

un punto)

Marcar con Area estimada

corresponda | decimales con

Pecuario grupe 1: Pastos naturales, pastos mejorados o forrajes en sisternas de produccion de ganado
bavino para came o doble propdsilo; asi como caballos y bdfalos, incluye sistemas sivopastoriles.
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Anexo 28. Formulario para la declaracion jurada que determina su condicion como

pequefio 0 mediano productor agropecuario (PyMPA).

Pag 12 La Gaceta N° 177 — Lunes 16 de seticmbre del 2013

28
0
iR

(0]

Ministerio de Agricultura y Ganaderia de Costa Rica IMERTAR

Pecuario grupo 2: Pastos naturales, pastos mejorados, pastos de corta o forrajes en sistemas de lecheria
especializada. asi como estabulados y semiestabulados.

Pecuario gupo 3: Pastos naturales, pastos mejorados, pestos de corta o forajes en sistemas de
produccikin de especies pecuarias menores (cabras y ovejas),

Pecuario grupo 4: dreas para estangues de acuacultura de tilapia, trucha o camarin

Pecuario grupo 5: Granjas destinadas a la produccion de cerdos, aves, congjos, abejas y zoooriaderos)

Plantas arnamentales, flores. follajes y productos de jardineria: incluye ademas la produccion en
invernadero o ambientes protegidos (no forestales), incluye viveros de cultivo de tejidos y plantaciones de
ciprés omamental.

Hortalizas y legumbres grupo 1: papa, cebolla, tomate, chayote, chile dulce y chile picante; incluye
produccitn en invernadern o ambientes proteqidos, asi como en hidroponia; incluye viveros.

Hortalizas y legumbres grupo 2: lechuga, repollo, zanshoria, pepino, remolacha, brécoli, coliflor, apio,
zapallo, ayote, culantro, culantro coyote, rébano, mostaza, arracache, cebollin, hongos, jengibre, berenjena,
calabaza, albahaca, orégano, tomillo. ajo y demas hortalizes y legumbres; incluye ademss la produccion en
invernadero o ambientss proteqgidos. asi como en hidroponia; incluye viveros.

Raices y tubérculos: yuca. fiquisgue, malanga. camots, fiame, Aampi.

Frutales grupo 1: pifia, banano, naranja, meldn, sandia, mango; incluye viveros

Frutales grupo 2: papaya y plétano; incuye viveros

Frutales grupo 3: limdn Scido, mandarina y otros ciiricos; pipa, coco, manzana, ciruela, aguacate, fresa,
mora, rambutdn, cas, carambola, guayaba, maracuyd, higos, manzana de agua, tamarindo, jocote, zapaote,
nispero, guanabans, anona, pitshaya, caimito etc; incluye viveros.

Café, cacao y especias: café, cacao, pimienta, canela, vaindla, incluye viveros.

Granos bésicos, cersales y leguminosas: armoz, frijol, maiz, sorgo

Palma aceitera: palma africana. incluye viveros

Semillas, cultivos y frutos diversos, plantss medicinales. alog vera, manzanilla, ments.

Materiales vegetales trenzables, bambd v productos vegetales que producen fibras naturales

Cana de aricar

Pejibaye: palmito y pejibaye para fruta

Tabaco

Cultivos energéticos: higuerilla, jatrofa, biomasa

Tipo de produccién agropecuaria (marcar con X)

Ministerio de Agricultura y Ganaderia de Costa Rica ElEF TR,

[ Agricultura convencional [ Agricultura organica

[ Agricultura en transicion ]

Infraestructura agropecuaria y agroindustrial: construccionsas de uso agropecuario, necesarias para el desamollo de aclividades de produccion
primaria, que sa ancuantran deniro dal drea de las fincas de uso agropacuario
Cantidad Arsa total en Cantidad | Area total
m* an m
Bodengas Sala de ordefio
Eslablos Eslabulados
Casas de irabajadores agricolas Porquarizas
Invernaderos Granjas avicolas
Planmas de ialamiento de aguas Granjas da especias pacuaras menoras
rasiduales
Biodigastoras Silos
Estangues Abrevadans,
Reservorios de agua Carcas
Corrales Obras de rego y dranaje
Caminas internos (en metros linaalas) Acaras ganaderas (en matros linealas)
Lecherias Cajas de colmenas
Areas de recibo_ clasificacion, limpieza, almacenamienio en seco o rafrigerado y empague de productos agricolas
Infermacion general de la unidad pecuaria [numero de animales promedio anual) Disponede CVO [ Si [ NO
Raza [} cruce | # machos |# # Machos # Hembras
predominant hembras
‘Ganaderia bovina: Porcines
Cria Cria, desarmallo v
engorde
Desarmallo Desamallo y angiorde
Engorde Caprinos
Ganadaria comercial Owvinos
Criador ganado de Aves # lotal de animalas
ragistro
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Anexo 28. Formulario para la declaracion jurada que determina su condicion como

pequefio 0 mediano productor agropecuario (PyMPA).

La Gaceta N* 177 — Lunes 16 de setiembre del 2013 Py

A [ DL
MAG , . AGRS

== Ministerio de Agricultura y Ganaderia de Costa Rica ———

Doble propdsito Came
Huevos

Lecheria especializada
Bufalos Acuacultura m” de espejo de # animales
agua
Caballos Tilapia
Apicultura (# Trucha
colmenas)
Cunicultura Camaron

Informacion de la unidad familiar (aplica para razones sociales de empresas hmi'l-lan.) Gen

| Numero de personas que integran el nuclkeo famillar
‘Nlumem de penom: dol nudoo famikar (Luo laboran en la actividad pooducw. agropecuarna

Numem dﬂ tubs]adom: mmmbsoomrabda 'Wl’ﬂ 60 h mmo de oo'n famar

Habita en el inmueble declarado

R ek e

v|zlz|z|z

NO

que la informacion suministrada sobre los terrenos, .cﬁvkhd. productivas, ingresos estimados y mano

I
ders los efectos de la certificacion que

de obra familiar, se ajustan a la realidad, entendido que cualquier error en la dec! P
emita el MAG.

FIRMA FECHA RECIBIDO

LUGAR PARA NOTIFICACIONES:,




Anexo 29. Listado de planes reguladores urbanos.

Simbologia

Planes Reguladores Cantonales
B Vigerte
ﬁ Vigente y en proceso de actualizacion
Proceso de elaboracion
| Propuesta de BID-Catastro sin aprobacién municipal
B sin proceso

| Limte Cantonal

Océano Pacifico

Elaborado por- UCTOT Coordenadas CRTM 05
Fuente INVU 30 15 0 30 Kilometros

Fecha Marzo 2018 L

Mar Caribe

T
1200000

T T
300000 400000

359
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Datos tedricos para guia de calculos



Anexo 30. indice estacional de la oferta de papaya Pococi en CENADA en toneladas.

361

indice estacional de oferta en el CENADA. Toneladas Métricas
Afio indice
Mes .
2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 Estacional
Enero 344,00 343,00 231,70 353,50 318,50 332,00 263,80 0,7957
Febrero 457,00 436,50 324,00 384,80 357,00 323,85 356,50 0,9579
Marzo 526,50 489,00 433,00 372,50 482,50 326,50 509,90 1,1390
Abril 395,50 482,25 350,10 454,00 315,00 425,00 538,15 1,0695
Mayo 372,50 573,50 368,25 457,50 375,00 364,50 545,50 1,1035
Junio 285,50 524,50 294,50 432,00 307,80 381,30 450,70 0,9673
Julio 375,00 403,00 387,00 476,00 395,80 429,70 422,00 1,0538
Agosto 472,00 294,25 312,75 422,50 392,00 395,20 381,00 0,9716
Septiembre| 413,20 284,60 339,50 336,75 415,00 375,00 406,00 0,9374
Octubre 431,50 468,50 369,00 387,50 393,50 406,00 573,00 1,0950
Noviembre 492,50 376,50 362,60 400,00 396,00 341,50 496,00 1,0372
Diciembre 391,20 275,50 326,50 343,00 358,50 277,20 432,70 0,8722
Promedio 413,03 412,59 341,58 401,67 375,55 364,81 447,94 1,00
Anexo 31. indice estacional de precios en el CENADA.
indice estacional de precios en el CENADA. Precios promedio al por mayor por kilo
Mes Afio I'nd?ce
2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 Estacional
Enero 340,00 355,38 850,00 402,50 533,33 519,23 700,00 1,2697
Febrero 248,33 325,83 405,00 415,38 475,00 545,83 379,17 0,9565
Marzo 230,00 208,46 362,31 342,50 444,29 454,55 242,31 0,7778
Abil 223,08 197,50 377,50 329,23 454,55 453,33 241,67 0,7722
Mayo 267,86 174,62 417,69 357,86 478,57 515,38 265,38 0,8424
Junio 316,67 176,92 567,69 435,38 526,92 450,00 287,50 0,9437
Julio 278,57 276,92 479,29 306,15 492,31 464,29 432,14 0,9382
Agosto 267,69 800,00 600,77 435,71 423,08 582,14 423,08 1,2177
Septiembre] 309,23 750,00 515,38 540,77 361,54 448,33 535,71 1,2202
Octubre 253,85 391,43 466,15 393,08 403,85 503,57 282,14 0,9229
Noviembre 285,38 376,67 470,00 340,77 516,43 470,83 323,33 0,9564
Diciembre 308,33 570,00 477,50 473,85 566,67 654,17 389,29 1,1823
Promedio 277,42 383,64 499,11 397,77 473,05 505,14 375,14 1,00
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Anexo 32. Avance de maduracion de la papaya Pococi cosechada con una franja y

almacenada a temperatura ambiente (20 a 22 °C).

Momento de ‘ "~ % color % color rojo- Grados Firmeza Firmeza
evaluacién Grado amarillo naranja brix cascara pulpa
cascara pulpa (Newtons) (Newtons)

Propio dia de la
cosecha 1 3-10 80 10 85 74

1 dia después de la
cosecha 1 10 80 10 75 73

3 dias después de la
cosecha 2 25 a0 10 43 25

5 dias después de la
cosecha 3 50 100 10 34 20

7 dias después de la
cosecha 4 80 100 10,5 29 12

9 dias después de la
cosecha 5 a0 100 11 20 8




Anexo 33. Suplementos personales.

INDEPENDIENTES
DEL TRBAJO

DEPENDIENTES DEL PUESTO

[HOMBRE] MUJER
NECESIDADES PERSONALES

5% %

FATIGA BASICA 4% 4%

363

- TABLA DE:SUPLFMliNIOS'REngNALEs :
- 9 ™

DESDE ENERO DE 1999 DESAPARECE LA DIFERENCIA DE
COEFICIENTES ENTRE HOMBRES Y MUJERES, QUEDANDO
EN VIGOR LA QUE ANTES SE ASIGNABA A LOS HOMBRES

ESFUERZO ESTATICO

ESFUERZO DINAMICO

DE ORIGEN CELULAR

DE ORIGEN MEDULAR
(MONOTONIA)

DE ORIGEN MEDULAR TEDIO

A 3
0.41 A 0,50 Clcnl:?::&.ﬂ TRABAJOS MUY

1 0 1% 5% 2%
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Principales enfermedades de la papaya
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Anexo 34. Enfermedades de la papaya.

Imégenes de las principales enfermedades de la papaya

Antracnosis Acaros
Antracnosis Hongo de agua en fruta
“Mancha

chocolate™

Mancha papelosa de hoja y pudricion
peduncular de fruto
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Cuestionarios de las entrevistas
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Anexo 35. Entrevista 1.

Universidad Internacional de las Américas
Escuela de Ingenieria Industrial
Cuestionario de aspectos técnicos de la papava hibrido Pococi

Entrevistado: Eric Mora Newcomer

Profesion: Ingeniero Agrénomo, creador del Hibrido Pococi

Sesion de preguntas

1. ;Cuinto tiempo tarda desde que se siembra hasta que inicia la cosecha?

]

;Cual es el ciclo de produccion?

3. ;Queé sucede después de que transcurre este ciclo?

4. ;Cuanto tiempo dura el descanso de la hectirea?

5. ;Cuil es capacidad de produccién por hectirea v por planta por afio?
6. ;Todas las plantas v hectareas producen al mismo tiempo?

7. ;Cuidntas veces se cosecha a la semana por planta?,

;Cudnto tiempo dura cosechando una hectirea?

8. ;Cuil es la vida 1itil de una planta v de una hectarea?

9. ;Hay alguna actualizacién de lailtima guia parala produccion de papaya?

10. ;Existe un manual para saber cuiles son los productos "Fungicidas,
plaguicidas, insecticidas, herbicidas v fertilizantes™ que se le deben

suministrar a la planta?
11. ;Existe algunaregulacion para uso de estos productos v quién lo regula?

1. ;Dénde se pueden adquirir estos productos?

ot

;Cuil es el porcentaje de pérdida que se esperaria en campo v enla etapa de

post cosecha?




Anexo 36. Entrevista 2.

Universidad Internacional de las Américas
Escuela de Ingenieria Industrial
Cuestionario del proceso de empacado v transporte

Empresa: Coopeparrita

Entrevistado: Carlos Bamrantes

Cargo: Administrador

Sesion de preguntas para el drea de empacado

;Cuanto empacan por dia?

;Como organizan la programacion del empacado? Nota: Lotes

;Queé tipo de producto utilizan para limpiar la papava?

;Cuil esla capacidad de la pila de limpieza?

. Qué tipo de producto utilizan para desinfectar la papayva? ; Cual es la dosis?

; Como miden el pH del agua combinado con el quimico? Y cual debe ser el

correcto?

;Cual es la capacidad de la pila de desinfeccion?
;A qué temperatura estd el agua de las pilas?
;Cada cuanto limpian las pilas?

;Cada cuanto se cambia el agua de pila?

;Como miden el color de la papava?

;A qué temperatura debe estar el agua para bajar la temperatura del fruto de

llega del campo?

;Utilizan baldes o cubetas para preparar la mezcla para la limpieza v
desinfeccion?
;Cudles son los parametros del proceso v cada cuinto los miden? Nota:

Temperatura v HR, la madurez del fruto

;En qué parte del procesorealizan la inspeccién de calidad? Y cada cuanto

la realizan?

;En qué parte del proceso de empacado se aplica los productos quimicos

Nota: fungicidas, ceras, entre otros

368



Anexo 36. Entrevista 2.

Universidad Internacional de las Américas
Escuela de Ingenieria Industrial
Cuestionario del proceso de empacado v transporte

Empresa: Coopeparrita

Entrevistado: Carlos Bamantes

Cargo: Administrador

Sesion de preguntas para el area de empacado

;Utilizan alguna cerapara acelerar o a tardar el envejecimiento del fruto?

;Qué marca utilizan v donde se puede comprar?

I Cual es el color v el tamafio adecuados en la seleccién de la fruta para el

mercado nacional e intemmacional?

;Cuales son los defectos que debe tenerla fruta para que serechace? Y como

las miden?

;Cual es el rango de tamafio de la papava aceptable para el mercado?

i Se rechaza la papava por la quema del sol?

;Qué porcentaje de producto se desecha?

;Cuales son las principales cansas de pérdidas en la etapa de post cosecha?

;Cuales son losmecanismos para el control de plagas v enfermedades en el

fruto v dela planta? ; Qué productos utilizan v donde se puede comprar?

;Cémo gestionan la parte de desechos generados en el proceso v aguas de

lavabo v desinfeccion del fruto?

;Existe algin pozo de oxidacion (aguas usadas)? ;Qué tipo de

mantenimiento le dan v cada cuinto lo hacen?

;Qué tipo de material utilizan para proteger 1a papava empacada? Redecillas

de poli estireno, papel periddico. ..

;La caja debe llevar especificaciones? Nota: # frutasen la caja, color de la

pulpa, la madurez, el codigo de empaque.
;Cual esla capacidad de las cajas?
Preguntas adicionales:

;Cuales son losretrasos mas comumes que se han dado para la entrega del
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Anexo 36. Entrevista 2.

Universidad Internacional de las Américas
Escuela de Ingenieria Industrial
Cuestionario del proceso de empacado v transporte

Empresa: Coopeparrita

Entrevistado: Carlos Barrantes

Cargo: Administrador

Sesion de preguntas para el direa de empacado

producto?

;Qué medidas toman si sucede algin imprevisto con la entrega del fruto al
cliente, dondela almacenan, a qué temperatura v cuiles son los controles en

esa drea?
;Cual es el iempo maximo que deberia estar almacenada la fruta?

;Los empleados deben contar con algin requisito aparte del curso de

manipulacion de alimentos?
;Cual es el plan que tiene cuandonohav cosecha, que hacen los empleados?

;Cada cudnto le dan mantenimiento “calibracién™ al equipo (balanza,

maquina secado, bombas fumigadoras)?

;Dénde puedo ad quirir los productos utilizados para el lavado v desinfeccién
dela papava v demds agroquimicos utilizados para control de plagas en el

campo v la planta? Nota: etiquetas de las especificaciones.

;Qué caracteristicas v requisitos debe cumplir las tarimas utilizadas para

almacenaje temporal?

;Cuiles son las medidas de seguridad que tienen en la planta?
;Qué tipo de material es el suelo?

;Cuantos desagiies tiene la planta?

i 5e requiere algin acondicionamiento especial para el transporte del fruto?

;Cuintas personas se requieren para el transporte?
;Cuantos metros cuadrados miden en promedio las plantaciones?
;Cuanto empacan por dia de cada plantacion?

;Cuales son los picos de venta?
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Anexo 36. Entrevista 2.

Universidad Internacional de las Américas
Escuela de Ingenieria Industrial
Cuestionario del proceso de empacado v transporte

Empresa: Coopeparrita
Entrevistado: Carlos Bamrantes
Cargo: Administrador

Sesion de preguntas para el drea de empacado
;Cudntas ireas tienen la empresa? Becepcidn, empacado, finanzas. ..

;Con cuanto personal cuenta en cada drea?

;5ele brinda capacitacion al personal? ; En qué areas v cada cuanto v como
la validan?

;Cuantas veces a la semana se labora v cuantas horas?

;Hay alguna regulacién por parte del Servicio Fitosanitario del Estado para

productores que comercializan en el pais?

;Ustedes estanregistrados al sistema para pequefios v medianos productos

agricultores del MAG, cudles han sido los principales beneficios?
;Cudnto ha sido el consumo interno en los ultimos afios en toneladas?

i Sabe usted de alguna referencia para cotizar el equipo, miquinas, material e

insumo que utilizan?
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Anexo 37. Entrevista 3.

Universidad Internacional de las Américas
Escuela de Ingenieria Industrial
Cuestionario del proceso siembra, cosecha v mantenimiento

Empresa: Coopeparrita
Entrevistado: Alberto Cerdas
Cargo: Encargado de planta

Sesion de preguntas para el drea de plantacion

;Cudnto mide el terreno?

;Actualmente estan produciendo solo Pococi?

;Como programa el transplante de las hectareas?

;Cuanto tiempo duran en transplantar una hectirea?

;Cudnto tiempo tarda en transplantar toda las hectireas?

;Cuantas personas se requiere para trasplantar una hectirea?

;Cuinto tiempo tarda desde que se siembra hasta que inicia la cosecha?
;Cuil es el ciclo de produccién?

;Qué sucede después de que transcurre este ciclo?

; Cudnto iempo dura el descanso dela hectarea? ;¥ qué se hace en ese tiempo

de descanso con el terreno?
;Cual es el proposito de dejar descansar la tierra?

;Cuindo la tierra descansa se debe fertlizar v fumigar? ; Cada cuanto tiempo se

hacen estas tareas?”

;Cuiles productos se pueden sembrar en este tipo de suelo franco-areonoso?
;Cada cudnto hay que renovar la plantacién?

;Cuiles son las medidas del disefio del sistema de siembra por hectarea?

;Cuantas plantas de papava tiene v cuanto produce cada una en promedio por

dia, semanal, mensual v anual? “rendimiento por hectarea™
;Cual es capacidad de produccién por hectirea por afio, mes, semana v dia?

;Cudntas veces se cosecha al dia?
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Anexo 37. Entrevista 3.

Universidad Internacional de las Américas
Escuela de Ingenieria Industrial
Cuestionario del proceso siembra, cosecha v mantenimiento

Empresa: Coopeparrita
Entrevistado: Alberto Cerdas
Cargo: Encargado de planta

Sesion de preguntas para el area de plantacion
;Cuanto se cosecha por planta al dia?

;Cuantas hectireas cosechan en un dia?

;Cuinto fruto cosecha en un dia un trabajador por hectarea?
;Cuanto iempo dura cosechando una hectirea?

;Cuantas veces al afio se da la cosecha?

;Cudl es la vida itl de una hectirea?

;Cuanto mide los drenajes “Zanjas™?

;Cual es el procedimiento correcto para cosechar el fruto?
;Cudl es el equipo necesario para realizar la cosecha?

;Una vez cosechado el fruto dondelo colocan temporalmente mientras siguen

con la cosecha?

;Qué porcentaje pierden de la cosecha v cudles son las principales causas?
;Como gestionan los residuos de papava en el campo?

;Cada cuinto hacen la fertilizacién cuando la planta estd en crecimiento?
;Cada cuinto hacen la fertilizacién cuando va crecid la planta?

;La cantidad de nutrientes que requiere el fruto, como la determinan?

;El productor debe registrar ante alguna institucién el fertilizante utilizado?
;Cada cuanto se deberealizarun anilisis de suelo v quien lo hace en el pais?
;Quién evalia v valida ese analisis de suelo?

;Cada cuanto colocanlos agroquimicos? Y cuales son los que utilizan? ; Dénde

puedo adquirirlos?

;Existe alguna regulacion para uso de estos productos v quién lo regula?
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Anexo 37. Entrevista 3.

Universidad Intemacional de las Américas
Escuela de Ingenieria Industrial
Cuestionario del proceso siembra, cosecha v mantenimiento

Empresa: Coopeparrita
Entrevistado: Alberto Cerdas
Cargo: Encargado de planta

Sesion de preguntas para el irea de plantacion
; Cuanto tiempo debe pasar para que se pueda ingresar al campo luego de hacer

los mantenimientos “aplicacién de agroquimicos™?

;Hav alguna restriccion delas condiciones meteorolégicas para aplicacion de

agroquimicos en el campo?

;Esnecesario que la persona que se dedique a la aplicacion de agroquimicos se

esté rotando?

;Esnecesaria la calibracidn del equipo de aplicacién de agroquimicos? Y cada

cuanto la realiza?

;Es necesario que el aplicador de agroquimicos se bafie después de la

aplicacion?

;Cémo funciona su sistema de riego? ;Cada cudnto riegan las plantas?
;Cada cuanto revisan el sistema de riego?

;Como influve el estrés hidrico en el tamafio de la planta?

;Cuando la planta esti en su proceso de crecimiento v cosecha, cuantas veces se

debe regar?
;Cémo manejan el tema de las malezas? ;Cada cuanto las cortan?

;Donde depositanlas aguas del lavado del equipo v envases de agroquimicos v

fertilizantes?
Preguntas adicionales:
;Esnecesariotener refrigeracion enla planta? Cuil es la temperatura permitida?

;Hav alguna regulacion por parte del Servicio Fitosanitario del Estado para

productores que comercializan en el pais?

;Cuales son los beneficios de inscribirse al MAG?
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Anexo 37. Entrevista 3.

Universidad Internacional de las Américas
Escuela de Ingenieria Industrial
Cuestionario del proceso siembra, cosecha v mantenimiento

Empresa: Coopeparrita
Entrevistado: Alberto Cerdas
Cargo: Encargado de planta

Sesion de preguntas para el area de plantacion
;Cuales son las entidades del estado que audita esta actividad? ;Y cada que

tiempo lo hacen?

;Cuintoha sido el consumo intermo de papava en losiiltimos afios “toneladas™?
;Cuiles son los picos de ventas?

JEs cierto que con lasinvestigaciones que harealizado la EEFBM v la UCR va
no es necesaro sembrar cuatro semillas para escoger la hermafrodita, ahora se
puede saber que la planta es 100% hermafrodita? Entonces no es necesario el

raleo v sexado?

;Cual es la normativa que se debe seguira parte de las BPA, BPM, Bomberos,
Reglamento de Construccion, Servicio Fitosanitario, Mumicipalidad, Ministerio
de Salud, Lev de uso del suelo, manejo v conservacidon de suelos para un

productor que desea incursionar en este mercado?

¢De acuerdo con su experiencia qué tipo de elevacion recomendaria para la
construccién de la planta, tomando en consideracion las condiciones

climatolégicas de la zona de Guapiles?

;Considerausted inadecuado que hava arboles de fiutos donde hav plantacion de

papava?
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Hojas de observacion de la recoleccion

de tiempos



Anexo 38. Hoja de observacion de los tiempos por elementos de lalinea 1.

Hoja de observacion

Proceso: Empacado papaya

Linea: N°1

Metodo : Actual

Elaborado por: Sharon Sandi Martinez

Fecha: 17/12/2019.

Q Elementos Elemento Distancias (m) Tiempos | # Personas
1 0,86 7,56
2 0,86 8,10
3 0,86 8,18
4 0,86 7,88
5 0,86 7,58
6 0,86 8,19
7 0,86 8,17
8 0,86 8,00
9 0,86 8,15
o i N
11 je de 0,86 7,21 !
cestas (A)
12 0,86 7,10
13 0,86 8,00
14 0,86 7,13
15 0,86 8,20
16 0,86 8,15
17 0,86 8,47
18 0,86 8,52
19 0,86 8,56
20 0,86 8,60
Promedio 0,86 8,00
1 1,52 12,68
2 1,52 13,57
3 1,52 13,49
4 1,52 13,50
5 1,52 14,00
6 1,52 13,58
7 1,52 13,36
8 1,52 13,79
9 1,52 13,29
10 Mover cesta a 1,52 14,00 1
11 mesa (B) 1,52 12,59
12 1,52 14,10
13 1,52 14,00
14 1,52 12,74
15 1,52 13,65
16 1,52 13,58
17 1,52 13,29
18 1,52 13,26
19 1,52 13,25
20 1,52 12,70
Promedio 1,52 13,42
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Anexo 38. Hoja de observacion de los tiempos por elementos de lalinea 1.

Hoja de observacion

Proceso: Empacado papaya

Linea: N°1

Metodo : Actual

Elaborado por: Sharon Sandi Martinez

Fecha: 17/12/2019.

Q Elementos Elemento Distancias (m) | Tiempos | # Personas
1 0,50 47,49
2 0,50 47,28
3 0,50 47,39
4 0,50 47,27
5 0,50 47,21
6 0,50 46,28
7 0,50 47,36
8 0,50 47,29
9 0,50 47,29
10 Mover papayas de 0,50 47.48
n cesta a plia de 0.50 4741 1
lavado (C)
12 0,50 47,27
13 0,50 47,35
14 0,50 47,26
15 0,50 47,21
16 0,50 47,31
17 0,50 47,28
18 0,50 47,37
19 0,50 47,38
20 0,50 47,39
Promedio 0,50 47,28
1 0,30 143,52
2 0,30 144,11
3 0,30 143,49
4 0,30 144,48
5 0,30 143,52
6 0,30 143,76
7 0,30 144,38
8 0,30 144,09
9 0,30 144,39
10 Lavar y seleccionar 0,30 144,25 ’
11 papayas (D) 0,30 143,51
12 0,30 144,67
13 0,30 143,79
14 0,30 143,50
15 0,30 144,29
16 0,30 144,36
17 0,30 143,58
18 0,30 143,54
19 0,30 144,35
20 0,30 144,37
Promedio 0,30 144,00
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Anexo 38. Hoja de observacion de los tiempos por elementos de la linea 1.

Hoja de observacion
Proceso: Empacado papaya
Linea: N°1
Metodo : Actual
Elaborado por: Sharon Sandi Martinez
Fecha: 17/12/2019.
Q Elementos Elemento Distancias (m) Tiempos # Personas
1 0,76 24,15
2 0,76 24,18
3 0,76 24,20
4 0,76 24,01
5 0,76 24,19
6 0,76 23,56
7 0,76 23,98
8 0,76 24,31
9 0,76 23,41
10 | i de deamfecsion| 070 24.00 1
11 (E) 0,76 23,51
12 0,76 24,27
13 0,76 24,15
14 0,76 24,35
15 0,76 23,89
16 0,76 23,73
17 0,76 24,13
18 0,76 23,99
19 0,76 23,68
20 0,76 24,23
Promedio 0,76 24,00
1 0,76 24,19
2 0,76 24,28
3 0,76 24,36
4 0,76 23,89
5 0,76 24,27
6 0,76 23,87
7 0,76 23,63
8 0,76 24,36
9 Mover papayas de 0,76 23,51
10 pila desinfeccién a 0,76 24,15 1
11 pila de acelerante 0,76 23,56
12 ((®)] 0,76 23,58
13 0,76 23,68
14 0,76 24,51
15 0,76 24,38
16 0,76 23,59
17 0,76 24,27
18 0,76 23,65
19 0,76 24,23
20 0,76 24,00
Promedio 0,76 24,00
1 0,76 31,31
2 0,76 30,69
3 0,76 31,71
4 0,76 31,90
5 0,76 32,00
6 0,76 31,68
7 0,76 31,35
8 0,76 32,28
9 0,76 31,82
10 Colocar papayas 0,76 31,81 1
11 en bandejas (G) 0,76 30,75
12 0,76 31,45
13 0,76 31,56
14 0,76 31,54
15 0,76 32,00
16 0,76 31,15
17 0,76 31,61
18 0,76 31,29
19 0,76 31,48
20 0,76 32,12
Promedio 0,76 31,58
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Anexo 38. Hoja de observacion de los tiempos por elementos de lalinea 1.

Hoja de observacién

Proceso: Empacado papaya

Linea: N°1

Metodo : Actual

Elaborado por: Sharon Sandi Martinez

Fecha: 17/12/2019.

Q Elementos Elemento Distancias (m) | Tiempos | # Personas
1 0,40 1,11
2 0,40 1,00
3 0,40 1,09
4 0,40 0,99
5 0,40 0,96
6 0,40 0,86
7 0,40 1,00
8 0,40 1,00
9 0,40 0,95
10 Mover bandejas 0,40 1,02 1
11 sobre la banda (H) 0,40 1,08
12 0,40 1,00
13 0,40 0,99
14 0,40 1,00
15 0,40 0,96
16 0,40 1,00
17 0,40 0,98
18 0,40 1,00
19 0,40 0,97
20 0,40 1,00

Promedio 0,40 1,00
1 0,50 0,96
2 0,50 1,00
3 0,50 0,87
4 0,50 1,00
5 0,50 0,95
6 0,50 1,10
7 0,50 1,00
8 0,50 1,00
9 0,50 0,91
10 Mover bandeja a 0,50 1,16 1
11 etiquetado (1) 0,50 0,98
12 0,50 1,00
13 0,50 1,00
14 0,50 1,00
15 0,50 1,00
16 0,50 1,00
17 0,50 0,98
18 0,50 0,99
19 0,50 1,00
20 0,50 1,00
Promedio 0,50 1,00




Anexo 38. Hoja de observacion de los tiempos por elementos de lalinea 1.

Hoja de observacién

Proceso: Empacado papaya

Linea: N°1

Metodo : Actual

Elaborado por: Sharon Sandi Martinez

Fecha: 17/12/2019.

Q Elementos Elemento Distancias (m) | Tiempos | # Personas
1 0,66 16,00
2 0,66 17,11
3 0,66 16,66
4 0,66 16,57
5 0,66 16,15
6 0,66 17,20
7 0,66 15,61
8 0,66 16,52
9 0,66 17,17
10 Acomodar fruta en 0,66 17,80 1
11 bandeja (J) 0,66 16,81
12 0,66 15,67
13 0,66 17,28
14 0,66 16,31
15 0,66 17,35
16 0,66 16,18
17 0,66 16,61
18 0,66 17,21
19 0,66 17,20
20 0,66 16,28

Promedio 0,66 16,68
1 0,66 17,10
2 0,66 16,32
3 0,66 17,15
4 0,66 16,21
5 0,66 15,36
6 0,66 16,40
7 0,66 16,26
8 0,66 16,32
9 0,66 16,00
12 Secar y etiquetar (K) 822 1222 1
12 0,66 17,12
13 0,66 16,28
14 0,66 15,71
15 0,66 16,13
16 0,66 16,11
17 0,66 17,10
18 0,66 16,22
19 0,66 16,28
20 0,66 16,39
Promedio 0,66 16,32
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Anexo 38. Hoja de observacion de los tiempos por elementos de lalinea 1.

Hoja de observacion
Proceso: Empacado papaya
Linea: N°1
Metodo : Actual
Elaborado por: Sharon Sandi Martinez
Fecha: 17/12/2019.
Q Elementos Elemento Distancias (m) Tiempos # Personas
1 0,50 1,00
2 0,50 0,97
3 0,50 0,99
4 0,50 1,00
5 0,50 0,99
6 0,50 1,01
7 0,50 1,04
8 0,50 0,98
9 0,50 1,00
10 Mover bandeja a 0,50 1,05 1
11 enmallado (L) 0,50 0,99
12 0,50 1,00
13 0,50 1,00
14 0,50 0,98
15 0,50 1,00
16 0,50 1,00
17 0,50 0,99
18 0,50 1,00
19 0,50 1,00
20 0,50 1,00
Promedio 0,50 1,00
1 0,60 4,00
2 0,60 3,65
3 0,60 4,20
4 0,60 4,00
5 0,60 3,86
6 0,60 3,40
7 0,60 4,21
8 0,60 4,16
9 0,60 4,38
10 Mover y colocar 0,60 4,10 >
11 cesta (M) 0,60 3,68
12 0,60 4,10
13 0,60 3,62
14 0,60 4,31
15 0,60 4,37
16 0,60 3,61
17 0,60 3,59
18 0,60 4,11
19 0,60 4,59
20 0,60 4,00
Promedio 0,60 4,00
1 0,66 30,21
2 0,66 29,65
3 0,66 28,74
4 0,66 29,15
5 0,66 28,75
6 0,66 27,95
7 0,66 30,00
8 0,66 28,51
9 0,66 29,68
10 0,66 31,21
11 Secar y enmallar (N) 0,66 31,15 2
12 0,66 29,00
13 0,66 30,00
14 0,66 29,16
15 0,66 26,19
16 0,66 28,16
17 0,66 30,00
18 0,66 31,10
19 0,66 30,16
20 0,66 29,26
Promedio 0,66 29,40
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Anexo 38. Hoja de observacion de los tiempos por elementos de lalinea 1.

Hoja de observacion

Proceso: Empacado papaya

Linea: N°1

Metodo : Actual

Elaborado por: Sharon Sandi Martinez

Fecha: 17/12/2019.

Q Elementos Elemento Distancias (m) | Tiempos | # Personas
1 0,86 0,98
2 0,86 1,00
3 0,86 1,10
4 0,86 0,99
5 0,86 0,92
6 0,86 1,03
7 0,86 1,00
8 0,86 1,01
9 0,86 0,94
10 Mover bandej:il a 0,86 1,00 1
11 empacado (N) 0,86 1,02
12 0,86 1,00
13 0,86 1,10
14 0,86 1,00
15 0,86 0,98
16 0,86 1,00
17 0,86 0,99
18 0,86 1,00
19 0,86 1,02
20 0,86 0,99
Promedio 0,86 1,00 2
1 0,20 2,56
2 0,20 3,12
3 0,20 3,30
4 0,20 2,89
5 0,20 2,75
6 0,20 3,35
7 0,20 2,68
8 0,20 3,15
9 0,20 2,57
10 Mover cesta a 0,20 2,96 1
11 balanza (O) 0,20 3,19
12 0,20 3,25
13 0,20 3,27
14 0,20 2,65
15 0,20 2,68
16 0,20 2,98
17 0,20 2,91
18 0,20 3,31
19 0,20 3,46
20 0,20 2,97
Promedio 0,20 3,00
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Anexo 38. Hoja de observacion de los tiempos por elementos de lalinea 1.

Hoja de observacién

Proceso: Empacado papaya

Linea: N°1

Metodo : Actual

Elaborado por: Sharon Sandi Martinez

Fecha: 17/12/2019.

Q Elementos Elemento Distancias (m) | Tiempos | # Personas
1 0,76 88,32
2 0,76 87,58
3 0,76 88,50
4 0,76 87,73
5 0,76 87,67
6 0,76 86,78
7 0,76 88,21
8 0,76 87,54
9 0,76 88,39
10 Pesar y empacar 0,76 87,56 1
11 P) 0,76 88,31
12 0,76 88,12
13 0,76 87,53
14 0,76 87,49
15 0,76 88,46
16 0,76 88,24
17 0,76 87,71
18 0,76 87,31
19 0,76 88,25
20 0,76 88,20
Promedio 0,76 87,90
1 0,30 3,22
2 0,30 2,68
3 0,30 3,15
4 0,30 3,11
5 0,30 2,98
6 0,30 2,94
7 0,30 3,19
8 0,30 3,19
9 0,30 2,98
10 Mover cesta sobre la 0,30 2,87 1
11 mesa (Q) 0,30 2,66
12 0,30 3,24
13 0,30 3,29
14 0,30 3,12
15 0,30 2,87
16 0,30 2,88
17 0,30 3,17
18 0,30 2,87
19 0,30 2,50
20 0,30 3,13
Promedio 0,30 3,00




Anexo 38. Hoja de observacion de los tiempos por elementos de lalinea 1.

Hoja de observacion
Proceso: Empacado papaya
Linea: N°1
Metodo : Actual
Elaborado por: Sharon Sandi Martinez
Fecha: 17/12/2019.
Q Elementos Elemento Distancias (m) Tiempos # Personas
1 0,76 0,99
2 0,76 0,97
3 0,76 0,98
4 0,76 1,08
5 0,76 1,07
6 0,76 0,99
7 0,76 0,98
8 0,76 0,97
9 . 0,76 1,00
T oot o v
11 (R) 0,76 0,99
12 0,76 1,00
13 0,76 0,99
14 0,76 0,99
15 0,76 1,00
16 0,76 0,99
17 0,76 1,00
18 0,76 1,00
19 0,76 0,99
20 0,76 0,99
Promedio 0,76 1,00
1 1,00 107,81
2 1,00 106,21
3 1,00 108,00
4 1,00 107,60
5 1,00 106,52
6 1,00 108,00
7 1,00 109,10
8 1,00 108,00
9 1,00 109,21
10 Colocar cesta en 1,00 108,26 1
11 tarimas(S) 1,00 109,32
12 1,00 108,31
13 1,00 107,56
14 1,00 109,10
15 1,00 108,21
16 1,00 107,87
17 1,00 107,89
18 1,00 108,41
19 1,00 107,68
20 1,00 108,10
Promedio 1,00 108,06
1 5,67 33,90
2 5,67 34,00
3 5,67 32,69
4 5,67 34,16
5 5,67 33,21
6 5,67 33,59
7 5,67 34,15
8 5,67 33,81
9 5,67 34,21
10 Mover tarimas al 5,67 33,26
11 area de almacenaje 5,67 33,76 1
12 M 5,67 33,72
13 5,67 34,00
14 5,67 32,79
15 5,67 33,68
16 5,67 34,31
17 5,67 34,00
18 5,67 33,00
19 5,67 34,00
20 5,67 33,60
Promedio 5,67 33,69
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Anexo 39. Hoja de observacion de los tiempos por elementos de la linea 2.

Hoja de observacién

Proceso: Empacado papaya

Linea: N°2

Metodo : Actual

Elaborado por: Sharon Sandi Martinez

Fecha: 17/12/2019.

Q Elementos Elemento Distancias (m) | Tiempos [ # Personas
1 0,76 3,88
2 0,76 4,00
3 0,76 4,12
4 0,76 4,15
5 0,76 4,00
6 0,76 3,89
7 0,76 4,05
8 0,76 3,69
9 0,76 4,10
10 Mover cestas hasta 0,76 4,08 1
11 almacenaje de cestas (A) 0,76 3,75
12 0,76 4,36
13 0,76 3,45
14 0,76 4,49
15 0,76 4,05
16 0,76 4,00
17 0,76 3,98
18 0,76 4,17
19 0,76 3,87
20 0,76 4,00
Promedio 0,76 4,00
1 1,52 6,28
2 1,52 6,36
3 1,52 6,24
4 1,52 6,29
5 1,52 6,29
6 1,52 6,35
7 1,52 6,27
8 1,52 6,32
9 1,52 6,24
10 1,52 6,31
11 Mover cesta a mesa (B) 152 6.25 1
12 1,52 6,30
13 1,52 6,27
14 1,52 6,33
15 1,52 6,35
16 1,52 6,29
17 1,52 6,22
18 1,52 6,31
19 1,52 6,37
20 1,52 6,29
Promedio 1,52 6,30
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Anexo 39. Hoja de observacion de los tiempos por elementos de la linea 2.

Hoja de observaciéon
Proceso: Empacado papaya
Linea: N°2
Metodo : Actual
Elaborado por: Sharon Sandi Martinez
Fecha: 17/12/2019.
Q Elementos Elemento Distancias (m) Tiempos # Personas
1 0,20 15,09
2 0,20 15,00
3 0,20 14,69
4 0,20 15,16
5 0,20 15,11
6 0,20 15,00
7 0,20 15,00
8 0,20 14,70
9 0,20 14,88
10 Mover papayas de cesta a 0,20 15,12 1
11 plia de lavado (C) 0,20 15,10
12 0,20 14,78
13 0,20 15,13
14 0,20 14,89
15 0,20 15,53
16 0,20 14,76
17 0,20 14,98
18 0,20 15,16
19 0,20 14,67
20 0,20 15,23
Promedio 0,20 15,00
1 0,76 28,30
2 0,76 29,87
3 0,76 30,21
4 0,76 31,02
5 0,76 29,26
6 0,76 30,12
7 0,76 30,00
8 0,76 29,89
9 0,76 30,15
10 Lavar y seleccionar 0,76 30,54 1
11 papayas (D) 0,76 30,59
12 0,76 29,31
13 0,76 30,19
14 0,76 29,89
15 0,76 29,88
16 0,76 30,15
17 0,76 30,49
18 0,76 29,68
19 0,76 30,54
20 0,76 30,00
Promedio 0,76 30,00
1 0,76 14,59
2 0,76 15,19
3 0,76 14,78
4 0,76 15,16
5 0,76 15,20
6 0,76 15,00
7 0,76 14,65
8 0,76 15,10
9 Mover papayas a pila 0,76 15,14
10 desin\flectgér’: yyacelepri’;mte 0,76 15,16 1
11 ®) 0,76 14,59
12 0,76 15,24
13 0,76 15,20
14 0,76 14,83
15 0,76 15,00
16 0,76 14,70
17 0,76 15,00
18 0,76 15,13
19 0,76 15,16
20 0,76 15,23
Promedio 0,76 15,00
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Anexo 39. Hoja de observacion de los tiempos por elementos de la linea 2.

Hoja de observacién

Proceso: Empacado papaya

Linea: N°2

Metodo : Actual

Elaborado por: Sharon Sandi Martinez

Fecha: 17/12/2019.

Q Elementos Elemento Distancias (m) | Tiempos | # Personas
1 0,76 4,59
2 0,76 5,00
3 0,76 5,12
4 0,76 4,87
5 0,76 5,09
6 0,76 4,89
7 0,76 5,00
8 0,76 5,00
9 0,76 5,14
10 Trasladar cesta a banda 0,76 5,13 1
11 () 0,76 5,07
12 0,76 511
13 0,76 5,05
14 0,76 4,71
15 0,76 5,09
16 0,76 5,00
17 0,76 5,00
18 0,76 5,08
19 0,76 4,89
20 0,76 5,10
Promedio 0,76 5,00
1 0,1 15,10
2 0,1 15,09
3 0,1 14,60
4 0,1 14,87
5 0,1 14,68
6 0,1 15,21
7 0,1 15,15
8 0,1 15,10
9 . 0,1 15,00
10 Mqver pg’payas de pila 01 15.16
n desinfeccidn/acelerante a 01 1517 1
cesta (G)
12 0,1 15,39
13 0,1 14,75
14 0,1 15,49
15 0,1 14,67
16 0,1 15,04
17 0,1 15,00
18 0,1 14,79
19 0,1 14,68
20 0,1 15,00
Promedio 0,10 15,00
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Anexo 39. Hoja de observacion de los tiempos por elementos de la linea 2.

Hoja de observacion
Proceso: Empacado papaya
Linea: N°2
Metodo : Actual
Elaborado por: Sharon Sandi Martinez
Fecha: 17/12/2019.
Q Elementos Elemento Distancias (m) Tiempos # Personas
1 0,30 1,00
2 0,30 1,00
3 0,30 1,00
4 0,30 1,00
5 0,30 1,00
6 0,30 1,00
7 0,30 1,00
8 0,30 1,00
9 0,30 1,00
10 Mover cestas sobre la 0,30 1,00 1
11 banda (H) 0,30 1,00
12 0,30 1,00
13 0,30 1,00
14 0,30 1,00
15 0,30 1,00
16 0,30 1,00
17 0,30 1,00
18 0,30 1,00
19 0,30 1,00
20 0,30 1,00
Promedio 0,30 1,00
1 1,52 4,15
2 1,52 3,86
3 1,52 4,18
4 1,52 4,13
5 1,52 4,15
6 1,52 4,13
7 1,52 3,67
8 1,52 4,19
9 1,52 4,00
10 Colocar cestas a tarimas 1,52 3,69 1
11 o 1,52 3,98
12 1,52 4,10
13 1,52 3,87
14 1,52 4,13
15 1,52 3,89
16 1,52 4,11
17 1,52 4,00
18 1,52 3,67
19 1,52 3,88
20 1,52 4,15
Promedio 1,52 4,00
1 4,67 41,89
2 4,67 41,14
3 4,67 42,13
4 4,67 42,00
5 4,67 42,00
6 4,67 42,00
7 4,67 41,51
8 4,67 42,21
9 4,67 42,00
10 Mover tarimas al area de 4,67 42,16 1
11 almacenaje (J) 4,67 41,97
12 4,67 42,26
13 4,67 42,32
14 4,67 41,81
15 4,67 41,95
16 4,67 42,09
17 4,67 42,21
18 4,67 42,13
19 4,67 41,97
20 4,67 42,24
Promedio 4,67 42,00

389



390

Lista de verificacion de los requisitos
para comercializar de CENADA 'y
Hortifruti



Anexo 40. Requisitos de CENADA.

Item
1

1.1

Lista de requisitos para comercializar con CENADA
Métodos paravender en CENADA

El primer método consiste en solicitar una tarjeta
prepago, que es un dispositivo que se cobra por hora,
recargando el mismo con bloques de 10 horas con un
costo de ¢14.000 (con patente municipal e IVA incluido),
cuando estas horas se gasten segun el tiempo que pasa
dentro del mercado, se debera volver a recargar, el
minimo que se puede recargar son 10 horas, y el
maximo, lo que el productor cree conveniente. (Todo en
bloques de 10)

La otra forma de vender es mediante la contratacion de
un piso de manera mensual, éste tiene un costo de
¢198.400 (con patente e IVA) y se cancela un depdsito
de garantia del mismo monto. Con esta forma se puede
vender todos los dias que hay comercializacion.

El dltimo método consiste en vender el producto a los
comerciantes que venden en el CENADA, para vender
de esta manera, el vendedor debe primero a la Central y
buscar a la persona que le interese comprarle el
producto y luego coordinar la entrega, no puede llevar el
producto y ofrecerlo de puesto en puesto.

H

Costo para ingreso vehiculos al CENADA

Si el productor que contrata el espacio tiene vehiculo,
debe pagar un costo adicional mensual segun el tipo de
placa (Carga pesada ¢69.608, carga liviana ¢34.804 y
personal ¢26.442), si el carro es de otra persona y entra
a descargar el producto en el piso mensual, solo debera
cancelar el tiempo que indique el tiquete al momento de
salir.

De las obligaciones legales

Para cualquiera de estas opciones anteriores, ya sea la
persona fisica o juridica debera estar al dia con las
obligaciones con la C.C.S.S., FODESAF y debidamente
asegurados.

‘

Sectorizacion del CENADA

Todo CENADA esta sectorizado segun el tipo de
producto, por lo que es necesario primero comunicar a
la administracion qué producto se va a vender para
saber en qué area ubicarlo.

‘

Determinacion del precio

El CENADA no determina los precios de los productos,
estos los pone cada vendedor.

‘

Del Volumen y variedad

Que el productor ofrezca un volumen de produccién
constante y lo ideal si ofrece variedad, pero este es un
requisito extra.
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Anexo 41. Requisitos de Hortifruti.

ltem

1
1.1

Lista de requerimientos de Hortifruti
De los requerimientos de la fruta
Kilos minimos a suministrar es de 400 cestas "4680 Kilos".

1.2

Grado de madurez E2:16-25%.

1.3

Peso por cestas de 11,58-11,70.

1.4

Los kilos a suministrar deben ser constantes.

1.5

Produccién constante.

Del equipo requerido

Cestas se suministran por los primeros 2 meses sin ninglin costo,
después de transcurrido este tiempo, se realiza un depdsito de
garantia para el prestamo de las cestas de acuerdo al contrato.

Normalmente el productor solicita un juego de cestas extra, el
nimero depende la prorgramacion de la produccion que suministre
el productor.

Toda la papaya que se comercializa con Hortifriti debe estar
etiquetadas, las etiquetas las suministra Hortifruti, el costo esta
implicito en el valor de venta.

24

3.1

La papaya debe suministrarse con mallas de poliestireno, el costo
de éstas es asumido por el productor.

3 Del horario de entrega

El dia de entrega el productor debe esperar a que se laven las
cestas y se entregue una factura del conteo de las cestas que se
despachan.

3.2

4.1

Horario de entrega es de 6 a.m. a 5 p.m.

4 De los requisitos parainscribirse como proveedor

Llenar formulario de creacibn como proveedor.

4.2

Certificacién de participacién accionaria (con no mas de 3 dias de
ser emitida).

4.3

Copia del Acta de Constitucion

4.4

Recibo de servicio publico donde se lleve a cabo la actividad (con
no mas de 3 dias de ser emitida).

4.5

Fotografias del lugar (fotografia panoramica de la finca o
empacadora, fachada de las instalaciones, donde se lleva a cabo
las actividades).

4.6

Copia de la identificacion del contacto comercial del proveedor
(persona con la cual el asocidado de DA/Retail tiene relacion en el
dia a dia).

4.7

Persona juridica (1 mes de vigencia).

4.8

Copia de cédula de identidad del Representante legal vigente.

4.9

Copia de factura en blanco o anulada.

4.10

Certificacién bancaria, indicando el nimero de cuenta corriente y
cuenta cliente, a quien pertenece, la moneda ($ o €) y si es cuenta
de ahorro o corriente con sus respectivos sellos.

4.11

5 Cumplir con las Buenas Practicas Agricolas

Informe de estudio de proveedores (DA division Vegetales).

392



393

Cotizaciones y descripcion de equipo e

INSUMOS



Anexo 42. Cotizacidn de equipos varios.

PLASTIMEX

CALIDAD - SERVICIO - VARIEDAD

Distribuidora Plastimex de Costa Rica S.A.

COTIZACION

2453-8270 /2453-1B73 FAX: {508) 2453-1873

COSTA RICA, ALAJUELA, PALMARES
B0 METROZ NORESTE DE LA INTERSECCHON DE PALMARES, CALLE CONTIGUA A LA AUTOPISTA BERNARDD 30TO
CEDULA JURIDICA 3-101-871274

394

FACTURA PROFORMA #
147986

Karen Monlero

15 Dias despues de su Emisidon

ICliente Teléfono
Agropecuaria Rio Balsar de Osa, S.A. C000001 24539270
Direccion

JCOSTA RICA, ALAJUELA,

DIRECCION ADJUNTA:

[Vendedor Validez Fecha de Emisicn

210172020

Persona de Contacto

Condiciones de Fago

Contado Efectivo

rtlaacrip-c:lén

Codign ] Cantidad | Precio Unitaric | Importe
01002008000  Tarima Pallet 200 negra rojo 1.00 65,853.00 65, 853.00
01159302306 Caja Marta semi cal azul 1.00 1,966.50 1,966.50
03012001500 Mesa Verona 1.80 beige 1.00 48 519.00 48 519.00
04159000800  Estructura Estacidn Ecoldgica Con Plywood 1.00 36,000.00 36,000.00
07005072905  Basurero Valven 50 s Azul Liso 1.00 6,858.00 6,858.00
07005072903  Basurero Vaiven 50 s Amarillo Liso 1.00 6,858.00 6,858.00
07005072931  Basurero Vaiven 50 s Gris Liso 1.00 6,858.00 6,858.00
07005072841  Basurero Vaiven 50 Its Negro Liso 1.00 6,858.00 6,858.00
07380181206  Sticker p/ recolector desechos Envases 1.00 1,246.50 1,246.50
07380181241  Sticker p/ recolector desechos Ordinarios 1.00 1,246.50 1,246.50
07380181264  Sticker p/ recolector desechos Organicos 1.00 1,246.50 1,246.50
07390181231  Stcker p/ recolector desechos Papel y cartdn 1.00 1,246.50 1,246.50
—— ULTIMA LINEA, -—
DESCUENTO IV TOTAL

|I'..-'Imtern:-. Karen

184, 756.50

COL 24.018.35

COL 208,775.00

MNOTAS DE ENTREGA: I

MONEDA

COLONES

MONTO EM LETRAS: Doscientos ocho mil selecientos setenta y cinco Colones




Anexo 43. Tarimas.

a4

Anexo 44. Cestas.
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Anexo 45. Bandejas.

fl
A\

i Mgy
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Tarima Pallet 200 negra

rojo

Caodigo: 1002008000
Descripcion: Tarima Pallet 200 negra rojo

Palabras claves

Notas del producto

* Dimensi6n: Largo 1 m, Ancho 1.20 m, Alto 16.5
cm

* Volumen: 999.99
e (Capacidad: 999.99

* Unidad de empaque 1 unidad. Carga estatica
6000 kg. Carga dinamica 1000 kg. En rack 700 kg.

Caja Marta semi-calada

Codigo: 115930
Descripcion: Caja Marta semi-calada

Palabras claves

Notas del producto

* Dimension: Largo 49.8 cm, Ancho 32.6 cm, Alto
27.5cm

* (Capacidad: 20.00

* Variedad de colores. Unidad de empaque 3
unidad. Hecho en Costa Rica por Plastimex S.A
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Anexo 46. Cotizacidn de equipos varios.

PROSISA

396

HEREDIA HEREDIA HEREDIA, ULLOA, 200 OESTE DE LOS SEMAFOROS DE LA

nns,sn WALEMNCIA

PRI B MR AT BOLETAL BA

VENTAS@PROSISA.CO.CR

3101755869
25606064

WWW.prosisa.co.cr

Clienta: 00000000
1569 SHARON SANDI

Telefono: 25606064

Direccidn:
Vendedor:  VEMOO1 OFICIMA
Observacion: N/A

Cotizacion
229909

16-01-2020

I CONDICION:

0

Dlas

Codigo Descripcion Cantidad Precio Unitario Descuanto
B01-01-07-015  PIEZA FACIAL 3M E200 1 8,080.00 0o
B01-01-07-004 FILTRO 3M 6001 GASES VAPORES ORGANICOS 1 7,350.00 00
B01-01-06-136  GUANTE TEJDO ALGODON PESO MEDIC 24001 1 180.00 0o
B01-01-06-115  GUANTE NITRILO 13" 0.15MM MEDIUM 4530M 1 B70.00 00
B01-03-10-048  DELANTAL PVC 1.20 X 0.70 MT LARGO 1 1,560.00 0o

AMARILLO
B01-01-04-014 BOTA P.V.C. NEGRA PUNT ACERD MAVINSA 41 1 10,120.00 0o
B01-01-11-028  MONOGAFA BARRICADE CLARO RADIANS 1 1,980.00 00
B01-01-10-039 gg"F'_C‘I"IH'I'E LUMBAR TALLA L 1 5,330.00 0o
B01-04-05-002  BOTIQUIN BASICO PRIMEROS AUXILIOS 1 33,500.00 00

IVA
1,060.40

955.50
2470
113.10
20280
131560
25740
602.90

4,355.00

Total
9,130.40

8.305.50
214.70
883.10

1,762.80

11,435.60

223740

6,022.80

37,855.00

.|
Valido por 15 dias a partir de su emisin. Sujelo a disponibilidad de inventario al momento de la compra

.00
68,980.00
8,967.40
T7,947.40

Cuentas Bancarias .
BANCO MACIOMAL DE COSTA RICA CRC 100-01-182000507-0 DESGI.IEHIU. ¢
BANCO MACIOMAL DE COSTA RICA uso 100-02-182000250-6

Subtotal: ¢
BANCO PROMERICA CRC 3000000270046
BANCO PROMERICA USD  40000002702070 VA [
BAC SAN JOSE CRC O36E55T04
BAC SAN JOSE USD 935655796 Tolal: ¢
Recibido conforme Fecha
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Anexo 47. Botas PVC para uso en campo y en la planta.

50 ANOS DE EXPERIENCIA

MAVINSA NOS AVALAN

MODELO:
Ref. 224 SEGUR CARBON S5

CARACTERISTICAS TECNICAS:

« Cafia Negra / Suela Negra

e PVC /PVC-NITRILO

e Forro interior de polyester

« Tallas disponibles 36-48

« Puntera metalica Acero (200J)

« Plantilla anti-perforacion de acero
inoxidable

« Resistencia a hidrocarburos en la suela

« Suela anti-deslizante y anti-estatica

« Absorcién de energia en el talén 20)

CERTIFICADOS:

UNE-EN 20344-1 “Exigencias y métodos de ensayo para el calzado de seguridad,
calzado de proteccion y calzado de trabajo para uso profesional”.

UNE-EN 20345-1 “Especificaciones del calzado de seguridad para uso profesional”.
EN 13287:2013 “Calzado de seguridad, calzado de proteccion y calzado de trabajo

para uso profesional. Método de ensayo y especificaciones para determinacion de la
resistencia al resbalamiento”

Manufacturas Vinilicas S.L Ctra. Recajo,22 ¢.p-31230 Viana(Navarra) Espaiia
TIf- 00 34 948 645 200 www.mavinsa.es
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Anexo 48. Soporte lumbar para labores de carga en tarimas.

Proveedora de Seguridad Industrial PROSISA

Ficha Técnica

«. PROWVEEDORA, DE SEGLURIDAD INDUSTSIAL 5.4,

Nombre del Equipo:
Soporte lumbar

Marca: FProdeso
Modelo: Phantom
Color: Amarillo con negro

Uso de soportes lumbares:
- Es un elemento que puede ser utilizado en labores donde se requiera un aumento en la rigidez
del tronco, para brindar mayor estabilidad lumbar.
- Para su uso industrial, fomenta las técnicas de levantamiento correctas y reduce la posibilidad
de lesiones en espalda, abdomen y region lumbar.

Certificacion:
- Para su uso, NIOSH recomienda la aplicacion de los & pasos para el levantamiento de objetos y
no exceder de lo limites de carga.

Riesgos contra los que protege:
- El objetivo principal del soporte lumbar es reducir las lesiones en la Zzona lumbar e incrementar
la productividad del trabajador, evitando riesgos de mala postura y favorece el levantamiento
correcto de cargas.

Descripcion:
- 8" de ancho
- Material eldstico con tiras de 2" de ancho,_ negro y reflectivo.
- Tirantes ajustables

Forma correcta de utilizarlo:
- Se debe asegurar que la faja le permita una comoda postura. ¥ ajustar las bandas seguln su

&l

estatura.

Mantenimiento:
El fabricante aconseja:
- Noexponer al fuego.
- Puede lavarse peridodicamente para alargar su uso.
- Colocarlo correctamente para no sufrir dafios.
- Inspeccionar su estado quincenalmente.
- Durante la inspeccion, verificar que no se encuentre con rasgaduras o cortes.
- Werifique que no falte ningun elemento.
- Registrar las inspecciones.
- 5i encuentra anomalias durante la inspeccion, reporte inmediatamente al Jefe de Area
respectiva.

Almacenamiento:
- Debe almacenarse lejos del contacto directo de la luz solar y no exponerlo al fuego.

Cambio:

- El tiempo de vida del soporte lumbar esta directamente relacionado con su uso, debe reemplazarse
cuando las bandas eldsticas ya hayan perdido su elasticidad y el velcro no presente el agarre
adecuado para un buen ajuste.

Proveedor de referencia y area de negocio:
- Proveedora de Seguridad Industrial S_A

- Direccion: Heredia

- Jelefono: 2560-6064




Anexo 49. Productos para el tratamiento de la papaya en la planta.

AGROFUI

Tecnologias S.A.

Agrofull Tecnologias S.A.
Direccidn: 100 m sur de la plaza San Pedro.
ALFARD, SAN RAMON, ALAJUELA, COSTA RICA
Teléfone (506) B729-8093

E-mail: gerencia@agrofulltec.com, karaya@agrofulltec.com

COTIZACION # 072
DATOS GENERALES DEL CLIENTE

Nombre Cliente: AGROPECUARIA RIO BALSAR DE OSA S.A.

Contacto: Sharon Sandi

Direccion:

Telefono: 83090755

E-mail: sharonsandi22 @hotmail.com
Solicitado por: Ing. Keiner Araya, M.G.A.
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FECHA COTIZACION TRANSPORTE ORDEN DE COMPRA|  £ormaPAGO
3/3/2020 Puesto en finca CONTADO
Estimados sefiores{as): AGROPECUARIA RIO BALSAR DE OSA S A
Enrespuesta a su solicitud le hacemaos llegar la presente cotizacidn.
Agradecemos su preferencia esperamos poder brindarle uno o mas productos o servicios.
CULTIVO DE PINA
DESCRIPCION LA PRECIO UND PRESENTACION
LSK CARNAUBA=OXIDO DE ZINC+GOMA ARABIGA S 21500 5L
LSK CARNAUBA+OXIDO DE ZINC+GOMA ARABIGA § 652,50 20L
AGRODISPER DISPERSANTE DE LATEX 5 2252 5L
AGRODISPER DISPERSANTE DE LATEX S 61,55 20L
MOKAVE CARNAUBA+OXIDO DE ZINC+AC. ORGANICOS $ 31,03 3,785L
MOKAVE CARNAUBA+OXIDO DE ZINC+AC. ORGANICOS $ 15515 20L
CAPSOIL CHILE AJO MOSTAZA Y HOMBRE GRANDE 5 64,96 3,785L
CAPSOIL CHILE AJO MOSTAZA Y HOMBRE GRANDE 5 252,30 20L
EVERFRESH CERA DE CARMAUBA 5 25,24 3,785L
EVERFRESH CERA DE CARNALBA 5 124,00 20L
COMNDICIOMES:

1. Facturacidn: Délares

2 Forma de Pago: Contade.
A Tiempo entrega: 3 dias

4. Vencimienlo: 03/04/2020

5 Recoleccidn de envases vacios, limplos y con triphe lavade.
& De ser necesario el costo de analisis de producto lo asume Agrofull Tecnologias S.A

7. Se offece sarvicio de soporte técnico.

B, Agrofull Tecnologias S.A. se encargard de aporiar cerlificado de calidad por lote.

COTIZADO POR AGR

EH

OFULL TECNOLOGIAS S.A.

Ing. Keiner Armando Araya, M.G.A.
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CERA PROTECTANTE USO POSCOSECHA
CERA VEGETAL

INFORMACION DEL PRODUCTO

INGREDIENTE ACTIVO: Copemnicia Cerifera Cera.

NOMBRE QUIMICO: Esteres de dcidos grasos (80-85 %), alcoholes grasos (10-15 %), acidos
(3-6 %),

COMPOSICION QUIMICA: piv

Cera Vegetal 10
Hidrocoloide 4%
Ingredientes incrtes B6%a

CONCENTRACION Y FORMULACION: 140 g/L, Emulsion Concentrada (EC)

REGISTRO MAG: 5313, del 19 de agosto de 2013.
REGISTRO PIMUS LABS. Evaluacion de acuerdo a las normas organicas
a. NOPF/USDA § 205.60 (a) (d) § 205.606 (k); CE N” 889.200% Anexo VIIIL Seccion A y B.

MODO DE ACCION: El mecanismo de accion de la combinacion de activos presente en

EVERFRESH® se relaciona con la reduccidon de la pérdida de peso por deshidratacion,

mejorando ¢l aspecto de la fruta por el aumento del brillo.

PRINCIPALES CARACTERISTICAS: EVERFRESH® reduce la perdida de agua durante el
periodo de almacenamiento, reduce la tasa de respiracion de los frutos, cumple con el requisito
de brillo, forma una barrera protectora fisica, contra el ataque de microorganismos, es aplicable

mediante una variedad de procesos, prolonga la vida del producto. Todos sus ingredientes estén

Distribuido en Costa Rica por: Quimi-Agro de Costa Rica HB S.A
Telffax: 2222-6692 / E-mail: info@quimiagrocr@com
Apartado 11503-1000 San José, Costa Rica.
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acordes con la regulacion de la Unidn Europea (CE) B89/2008; de igual manera bajo la norma
MNOP, para uso en poscosecha.

CULTIVOS RECOMENDADOS: Se recomienda para ser utilizado en Melon (Cucumis melo).
Sandia (Citrullus lanatus), Pifia (Ananas comosus), Banano (Musa sapientum), Citricos (Citrus
sinensis), Chile Dulce {Capsicun annuum var. anmuum), Tomate (Lycopersicum esculentum),

frutales, hortalizas, Chayote (Sechium edule), platano { Musa paradisiaca).

UTILIZACION: Se debe utilizar preferentemente en poscosecha. Solo los productos de buena
calidad deben encerarse. Cicatrices profundas, dafios fisicos severos, lo mismo que frutos
enfermos afectan el acabado. La limpieza de la superficie que se tratard es esencial. Residuos
evidentes de pestieidas, polve y materia organica adherida que contamina la cera, interfieren con
la eficacia del tratamiento. La aplicacion y posterior secado no requiere de equipo especial. Su

uso estd mas bien referido a la tecnologia de manejo que emplee cada empacador en particular.

EQUIPO DE APLICACION: Su uso estd referido a la teenologia de manejo que emplee cada
empacador en particular. Evite la aplicacion de la cera en exceso, ya que esto en realidad puede

opacar ¢l brillo.

PREPARACION DE LA MEZCLA: Agite ¢l producto antes de utilizarlo. Para preparar el
caldo de aplicacion, llene el tanque de aplicacion hasta la mitad con agua limpia, ponga el
sistema de aplicacion o recirculacion a trabajar, vierta la cantidad requerida del producto
lentamente, luego adicione el resto del agua hasta completar el volumen total requerido v siga

dando agitacion.

RECOMENDACIONES DE APLICACION: Apliquese al 3-12 % mediante inmersion o

aspersion sobre las superficies a tratar. Consulte con nuestro asesor téenico autorizado.

COMPATIBILIDAD: Al rcalizar una mezcla no conocida, se recomienda ecfectuar una

confirmacion previa de compatibilidad.

Distribuido en Costa Rica por: Quimi-Agro de Costa Rica HB 5.A.
Telifax: 2222-6692 /| E-mail: info@quimiagrocr@com
Apartado 11503-1000 San José, Costa Rica.
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NORMAS DE SEGURIDAD: Evitar la ingestion. En caso de contacto con la piel y los ojos,
lavarse mmediatamente con abundante agua, en caso de malestar se debe consultar al médico y
mostrarle la etiqueta.

PRECAUCIONES DE EMPLEO: A fin de obtener los mejores resultados, se deben seguir
estrictamente las instrucciones aportadas en esta ficha técnica y en las etiquetas de los envases,
las cuales se ha establecido después de los resultados oficiales y privados v con base en la
legislacion vigente relacionada con la utihzacion de productos fitosanitarios. Los resultados de
eficacia de este producto, aunque mostrindose constantes durante los ensayos, no son absolutos
en cuanto a su eficacia. Los factores acrotéenicos, el grado de madurez de las frutas, la rapidez
con que se efectia el tratamiento, la previa desinfeceion de los envases, la conducta de las
instalaciones frigorificas, juegan un papel preponderante sobre ¢l control de la descomposicion
del fruto.

ALMACENAJE Y EMBALAJE: Almacenar en ambiente fresco v ventilado. Almacenar en un
rango de temperaturas entre (15°C-35°C) £ 2°C); 75 £ 5% H.R.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO: Conservar el producto en su envase orginal, en
un lugar fresco y seco especial para productos fitosanitarios. Evitar la contaminacion del agua de
ricgo o de uso doméstico. No almacenar junto con alimento o pienso.

EMBALAJES RECOMENDADOS: Utilizar sélo los envases y embalajes originales, no
trasvase y conserve la etiqueta en buen estado.

MANEJO DE ENVASES, EMPAQUES Y REMANENTES: Producto certificado organico v
biodegradable. Se determind que luego de 28 dias, el porcentaje de degradacion final para la cera
pura cs de 68,54 %

Distribuido en Costa Rica por: Quimi-Agro de Costa Rica HB S.A.
Telifax: 2222-6692 | E-mail: info@quimiagrocr@com
Apartado 11503-1000 San José, Costa Rica.
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Curva de Biodegradabilidad Cera Everfresh Pura, segiin ASTM E-1720-01(2008).
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Distribuido en Costa Rica por: Quimi-Agro de Costa Rica HB S.A.
Telffax: 2222-6692 / E-mail: info@quimiagrocr@com
Apartado 11503-1000 San José, Costa Rica.

A fin de evitar remanentes de este producto, se recomienda preparar la cantidad de producto que

sc va a utilizar en ¢l dia. El caldo remanente no provoca ni alteraciones fisicas, ni quimicas del
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Los envases una vez vacios se les debe aplicar el triple lavado para eliminar los residuos, de tal
manera que se les efectie tres veces un lavado con agua y vertiéndola en el tanque del equipo de
aplicacion con la solucion que se aplicara en el campo, los envases vacios deben de entregarse
para ¢l reciclado correspondiente en un lugar de acopio apropiado para ¢l manejo de este tipo de

productos.

AVISO DE GARANTIA: Quimi-Agro de Costa Rica HB 5. A. garantiza la composicion de este
producto. El fabricante y ¢l vendedor garantizan la calidad del producto siempre ¥ cuando se
sigan las instrucciones expresadas en csta ctiqueta, pero no se responsabilizan por el uso
inadecuado que se le dé al producto ni por pérdidas o dafios ocasionados por causas fuera de su
control. El comprador asume todo ¢l ricsgo resultante del mangjo de este producto sca o no que
atienda las sugerencias o recomendaciones del vendedor.

FABRICADO Y FORMULADO POR: Quimi-Agro de Costa Rica HB S.A.; TelFax:
(506)2222-6692; APARTADO 11503-1000 San José, Costa Rica; www.quimiagrocr.com;

info@quimiagroer.com

NOTA: Sc cree, pero no sc garantiza, que la mformacion aqui contenida cs cxacta. Se le
aconsgja al usuario confirmar, antes de que llegue a necesitarla, que la informacion sea

actualizada, pertinente ¥ adecuada a sus circunstancias.

Distribuido en Costa Rica por: Quimi-Agro de Costa Rica HB S.A.
Telfax: 2222-6692 | E-mail: info@quimiagrocriiicom
Apartado 11503-1000 San José, Costa Rica.
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Escala de grados Brix para el Everfresh 14 EC

* hrix
-

2 5 2 10 12 15 17 20

% de Everfresh

Distribuido en Costa Rica por: Quimi-Agro de Costa Rica HB 5.A.
Telfax: 2222-6692 | E-mail: info@quimiagrocri@com
Apartado 11503-1000 San José, Costa Rica.
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AGROTRUAL

Anexo 51. Precios del Agrobrus, Banlat y cloro.

AGROTRUAL DE COSTA RICA S.A.
Cedula Juridica: 3-101-7856838
Aguas Zarcas de San Carlos
Tel: 24731035
Cel: B7199904
Correo: info@agrotrual.com

Lista de Productos ¥ Precios 2020 - Fincas Pifia
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FUNGICIDAS Y BACTERICIDAS

Producto Descripeiin de Producto Presentacion I
(AGRO BRUSH FERT lFungicida & Bactericada Natural { Fusarium, Phytophibors, Erwinia) Pichinga 20 | Hmnq E
IGRD BRUSH FERT Fungicida & Bactencida Natural | Fusariam, Phyiophibora, Erwinia) Gal 51 215 '[l)l E
IARMAGEDON B0 WP F osetyl-al B0 WP 25 kg 152 uﬂ E
ARMAGEDON B0 WP Fosetyl-al 30 W 1 kg 7 Qq E
PRODUCTOS POST - COSECHA
Producia Deseripeidn de Producto Presentacion | 5 | IVA
HANLAT [Peroxide de hdrogend |desnfieccion de fnuas, superficies, suslo) Est 2000 1 550 l;q E
JRANLAT Peroxido de hidrogono (desinfeccion de fnias, superficies, sudlo) Pichinga 201 L Ild E
EVERFRESH icra possocosecha, Organica, Ricdegradble, Grado Alimenticso Est 200 1 105000 E
5K [Fungscida Post-Cosecha (antiespurulante, Biodegradable, 0 Resaduos | Pichinga 20 | 630 m] E
PRODUCTOS PARA LIMPIEZA
Producto Descripeion de Producto Presentacion s IVA
IALCOHOH. EN GEL |Alcohol en Gel AGROTRLUAL Cial 37851 07 G
PALLIMINOL [Alemine] AGROTRUAL Pichmga 01 2919 G
TLORO AL 4% Cloro AGROTRUAL al 4% Gal 37851 147 G
ICLOHRO AL 12% Cloro AGROTRUAL al 13 (al 3785 1 471 G
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FICHA TECNICA
DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Fuente de elementos menores imprescindibles en muchas reacciones enzimaticas
necesarias para las plantas.

Ademas, contiene un derivado fendlico (eugenol) que tiene funcion antioxidante natural
que estimula (bicestimulante) los procesos bioldgicos de la planta mejorando la
eficiencia de la planta en el uso de nutrientes, su tolerancia al estrés abidtico o la

calidad de |la cosecha.

También presenta accion biocida y puede ser utilizado para el tratamiento de bacterias
y hongos patdgenos causantes de enfermedades o pudriciones que afectan a los

cultivos.

El eugenol se encuentra clasificado por la FDA, como producto GRAS (Generally
Recognized as Safe) cuando es utilizado como aditive alimentario (21 C.F.R. 184.1257)

MODO DE ACCION

Seguln el FRAC (Fungicide Resistance Action Committee), el mecanismo de accién es
mediante disrupcién de la membrana celular, mediante el aumento de la permeabilidad
que se fraduce en la fuga de iones, asi como la pérdida de ofros contenidos celulares,

incluyendo las proteinas intracelulares lo cual resulta en la muerte celular.

USO ¥ DOSIS RECOMENDADA

AGROBRUSH se puede aplicar al suelo (en “drench”) para controlar problemas de

suelo, o en forma foliar para prevenir y combatir problemas foliares.

407
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Se recomienda usar de 0,5 mL a 2,0 mL por cada litro de agua. Mo se debe mezclar

con productos oxidantes fuertes particularmente alcalinos. Rangos de pH por encima

de 10 desnaturalizan los principios activos del producto.

Cultivo Enfermedad Dosis Observaciones
Moho azul (Penicilium lioue 2 veces durante |a
. |_1I.E|I||:|.ur.r.l ! Mclh? . 'I.-f'arda 0.5 a 1 mL / Litro de agua :‘:m?:il:'rn. inicie con un 5%
Cilricos [Penicilium digitarium}, .
Pudricion de la  Flor de las flores y repita 10 a
) 25 dias después
(Bolrytis sp)
Aplicacion foliarcada 50 7
Omamentales Batrytis cinerea 0.5 a 1 mL / Litro de agua dlasl después del
comienzo de los sintomas.
Fusarium sp 0.5 a 1 mL / Litro de agua Aplicacidn an Drench.
Aplicacion  post-cosecha
Mango Antracnosis 0.5 a 1 mL / Litro de agua por inmersicn o aspersion
al frulo.
Apligue al follaje o al tallo
cuando la planta tenga 15
Fusarium sp . cm da altura, o cuando la
Papa Rhizoclonia solani 0.5a1mL/Lim da agua enfermedad se presente,
repita cuando 583
necasario
Pudricién de la corona,
Platana Antracnosis, Pudricidn del | 0.5 a 1 mL / Litro de agua Tratlamiento post-cosecha
Fruta
Aplicar con intervalos de
. . 10 dias cuando s&
Fapaya Antracnosis 0.5 a 1 mL / Litro de agua obsarve el inicia de la
enfermedad
Realizar aplicaciones
Tizdn Temprano . reventivas o cuando se
Tomate [Alternaria solani " 0.521mL/Lim da agua Erﬂsanhan los  primaros
sintomas
Realizar aplicaciones
Malan Alternaria, escleriosis, . preventivas o cuando se
Sandia Batrytis. 0-52 1 mL/Litra de agua presentan los primeros
sintomas
Tratamiento de semilla,
- Fusarium sp, Erwinia sp, ’ preventivo o cuando se
Fifia Phytophthora sp y mohos. 0.5a 1 miflitrs de agua prasentan los  primeros
sintomas.
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PREPARACION DE LA MEZCLA

Agite el producto antes de utilizarlo. Para preparar el caldo de aplicacion, llene el
tanque de aplicacién hasta la mitad con agua limpia, vierta la cantidad requerida del
producto lentamente, luego adicione el resto del agua hasta completar el volumen total

requerido y siga dando agitacion.
ALMACENAMIENTO ¥ EMBALA.JE

Almacenar en ambiente fresco y ventilado. Almacenar en un range de temperaturas
entre (15°C-35°C) + 2 "C); 75 = 5% H.R. Uiilizar solo los envases y embalajes

originales, no trasvase y conserve la etiqueta en buen estado.

PRECAUCIONES DE USO

A fin de obtener los mejores resultados, se deben seguir estrictamente las instrucciones
aportadas en esta ficha técnica y en las etiquetas de los envases, las cuales se ha
establecido después de los resultados oficiales y privados y con base en la legislacion
vigente relacionada con la utilizacion de productos fitosanitarios. Los resultados de
eficacia de este producto, aunque mostrandose constantes durante los ensayos, no son
absolutos en cuanto a su eficacia. Los factores aerotécnicos, el grado de madurez de
las frutas, la rapidez con que se efectia el tratamiento, la previa desinfeccion de los
envases, la conducta de las instalaciones frigorificas, juegan un papel preponderante

sobre el control de la descomposicion del fruto.

REGISTROS
Registro MAG No 7046 del 15 de noviembre del 2012
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HOJA DE SEGURIDAD

SECCION |
IDENTIFICACION DEL PRODUCTO E INFORMACION DEL FABRICANTE

NOMBRE COMERCIAL DE LA SUSTANCIA AGROBRUSH*

NOMBRE COMUN O GENERICO Fungicida
NOMBRE DE LA COMPANIA FABRICANTE Quimi-Agro de Costa Rica HBE §.A.
DIRECCION DEL FABRICANTE Calle Blancos.
N* DE TELEFOND N* DE FAX : E-mail
(506) 2222-6692 (506) 2222-6692 infoi@quimiagrohb.com
TELEFONOS DE | Centro Macional de Control de Intoxicaciones:
EMERGENCIA Tel.: (506)2223-1028
SECCION 11
COMPOSICION E INFORMACION SOBRE LOS INGREDIENTES PELIGROSOS

NOMBRE COMUN O GENERICO DEL COMPONENTE PELIGROSO | Ya N® DE CAS
Aceite de clavo de olor 15 plv 8000-34-8

SECCIOM Il
IDENTIFICACION DE LOS RIESGOS Y EFECTOS POR EXPOSICION

EFECTO POR: DETALLE
INHALACION Irritante. Personas con compromiso respiratorio podrian verse afectadas al
inhalar el producto.

INGESTION Este producto puede ser irritante para el sistema digestivo.
CONTACTO CON LOS Irritante. Este producto es imitante para los ojos. Puede causar lesiones
0JOs severas.

CONTACTO CON LA PIEL Irritante. Puede causar severa irritacion, si el contacto es prolongado.

CARCINOGENICIDAD N.D
MUTAGENICIDAD N.D
TERATOGENICIDAD MN.D
NEUROTOXICIDAD N.D

SISTEMA REPRODUCTOR N.D
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OTROS N.D
ORGANOS BLANCO N.D
SECCION IV
PRIMEROS AUXILIOS
CONTACTO OCULAR Enjuaguese inmediatamente con abundante agua fresca: continde de 10 a 15

minutos o hasta que el material se haya eliminado. Si usa lentes de contacto,
quiteselos inmediatamente. Debe levanlarse ambos parpados para facilitar el
enjuague completo. Procure asistencia meédica.

Lave con abundante agua y jabon por 15 minutos como minimo. Remueva
CONTACTO DERMICO las vestimentas contaminadas durante el lavado. Algunas personas con piel
sensible pueden mostrar un enrojecimiento reversible.

Si la irritacidn persiste consulte al medico.

INHALACION Traslade a la victima a un sitio aireado y en caso de respiracion dificultosa
suministre oxigeno. Procure asistencia medica.

INGESTION Mo induzea al vomito. De a la victima, si esta consiente agua fria de a poco.
Procure asistencia médica.

ANTIDOTO N.D
RECOMENDADO

INFORMACION PARA EL | Tratamiento sintomatico.

MEDICO
SECCION V

MEDIDAS CONTRA EL FUEGD
PUNTO DE INFLAMABILIDAD Mo inflamable
LIMITES DE INFLAMABILIDAD (51 M.A
EXISTEN)
% volumen aprox. de aire
AGENTES EXTINTORES Utilice los medios de extincion apropiados polvo, agua pulverizada o

didxido de carbono.

EQUIPO DE PROTECCION PARA Los bomberos deben usar ropa de proteccion completa y equipo de
COMBATIR FUEGO respiracion autonoma (S.C.B.A.) operado en modo de presion
positiva.
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SECCION VI
MEDIDAS EN CASO DE DERRAME O FUGA

Aisle el area, coldguese a favor de viento; absorba el producto en material inerte. Remueva con elementos
adecuados. Recoja en recipientes apropiados para posterior tratamiento y rotllelos. Evite que los residuos
entren en contacto con la red de desagle. Después de recogidos los residuos, lave el lugar del derrame con
abundante agua.

SECCION VII
MANIPULACION ¥ ALMACENAMIENTO

MANIPULACION Evitar el contacto con los ojos. Evitar el contacto
prolongado con la piel. Utilizar en un area bien ventilada.
Mo almacenar o utilizar en espacios reducidos. Se debe
prevenir la acumulacion de humos o vapores en la
atmosfera. Evitar la inhalacion de humos o vapores. Usar
proteccion Apropiada.

CONDICIONES ALMACENAMIENTO Conservar en un lugar fresco, seco y bien ventilado,
alegjado del calor. Mantener los recipientes cerrados
cuando no estén en uso y sellados de forma segura y

protegida contra dafios fisicos. Inspeccione
periodicamente las deficiencias, tales como danos o
fugas.

MANIPULACION RECIPIENTES Mantener en el envase original, mantenga bien cemrado

cuando no este en uso.

SECCION VIl
CONTROLES A LA EXPOSICION Y EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL

CONDICIONES DE VENTILACION Utilice en areas bien ventiladas.

EQUIPO DE PROTECCION Condiciones industriales: Si los controles de ingenieria no son

RESPIRATORIA eficaces en el control de exposicion en el aire, se debe utilizar un
respirador aprobado con un filtro reemplazable vapor/niebla.

EQUIPO DE PROTECCION Si existiera el riesgo o peligro de salpicaduras, se recomienda el uso

OCULAR de proteccion ocular.

Condiciones industriales: Se recomienda el usoc de lentes de
seguridad con proteccion lateral, gafas protectoras o protector de cara.
La eleccion final de proteccion variara de acuerdo a las circunstancias

individuales.
EQUIPO DE PROTECCION El contacto prolongadoe puede irritar la piel. En este caso, utilice
DERMICA guantes de caucho.
DATOS DE CONTROL A LA TLV: N.D

EXPOSICION (TLV, PEL, STEL) PEL: N.D
STEL:N.D
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Anexo 53. Hoja de seguridad del fungicida.

SECCION IX
PROPIEDADES FISICAS Y QUIMICAS

OLOR Y APARIENCIA Liquido ambar viscoso.
GRAVEDAD ESPECIFICA 0,99-1,00
SOLUBILIDAD EN AGUA Y OTROS Soluble en agua.
DISOLVENTES
PUNTO DE FUSION M.A
PUNTO DE EBULLICION 100 °C.
pH 6-7

SECCION X

ESTABILIDAD ¥ REACTIVIDAD

ESTABILIDAD Estable bajo condiciones normales de uso y almacenamiento.
INCOMPATIBILIDAD Evite el contacto con oxidantes fuertes y alcalis fuertes.
RIEGOS DE POLIMERIZACION Mo ocurre.
PRODUCTOS DE LA La descomposicion térmica puede liberar vapores toxicos de CQOs, CO.
DESCOMPOSICION PELIGROSOS

SECCION XI
INFORMACION SOBRE TOXICOLOGIA

Mo se dispone de datos toxicologicos del preparado.

Aceite de clavo de olor

Irritacion: (subcutanea, humanos): 40 mg/48 H MLD (subcutanea, hombre): 16 mg/48 H MOD

Toxicidad aguda: DL50 (oral, rata): 1930 mg/kg DLSO0 (intratraqueal, rata): 11 mgikg

MNocivo por ingestion, por inhalacidn o por absorcidn a través de la piel.

Causa irritacion en la piel.

El vapor o emanaciones son irritantes de los ojos, membranas mucosas y el tracto respiratorio superior.
Puede causar reacciones alérgicas.

Efectos cronicos Organos diana: Rifiones. Sistema nervioso central. Pulmones. Sistema gastrointestinal,

SECCION Xl
INFORMACION DE LOS EFECTOS SOBRE LA ECOLOGIA

Mo se dispone de datos ecoloxicologicos del preparado.
SECCION XIII
CONSIDERACIONES SOBRE LA DISPOSICION FINAL DEL FRODUCTO
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Anexo 53. Hoja de seguridad del fungicida.

Residuos: En la union Europea no estan establecidas pautas homogéneas para la eliminacion de residuos, los
cuales tienen caracter e residuos especiales, gquedando sujeto su tratamiento y eliminacion a los reglamentos
internos de cada pais.

Envases contaminados: Los envases y embalajes contaminados de sustancias o preparados peligrosos,
tendran el mismo tratamiento gue los propios productos contenidos. Directiva 94/62/CE del Parlamento
Europeo y de Consejo, de 20 de diciembre de 1994, relativa a los envases y residuos de los envases.
SECCION XIV
INFORMACION SOBRE EL TRANSPORTE

Designacion oficial de trasporte de las naciones Unidas: El producto no es un producto peligroso, segln las
normas de trasporte aplicables.

SECCION XV
INFORMACION REGULATORIA

Palabra de advertencia Peligro

Indicacion(es) de peligro

H302 Mocivo en caso de ingestion.

H315 Provoca irritacion cutanea.

H317 Puede provocar una reaccion alérgica en la piel.

H319 Provoca irritacion ocular grave.

H334 Puede provocar sintomas de alergia o asma o dificultades respiratorias en caso de inhalacion.

H335 Puede irritar las vias respiratorias.

Declaracion(es) de prudencia

F261 Evitar respirar el polvo/el humolel gas/la niebla/los vapores/el asrosol.

P280 Llevar guantes de proteccion.

P305 + P351 + P338 EN CASO DE CONTACTO CON LOS QJOS: Aclarar cuidadosamente con agua durante
varios minutos. Quitar las lentes de contacto, si lleva vy resulta facil. Seguir aclarando.

P342 + P311 En caso de sintomas respiratorios: Llamar a un CENTRO DE INFORMACIONTOXICOLOGICA o
a un médico.

SECCION XV
OTRA INFORMACION

Esta informacion esta basada segln nuestro leal saber y entender; y esta desarrollada para proporcionar
proteccion a la salud y seguridad humana y ambiental. El fabricante no establece ninguna garantia por un
inadecuado uso del producto.

EN CASO DE RECLAMOS: Esta Hoja de Datos de Seguridad de Sustancia Quimica (MSDS), contiene
informacion pertinente a la salud, seguridad vy relativas al medio ambiente para usted v sus trabajadores, vy
cuya informacién ha sido tomada fielmente de fuentes de informacidn reconocidas internacionalmente
incluyendo NIOSH, OSHA, ANSI y NFPA.

Mo reemplaza las instrucciones de uso contenidas en la ficha técnica del producto. Esta informacian lo
ayudara a prepararse para dar respuesta a una emergencia y para satisfacer los requerimientos respectivos
de la comunidad vy otros requisitos gue demanden las autoridades ambientales asi como los grupos de ayuda
para atencion de Emergencias.

En ningln caso Quimicas Organicas de Costa Rica 5. A. sera responsable por dafios de cualquier naturaleza
resultantes del uso o de la certeza de esta informacion




415

Anexo 54. Ficha técnica del dispersante de latex.

«f“;;:"%_
- BANLAT®

FICHA TECNICA
DESCRIPCION DEL PRODUCTO ACCION DESINFECTANTE
BAMLAT es un producto técnicamente desarrollado
que evita la adhesidn del latex a la ciscara de frutos AGERTE e
laticiferos, cuando son seleccionados en las plantas
empacadoras, lo cual permite una mayor limpieza del BACTERIAS Orxidacién de los grupes sulfidrilo y los
fruto resaltando la frescura de su color natural. dobles enlaces de las enzimas de las

Incluye en su formulacién dioxogen, poderoso bacteriss, provocanda la medificacicn

. ) . conformacional de las proteinas que
oxidante de amplio rango de accidn frente a _ ]
conforman dichas enzimas.

microorganismos como bacterias, virus e incluso

esporas. Los productes de reaccidn con materia VIRUS Allaracién conformacional de |a parad
organica son oxigeno y agua, los cuales son celular permitiende el acceso al interior
totalmente inocuos. El dioxogen se encuentra del microorganismo, con  posterior
clasificade por la FDA, como producte quimico gfectacion del material genético  por
utilizado en el lavado de frutas y verduraz en 21 parte dal pardxido.

CF.R. 8 173.3 15 y como sustancia utilizada para el
ESPORAS Provoca la desorganizacion del Acido

dipocolinico;  responsable de  la
capacidad de resistencia de estos
microorganismos.

COMPOSICION QUIMICA piv Difficail
&
7

control de micreorganismaos en 21 C.F.R. Part 178,
Subpart B.

la germinacidn de esporas
Tensoactives anidnicos

anaardhicas.
Dioxogen
Inertes 87 VENTAJAS
BANLAT COMPUESTOS
MODO DE ACCION CLORADOS
Homogeneidad en ka ALTA D media & baja
ACCION TENSOACTIVA distribucién del producio.
Posibifidad de medican i sl
Sus agentes tensoactivos producen un  efecto Sobredosiicacsin IROCUD NOCHO
. Olor a la dosis de aphcacian INODORD sl
solubilizador del latex en el agua, de modo que éste Depbsitas de eakia DISMINUYEN AUMENTAMN
) " . - Actividad en presencia de BUENA BUENA
pierde su propiedad adhesiva y se distribuye en materia crganica
forma de una suspensidn de pequefios grumos, que Carcinogenicidad HULA ALTA
i o Cindlica de acluaciin MUY RAPIDA LENTA
no presentan ningun problema para su eliminacion. Biodegradabilidad sj 5j

Conlrol de rmalos olores 2l Sl
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Anexo 54. Ficha técnica del dispersante de latex.

,*‘." BANLAT®

FICHA TECNICA

UsSO Y DOSIS RECOMENDADA garantizando wna concentracién residual para

Se recomienda para ser utilizado en procesos de disminuir la carga microbioldgica, se recomienda una

desinfeccidn poscosecha en: .
recarga de 0.25 mL de BAMNLAT por cada litro de

Cultivo Dasis Dasis DOSIS agua, cuando el Dioxogen residual sea igual o menor
inmicial inicial {mL/Litro a 10 ppm.
minima | mixima de agua)
(ppm) (ppm) PREPARACION DE LA MEZCLA
Melén (Cucwmis 25 100 0.25-1
melo)
Sandia (Citrullus 25 100 0.25-1 Liene el tangue de aplicacién hasta la mitad con agua
fanatus) limpia. ponga e sistema de aplicacién o recirculacian
Fifia {Ananas L] 100 0,25-1
comosus) a trabajar, vierta la cantidad requerida de BAMLAT,
Banano  (Musa 23 100 (.25-1 luego adicione el reste del agua hasta completar el
sapiantunm) ¥ i . _—
plétanc  (Muss volumen total requerido y siga dando agitacién.
paradisisca)
Citricos  [Citrus 25 100 0231 -
sirriais) MODO DE APLICACION
Chile Dulce 25 o0 0.25-1 En poscosecha, inmersién o aspersion directa al
(Capsicun
annuum var. fruto.
Snnuum)
Tomate 25 100 0.23-1
[Lycopersicum
asculenturm)
Frutales 25 100 0.235-1
Hortalizas 25 100 0,231
Chayote L] 100 0,25-1
(Sechivm edule)
Culantro 25 100 0,231
[Coviandrum
sativum, Lin.)
Apio [Apivm 25 100 0.23-1
graveolens  var.
duice)
Lechuga 25 100 0,231
(Lactuca sativa)
Tubérculos 25 100 0.23-1

MEDICION

Para un tratamiento microbiclégico seguro, se debe . . ,
La concentracidn recomendada para desinfeccidn
garantizar una concentracidén de producto que . . i
viene dada en ppm (partes por millén), para medir la
permita el control de la carga microbickdgica

. . concentracion del agente desinfectante residual en
fluctuante y contrarreste las posibles reacciones que

) _ agua, se utiliza cintas reactivas con las que se puede
puedan darse cocn la materia orgdnica presente. Se ) : . )
. . . determinar faciimente y con rapidez la concentracian
recomienda una concentracidn méxima de 100 ppm
de Dioxogen=1 mL de BAMNLAT por cada litro de

agua. Debido al consumo de Dioxogen disponible en

del agente oxidante en ppm (mg/L). Se recomienda
monitorear la concentracidn residual cada dos horas.

: i o Instrucciones de uso
el tiempo, es necesarioc adicionar BAMNLAT,
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BANLAT®

FICHA TECNICA

Sumerja la tira reactiva por 1 segundo en la
muestra.

Agite un poco para eliminar el exceso de
liquido.

Espere 5 segundos.

Compare con la escala de colores. En
presencia de Dioxogen, la almohadilia
adquirird una coloracién azul. Para la lectura
del valor, se tomara el color mas parecido al
de la almohadilla reactiva. Las coloraciones
o cambios de color producidos después de 1
minuto NO representan resultados positivos.
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Anexo 55. Dosis.

ALMACENAMIENTO

Conservar en sitio fresco, ventilado y seco, lejos de
fuentes de luz y calor. Mantenga el producto lejos de
fuentes de ignicion.

PRECAUCIONES

Dado que es un producto quimico, deben tomarse
todas las medidas de seguridad pertinentes para el
adecuado manejo de productos quimicos. Al realizar
la dilucién recomendada, se recomienda llevarlas a
cabo en recipientes limpios.

Pilas| Capacidad (L) | Espacio libre | Agua (L) Producto Dosis productos (L)
P1 825 20% 660 |Aguaclorada 41,25
P2 85 20% 660 Dispe.:r.sante 0,330

Fungicida 0,330
PA 340 20% 272 |Acelerante (5%) 13,6
PB 340 20% 272 |Acelerante (3%) 8,16

417
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Anexo 56. Cotizacion de la romana industrial.

i~ Balanzas de laboratorio Contadoras de piezas y monedas
'.""_L.'“ OCONY Peso y precio Indicadores y celdas de carga
Camioneras y ganaderas Sist. de pesaje para tanques y tolvas

Plataformas Industriales Sistemas de pesaj

Todo en romanas desde 1967
C0-01-071-20-RH
San José, 27 de enero del 2020

Sefor:

AGROPECUARIA RIO BALSAR DE OSA

Sharon Sandi Martinez

TEL: 8309-07-55 E-MAIL: mailto:sharonsandi22@hotmail.com)
Estimado Sefior:

Romanas Ocony S.A.; se complace en cotizar a su compaiiia, el siguiente equipo de pesaje, fabricados bajo
las normas ISO-9001.

OPCION# 1:

ROMANA ELECTRONICA
MARCA T-SCALE ** MODELO SBW-150

Caracteristicas:

Certificadas 1S0-9001-2008

Capacidad maxima 60kg
Division minima 5g.
Dimension de la plataforma: 35 x 45 cm. - -

Plataforma de acero inoxidable y base de aluminio pintada al horno.
Indicador construido en plastico ABS

Unidades de peso: kilogramos y libras.

Tara por teclado y cero automatico.

Pantalla de cristal liguido con luz de fondo de 52 mm.

Salida RS232

Sumatoria de pesos.

Bateria recargable incorporada, con una duracién de 3 afios aproximadamente dependiendo del dso
con capacidad de trabajar hasta 70 horas sin ser conectado al 110v.
Incluye adaptador AC.

Con patas adecuadas para su nivelacion y estabilidad.

Proteccion contra sobrecarga de peso.

Construida y disefiada para trabajos pesados y continuos.

Garantia: Un afio en defectos de fabricacion.

Vigencia: 15 dias.

Entrega: Inmediata después de recibida la orden de compra.
Disponibilidad de inventario sujeta al momento de la compra.

® @ ® @ @& @ @ @+ 2 @ * @

® ® & & & @& @+ @

Precio unitario: % 390.00 + 13% i.v.

Laboratorio Acreditado ISO 17025 ver alcance www,.eca,or.cr
Todo en Romanas Electrénicas y Mecanicas

Tel: 2253-3535 - Fax (508) 2225-9718 Depto de Ventas.
Apdo. 2010 - 144 Zapote, S5an José, Costa Rica *  E-mail: ventasi@romanasocony.com
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Anexo 56. Cotizacion del regulador de voltaje para la romana.

e Balanzas de laboratorio Contadoras de piezas y monedas
"".LJ’ o ‘ o N Y Paso y precio Indicadores y celdas de carga
= Camioneras y ganaderas Sist. de pesaje para tanques y tolvas

Plataformas Industriales Sistemas computarizados de pesaje.
Todo en romanas desde 1967

RECOMENDAMOS QUE PROTEJA SU EQUIPO CONTRA PROBLEMAS ELECTRICOS

REGULADOR DE VOLTAJE
MARCA CDP MODELO 880

Caracteristicas:

Regulador de voltaje de alto desempefio.

Corrige altos y bajos voltajes.

Indicador de voltaje alto y bajo.

Indicador de encendido normal.

Capacidad de entrada de hasta 1200 watts.

Capacidad de salida con supresién de picos de 1200 watts.
Capacidad de salida con regulacian 500 watts.

Verificacion de conexion.

Entrega: Inmediata.

. ® & ® & & = ® @

+ Precio: % 45.00 + 13% i.v

Estamos seguros que ustedes quedaran complacidos con la compra ya que ademas de satisfaccion, su
ganancia se incrementa con el respaldo absoluto que ROMANAS OCONY, S.A. le brinda no solamente por su
sdlida trayectoria a través de los afios sino también por su absoluto respaldo en servicio de mantenimiento y
amplio stock de repuestos.

Cordialmente;
Randall Happer Cordero Mariano Diaz R.
Ejecutivo de Cuenta Gerente de Ventas

ventasl@mmanasoconx.com
TEL: 2253-3535
CEL: 6011-5823
Laboratorio Acreditado ISO 17025 ver alcance www.eca.or.cr

Todo en Romanas Electréonicas y Mecanicas

Tel: 2253-3535 - Fax (506) 2225-9718 Depto de Ventas.
Apdo. 2010 - 144 Zapote, San Jos&, Costa Rica *  E-mail: ventasi@romanasocony.com 4k

ar
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Anexo 57. Cotizacién de equipos.

Consecutivo: Piginalde6

Tel: 2231-1111

TP —— [ g’ 8531-1111

- °

Grupo Ingenierfa

Cotizacién: 01-0120
Fecha: 22/01/2020

Desarrollo de Proyectos
Atencién: Sharon Sandy
Teléfono: 8309-0755

De acuerdo a su solicitud nos permitimos presentar la siguiente oferta:

Pila anticorrosiva 1

La pila sera construida con lamina de acero inoxidable de 2mm con las
dimensiones de la foto los soportes de la mesa seran en tubo de acero
inoxidable de 1.5 pulgadas.

Precio ¢ 520 000 +IV

Nota: Medidas en metros
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Anexo 57. Cotizacién de equipos.

Consecutivo: Pagina2de 6

Tel: 2231-1111 ;

ventas@titaniocompany.com ‘e’ 8531-1111

0,82

MITALeALUMINIOeACERD

Grupo Ingenieria

0,90

Pila Anticorrosiva 2

La pila sera construida con lamina de acero inoxidable de 2mm con las
dimensiones de la foto los soportes de la mesa seran en tubo de acero
inoxidable de 1.5 pulgadas.

Precio ¢ 375 000 + IV

Consecutivo: Pigina3de 6

Tel: 2231-1111 = )
ventas@titaniocompany.com @ - 8531-1111

METALeALUMINIDeACKRD

Grupo Ingenieria

Mesa de para cesta.
El material a utilizar sera tubo cuadrado de acero inoxidable de 1x1

Costo ¢130 000 + IV

0,70

Nota: Lapared de 0,15 m también se considera a los ladosizquiero y derecho.
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Consecutivo: Piginad de 6
Tel: 2231-1111
ventas@titaniocompany.com

Grupo Ingenierfa

= — 4am

—
l ! J 0,90
0,80
Rodillo transportador

Material de acero inoxidable de 3mm para los laterales con rodillos de PVC y
bearings.

Precio ¢1 400 000 + IV

Consecutivo: PaginaSde 6

Tel: 2231-1111

ventas@titaniocompany.com [ Q' 8531-1111

Mesa de trabajo

Los materiales a utilizar seran lamina de 3mm de espesor para el sobre y tubo
de 1.5 pulgagas para los soportes.

¢430 000 + IV
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Anexo 58. Cotizacion del rodillo industrial.

La Uruca, 500m Norte de Capris

MIXRENCO S.A. o el 22965111

Soluciones industrisles que s/ funcionan Cédula Juridica: 3-101-671004

1 CONVEYOR DE RODILLOS RECTOS PVC

Conveyor de rodillos rectos PVC con chasis de 3" x 1" en acero inoxidable 304 de 1/8°de espesor, con huecos
hexagonales de 7/16" separados a cada 3".

Ancho intemo de chasis de 559mm de (22")

Ancho extemo de chasis de 809.6mm.

Altura de 900mm (327).

Longitud de 4mts.

Patas ajustables.

* PRECIO VENTA UNITARIO: $ 855.75+ IVA

| N PUEST N REN AN A RICA.
LOS EQUIPOS NO INCLUYEN EL TRANSPORTE O INSTALACION.

Condiciones Generales:
Garantia: Todo equipo tiene garantia de 1 afio contra defectos de fabricacion, a partir de la fecha de despacho.

La Garantia no cubre dafios en el transporte, o la incorrecta instalacion por parte del cliente.

Validez de la oferta: 30 dias habiles, transcurrido este tiempo, esta oferta debe actualizarse, segiin cronogramas
de los departamentos de Ingenieria y Produccion.

Tiempo de Entrega: A convenir con el cliente después de recibida |a orden de compra.

Forma de pago: Contado.

Atentamente,

Ing. John Jimenez Solis
Ventas Industriales & Comercial

Soluciones Industriales que si funcionan
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Anexo 59. Cotizacion de la carretilla hidraulica.

LISINDUIaora Larce o.A.

COTIZACION 87931

Garantia detras de su decision

Cliente: Agropecuaria Rio Balsar de Osa, S.A
Fecha: 18/02r2020
Ubicacion: Vence: 18/03/2020
Contacto:  ADMINISTRACION Credito: Contado
Codigo: Cooo1 Creada por: Silvia Delgado
Referencia: Vendedor: Marketing
LN ARTICULO DESCRIPCION CANTIDAD PRECIO TOTAL DE LINEA
1 OCREOOOOIAED TRUCK - PALLET 5500 LB CAP 2TX48 SINGLE POLY O NYLON 4 USD 28500 USD 1,140000
Serie: Horimetro:
Tecnico: Orden de Trabajo:
Comertarios: Gastos adicionales
ENTREGA INMEDIATA CONTRA ORDEMN DE COMPRA Descuento:  0.00 %
Total tras descuento UsSD 1,140.00
Impuesto UsSD 148.20
Total USD 1,288.20

Tiempo de entrega queda sujeto a disponibilidad del fabricante.
La valorizacién realizada al equipo no incluyd el desarme completo de componentas, por lo tanto esta propenso a cambios una vez que

se inicke la instalacidn de las piezas nuevas, cualquier adicional se cotiza por aparte y se Justificard por medio de un reporte de servicio
gue respalde la informacidn, quedando a espera y aprobacidn de los adicionales por parte del clliente.

Contacto: sdelgado@dilarce.com Direccion:

Teléfono: {506)2221-1100 www.dilarce.com San Joseé, 125 metros Este de las Piscinas
Ceédula Juridica: 0-000-000000 de Plaza Viguez, diagonal al BCR
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Anexo 60. Caracteristicas de carrettilla hidraulica.

sHARAE

1 afios de garantia

Rodilos de Entrada Barras de Jake / Liberacion por Pedal en la bomba Palanca de Control con
o Empuje Ajusiable kb 1 afio de garantia disefio Ergondmico
en las partes

Caracteristicas:

Capacidad de carga: 2500 kg

Tiene un rango de clase superior entre fas carrefillas de su clase y un disefio excelente

Fiable, fuerte y resistente contra Ia torsidn debid al marco de acero extremadamente fuerte y de alta caidad
Todos los puntos de desgaste estan engrasados para asequrar una excelente manicbrabllidad sin esfuerzo alguno
Viene con la opcidn de 1 0 2 ruedas de carga de pofiuretano en cada horquilla

Rodillos de entrada y safida garantizan mdxima estabilidad y sequridad ai transportar mercancia

Bomba hideaulica con cuerpo galvanizado

Palanca de control con disefio ergondmico de 3 posiciones y de caucho cdmodo

1 afos de garantia en fa bomba

1 afio de garantia en las partes
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Anexo 61. Manual de operacion de la carretilla hidraulica.

RHINO=LIFT

MANUAL DE OPERACION
LISTA DE PARTES

TRANSPALETA

Nota: El operador DEBE leer y entender este manual de operacion antes de
usar esta transpaleta.
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Anexo 61. Manual de operacion de la carretilla hidraulica.

1.

PARA ADJUNTAR EL MANGO A LABOMBA

1.1 Remueva los 3 pernos (DE11) del soporte del mango (D151).

1.2 Ponga el mango (D610A, DE10B o DE10AS) en el soporte (D151), asegurandose qgue la cadena
(DB12) y el ensamblaje del perno de ajuste (D614) pasen por el hueco en el centro del soporte
(D151) y el eje (D153).

1.3 Inserte los 3 pernos (D611) por el mango en el soporte (D151), y apriételos bien.

1.4 Elevela placa de fijacion {D132) e inserte el perno de ajuste (D614) en la ranura frontal. Mantenga
la tuerca (D615) en la parte baja de la placa de fijacidn (D132).

PARA AJUSTAR ELDISPOSITIVO DE LIBERACION

Enla barra de direccién de esta franspaleta, se puede encontrar el mango (D608 o DE0&S) que se puede
regular en tres posiciones:

ARRIBA = para subir las horguillas

CONDUCIR = para mover la carga

BAJO = para bajar las horquillas

Sihan sido cambiadas, puede ajustarlas utilizando los siguientes pasos:

2.1 Silas horquillas suben mientras estd bombeando en la posicion de CONDUCIR, gire la tuerca de
ajuste (DE15) en el perno de ajuste (D614 ) o el tornillo de ajuste (D133) hacia la derecha hasta que
la accion de bombeo no suba las horquillas y la posicién de CONDUCIR funcione correctamente.

2.2 Silas horquillas bajan mientras estd bombeando en la posicion de CONDUCIR, gire la tuerca (D615)
o el tornillo (D133) hacia la izquierda hasta que las horquillas no bajen.

2.3 Silas horguillas no bajan cuando el mango (D608 o DGE0AS) estd en la posicin de BAJO, gire la
tuerca (D615) o el tornillo (D133) hacia la derecha hasta que subiendo el mango (D608 orDE08S)
bajen las horquillas. Luego compruebe |a posicion de CONDUCIR segln los pasos 3.1 y 3.2 para
verificar que la tuerca (D615) y el tornillo {D133) estan en las posiciones correctas.

2.4 Silas horguillas no suben mientras estd bombeando en la posicidn de ARRIBA, gire la tuerca (DE15)
o el tornillo (D133) hacia la izquierda hasta que las horguillas suban mientras esta bombeando en
la posicion de ARRIBA. Luego compruebe que las posiciones de BAJO y CONDUCIR estan correctas
segun los pasos 3.1, 3.2y 3.3.

MANTENIMIENTO
Estatranspaleta esfdcil de mantener.

3.1 ACEITE
Por favor, revise el nivel del aceite cada seis meses. La capacidad de aceite es0.3It. Use el tipo de
aceite hidraulico segun la escala de temperatura de abajo.

Temperatura Aceite
-20°C ~ + 40°C L-HV46 aceite hidraulico

3.2 PARA SOLTAR EL AIRE
El aire puede incorporarse con el aceite hidraulico durante el transporte o cuando la bomba esta
en una posicion incorrecta. Puede hacer que las horguillas no suban mientras el mango esta
bombeando en la posicion de ARRIBA. Puede soltar el aire haciendo lo siguiente: mueva el mango
(D608 o D60BS) a la posicion de BAJO y luego mueva el tubo de mango (D610A, DE10B o DE10AS)
arriba v abajo varias veces.
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Anexo 61. Manual de operacion de la carretilla hidraulica.

3.3

3.4

REVISION DIARIAY EL MANTENIMIENTO

Inspeccion diaria de la transpaleta puede limitar el desgaste normal. Debe prestar atencion
especial alas ruedas y ejes porque cosas como roscas o trapos pueden bloquearlas. Debe
descargar y bajar las horquillas ala posicion mas baja cuando no esta en uso.

LUBRICACION

Use aceite de motor o grasa para lubricar todas las partes moviles.

4. GUIA DE OPERACION
Para la operacidn segura de esta transpaleta, por favor lea todas las advertencias e instrucciones aqui y
en lastranspaleta antes de usarla transpaleta.

4.1

4.2

4.3
4.4

4.5
4.6
4.7
4.8
4.9

Mo use una transpaleta a menos que tenga experiencia y haya recibido el entrenamiento correcto
y tenga autorizacion.

Mo use una transpaleta a menos que haya inspeccionado su condicion. Ponga atencion especial a
las ruedas, el mango, las horquillas vy la placa de fijacidn.

No la use en una superficie inclinada.

Munca ponga ninguna parte de su cuerpo en el mecanismo de subir o bajar de las horquillas ola
carga. No lleve ninguna persona en la transpaleta.

El operador debe llevar guantes y zapatos de proteccion.

Mo maneje cargas inestables.

Mo transporte mas de |la capacidad maxima.

Siempre ponga las cargas en el centro de las horquillas y no en las puntas (Vea Fig. 2).
Lacapacidad de la transpaleta asume una carga bien distribuida con el centro de la carga en el
medio de las horquillas.

4.10 Asegurese que el largo de las horquillas esigual al largo de la paleta.
4.11 Bajelas horquillas ala posicion mas baja cuando no este usando la transpaleta.
4.12 El operador debe tener mas cuidado mientras este usando la transpaleta en condiciones

o terrenos especiales.



Anexo 61. Manual de operacion de la carretilla hidrulica.

5. SOLUCION DE PROBLEMAS
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Problema

Causa

Solucion

1

Las horquillas no suben a
la altura maxima

No hay suficiente aceite hidraulico

Afada aceite

No puede subir las
horquillas

+ No hay aceite hidraulico

+ Hay impurezas en el aceite

+ La tuerca (D613) estd muy arriba o
el tornillo (D133) estan demasiado
apretado y mantiene la valvula de
la bomba abierta.

+ Hay aire en el aceite hidraulico

* Aflada aceite

* Cambie el aceite

« Ajuste la tuerca (D613) 0 el tornillo
(D133). (Vea paso 3.4)

* Suelte el aire (Vea paso 4.2)

No puede bajar las

* La barra de pistdon (D147)0 el

* Reemplace la barra de piston

la valvula de descarga

horquillas cuerpo de la bomba esta (D147) o el cuerpo de bomba
deformado por cargas demasiado |+ Mantenga la horquilla en la
grandes posicion mas baja cuando no esta
+ Las horquillas fueron dejadas en la en uso ¥y lubrigue la barra
altura maxima por mucho tiempo |+ Ajuste la tuerca (D615) 0 el tornillo
y la barra del piston se oxidd o se (D133). (Vea paso 3.3)
bloqued
+ La tuerca de ajuste (D613) o el
tornillo (D133) esta en la posicion
incorrecta
4 | Fugas * Partes que sellan estin desgastadas |+ Reemplace las partes desgastadas o
o dafiadas dafiadas
+ Algunas partes fueron golpeadaso |+ Reemplace las partes golpeadas o
dafiadas dafiadas
5| Las horguillas bajan sin |+ Hay impurezas en el aceite que * Reemplace con aceite nuevo

causan que la valvula de descarga
no pueda cerrar completamente.

+ Algunas partes del sistema
hidraulico estan desgastadas o
dafiadas

+ Hay aire en el aceite hidraulico

+ Partes que sellan estan desgastadas
o dafiadas

+ La tuerca de ajuste (D613) o el
tornillo (D133) esta en la posicion
incorrecta

* Inspeccione y reemplace las partes
dafiada

« Suelie el aire (Vea paso 4.2)

* Reemplace las partes desgastadas o
dafiadas

« Ajuste la tuerca (D613) 0 el tornillo
(D133). (Vea paso 3.2)

NOTA: NO INTENTE REPARAR LA TRANSPALETA A MENOS QUE TENGA EL
ENTRENAMIENTO CORRECTO Y LA AUTORIZACION.
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No. Description Qty. | Remark No. Description Qty. | Remark
DE01 | Spring 1 D&10B| Handle 1 For Type B
DE02 | Blade Spring 1 D&10A| Handle 1 For Type A
D603 |Roller 1 D611 | Screw 3

D&04 | Elastic Pin 1 D612 | Chain 1

DB05 | Elastic Pin 1 D613 | Pin 1

D606 | Elastic Pin 1 D614 | Adjusting Bolt 1

DB07 | Elastic Pin 1 D615 | Adjusting Nut 1

D608 |Control Handle |1 D616 | Elastic Washer |3

DE09 | Pull Board 1
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D6O1S

D603S —

D6OSS —

o
D604S v =

Type D

D606S

D608S
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D610AS
TR
/'// ) s
o ) B
0616
&
|
No. Description Qty. E Description Qty. | Remark
D601S | Spring 1 D610S | Handle 1 Only for
D602S | Steel Ball 1 D610AS| Draw - bar 1 Type D
D603S | Cover 1 D611 Screw 3
D604S Sc?rew 4 Only for D612 C_haln 1
D605S | Pin 4 Type D D613 Pin 1
D606S | Pin 1 D614 Adjusting Bolt 1
D607S | Elastic Pin 1 D615 Adjusting Nut 1
D608S | Control Handle |1 D616 Elastic Washer 3
D609S | Pull Board 1
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Type A / \ Type B
No. Description Qty.| Remark | No. Description Qty. |Remark
D201 |Screw 1 D216 |Elastic Pin 2
D202 |Oil - Holder 1 D217# |Shaft for Roller 4
D203 |Rock - Arm 1 D218 |[Fork Frame 1
D204 |Elastic Pin 1 D219 [Washer 8or4
D205 |Retaining Ring 2 D220 |[Bearing 8or4
D206 |Joint 2 D221# |Loading Roller 4
D207 |Shaft 2 Only for | D222# |Linking Plate 4
D208 |Pushing Rod 2 Type A D223 |Elastic Pin 8or?2
D209 |MNut 2 D224 |Bushing 4
D206D| Joint 2 Only for | D225 |Bushing 2
D208D| Pushing Rod 2 Type B |D226 [Bolt 2
D209D| Nut 2 D227 |Enter Roller 2
D210 |Pin 2 D228 [ Nut 2
D211 | Shaft 1 D229* |Loading Roller 2
D212 |Shaft 2 D230* | Shaft for Roller 2
D213 |Elastic Pin 2 D231 Washer 2
D214 | Shaft 2 D232 [Washer 4
D215 |Frame of Roller 2

(Note #- For Tandem wheel, * - For single wheel)
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PUMP




Anexo 61. Manual de operacion de la carretilla hidrulica.

List of Pump Unit
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No. Description Qty. | Remark | No. Description Qty. | Remark
D101 | Pump Piston Rod 1 D127 Bearing 4
D102 | Washer 1 D129 Spring 1
D103 | Spring 1 D130 Strike Pin 1
D104 | DustRing 1 D131 O-Ring 2
D105 | Y-Seal 1 D132 Lever Plat 1
D108 | Spring 1 D133 | Adjusting Screw 1
D109 | Spindle of Pumping Valve | 1 D134 Nut 1
D112 | Steel Ball 1 D135 0-Ring 1
D106 | Screw 1 Only for | D136 Axle Sleeve 1
D107 |0-Ring 1 | TypeA |D137 |Adjusting Bolt 1
D110 | Seat of Pumping Valve 1 D139 Spindle of Safety Valve | 1
D111 | O-Ring 1 D140 Spring 1
D106B | Screw 1 | Onlyfor | D141 0-Ring 1
D107B | 0-Ring 1 | Tyre B |D142 |Screw 1
D110B | Seat of Pumping Valve 1 D143 O-Ring 1
D111B | O-Ring 1 D144 Y-Seal 1
D159B | Sleeve 1 D145 Elastic Pin 1
D160B | Screw 1 D146 Steel Ball 1
D113 | Base of Pump 1 D147 Piston Rod 1
D115 | Elastic Fin 1 D148 Dust Ring 1
D116 | Steering Wheel 2 D149 Screw 1
D118 | Thst Plate 1 D150 Shaft 1
D119 | Qil - holder 1 D151 Bracket 1
D120 | Retaining Ring 1 D152 Pressure Roller 1
D121 | Cover of Bearing 1 D153 Shaft 1
D122 | Bearing 1 D154 Elastic Pin 1
D123 | Elastic Pin 2 D155 Elastic Pin 1
D124 | Dust Cover 2 D156 Bushing 1
D117 | Shaft of Steering Wheel 1 Only for | D157 Seal Washer 1
D125 |Round Nut 2 | Tye C |D158 |Bushing 2
D126 | TabWasher 2

D117D | Shaft of Steering Wheel 1 | Only for

D125D | Retaining Ring 2 | TypeD

D126D | Tab Washer 2
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D113

No. Description Qty.
D117 | Shaft of Steering Wheel 1
D113 |Pump Body 1
D160 |Pin 1
D161 |Holding Sleeve 1
D162 |Spring 1
D163 |Oil - Holder 1
D164 |Brake Plate 1
D165 |Pedal 1
D166 |Washer 1
D167 | MNut 1
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BBallar

Balanzas Ballar Costa Rica S.A.

Anexo 62. Indicador de peso para la programacion de la romana.

Balanzas Ballar Costa Rica S.A.

Ced, Jur: 3-101-708048
Telefonos: (506) 2297-4000 - Fax: (506) 2235-7348
e-mail: rballar@ice.co.cr
apartado: 1370-2150 Moravia

San José, Costa Rica 1
www.romanasballar.com Una Marca de Peso!

item 2:
Programacion de sistema de pesgje.

Se desarrollara una aplicacion a la medida. Se delimitara un rango de peso “over” y
“under" para que el indicador de peso capture de forma automatica el peso de la
canasta y almacene estos datos. Una vez que el indicador de peso almaceno los datos
le dara la opcién al operario de cerrar el ciclo de pesaje o de continuar. En el momento
que se decida cerrar el ciclo, el indicador de peso tiene la opcion de imprimir un reporte
del dia. La informacion podra ser sustraida por el operario en cualquier momento
mediante una llave malla.

Valor S$650,00 +L.V.A
Seiscientos cincuenta délares con 00/100
Mas impuesto
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Anexo 63. Cotizacién del ventilador industrial para el secado de la papaya.

Industrias Juan Castro Ltda.

Extractores y Ventiladores
Cédula. Juridica: 3-102-715224
Tel.: 2244-3011 /2244-5365
Del cementerio de Santo Domingo de Heredia,
300m Norte, 500m Oeste y 25m Norte
E-mail: industriasjuancastro@gmail.com
Visitenos: WWW.INDUSTRIASJUANCASTRO.NET

VENTILADORES - EXTRACTORES - AIRE ACONDICIONADO- SISTEMAS DE VENTILACION
IMPORTACION Y VENTA

Teléfono:
Email:
Estimado: Sharon Sandi Martines Sharonsandi22 @hotmail.com
Ofrecemos:

Ofresemos para la vanda 4 turbinas 1200 cfm % hp cada una trascion de acero
inoxidable con un precio 320 000 + imp

ADICIONAL OFRECEMOS:

Ventiladores de Pared, Piso, Techo, Pedestal de las mejores marcas, Equipos de Aire Acondicionado Portatil, Extractores
e Inyectores Nacionales e Importados, Campanas Extractoras de Grasa y Muebles en Acero Inoxidable.

Visitenos en nuestra Pagina: www exvensa.com
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Anexo 64. Abanico industrial para el secado de la papaya.

Anexo 65. Carretillo para acarreo.

<\

Anexo 66. Carrito para el almacenamiento temporal de mallas y etiquetas.

Anexo 67. Estante para el almacenamiento de insumos.




Anexo 68. Cotizacidn de construccién de camino para acceso del camion.

Constructora Blanco Zamora S.A.

Sefiores:  Sharon Sandi Fecha: 14/03/2020

Atencion: Tel:

Oferta: N° 128385GlI Cel:  8309-0755

Proyecto: Sarapiqui, Heredia C: sharonsandiZ2@hotmail.com

DESCRIPCION DE LA OBRA A EJECUTAR
OPERACION ESPESOR | CANTIDAD |PRECIO UNIT | PRECIO TOTAL

Carpeta asfaltica S5cm 300 m? ¢11,700.00/m*|  ¢3,510,000.00
TOTAL | ¢3,510,000.00

1. La carpeta asfaltica incluye el suministro, colocacidén y compactacidn de la mezcla

asfaltica, contempla un barrido previo, imprimacidn y traba.

e o La kA

Duracién de la obra es de 1 dia.

La mezcla asfaltica cumple las especificaciones del CR-2010.

parte de RECOPE. Segun publicacidn en La Gaceta.
6. Cualquier monto adicional al de esta oferta esta sujeta a la verificacion de condiciones del

La forma de pago sera 50% por adelantado y 50% contra entrega de proyecto.

La vigencia de esta oferta queda sujeta a la variacidn del precio de los hidrocarburos por

terreno, area total y requerimientos técnicos de la colocacion por parte del dpto. de

Ingenieria.

7.  Esta oferta no incluye la conformacion de la base y la supone lista para la colocacion del

asfalto.

Esperando que la oferta sea de su agrado se despide de usted,

%

h Gutierrez A.
rtamento de Ingenieria

440
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Anexo 69. Cotizacién de aire acondicionado para la bodega en frio.

ExtraClima S.A

Aire Acondicionado Vidrio y Aluminio

Fecho: 10/02/2019

CLIENTE: Sharon Sandi
Contacto: Sharon Sandi

Teléfono celular: 8309-07-55
Email: sharonsandi22@hotmail.com

Oferta: PEV07022020101

_Extra Clima S, A tiene el agrado de presentar, la siguiente cotizacion formal por suministro e Instalacion (1)
sistemas de aires Acondicionado tipo Cassette 36,000 bthu R/410? control remoto inalémbrico LCD
Ubicado en Sarapiquf Zona Atlantica.

DETALLE DEL EQUIPO AD| PRECIO TOTAL ivi
Equipo Tipo Cassette MarcaInnovair 35 biunr/410a Compatible Seer/13 | €890 000,00
Instalacion Mecanica del Equipo 36,0000 btuh  Compatible Seer/13 1 $390000,00
TOTAL £1 280 000,00

PRECIO EN LETRA: Un Millén Doscientos Ochenta Mil Colones Exacto 00/00

Notas Importantes:

% Lainstalacién del equipo comprende una longitud de tuberia entre evaporador y condensador de 6
metros de distancia, de ser mayor a la indica se contemplara el metro extra con un valor de ¢
22,000.00 el metro adicional entre mano de obra y materiales.

4 Estaoferta no incluye la mano de obra de la acometida eléctrica del equipo el cual debe ser
suministrada por el cliente a cero metros.

4 Se Incluye la fabricacion de las bases en angular 1 1/2" x 1/8 en techo o loza.

4 Deno poder evacuar el agua de condensado del equipo por gravedad el cliente debera asumir el costo
de una bomba de condensado cuyo valor es de ¢ 45,000.

4+ E precio cotizado no Incluyen trabajos de obra civil de ninguna indole.

+ El precio cotizado Incluyen todos los impuestos de ley.

=+ precio del mantenimiento preventivo no esta incluido.

Esperando que la presente sea de su agrado, para cualquier consulta adicional no dude en llamarme, nos suscribimos

atentamente,

<\ i %
ExtraClima S,A
Aire Acondicionado Vidrio y Aluminio
Donald Montiel Solis
Coordinador de Ventas Nacional Extra Clima S, A
Email: Donald.montiel29@gmail.com
Telefono: 4080-92-15
Celular: 7013-35-76

E-Cold innovenr

By Extralum
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Anexo 70. Aire acondicionado para la bodega en frio.

® ®
(innovenr) oo

innovative ideas in air conditioning

/% |
®

,/

——

* SILENT OPERATION

Wi i

1
/

* WIDE SWING ANGLE
* RESERVE ON-OFF and ALARM PORTS

* RESERVED AIR OUTLET

* BUILT-IN DRAIN PUMP

« SLEEP MODE

* AUTO-RESTART FUNCTION

* INDEPENDENT VANE CONTROL

* 360° AIR OUTLET PANEL

TECHNOLOGY

the user to dictate the direction of

114001 19001 R41§a C‘)
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Anexo 70. Aire acondicionado para la bodega en frio.

Technical Specifications Cassette
| ceascaoez

PANEL WEIGHT Net/Gross (Lbs.) 11/ 18 11,18

* Specifications are subject fo changes without notice.
** Modal numbars, picturas, and spacifications of all prociucts are subject to change without further notice.



Anexo 71. Instalacion de tuberia para pozo.

DESTAQUEOS DIAZ

Hombre:Carlos Alberto Diaz Rivera
cedula: 1 1127 0837
Telefono 6014-3441

I

Webtwww.destaqueosdiaz.com

TRABAJO
Descripcién del trabajo: instalacion de sistema de agua
desde un pozo hasta la planta de produccion ( 130 mts)
de distancia en Sarapiqui Cerro Negro con los
estandares de calidad exigidos por el ministerio de salud

DESCRIPCION

444

Cotizacion

0.T. #:
0.T : Fecha

879
16/03/2020

Agropecuaria Rio Balsar de Osa
309 0785

Solicitado por:
Telefano
corren:
Cedula Jurdica

Precio Precio/U Precio

1 instalacion de sistema de agua para abastesimiento desde pozo 702 771

1 Bomba de agua especial 487 920

1 tanque hidroneumatico de precion 315 000

1 tangue de agua | almacenamiento ) 97 950

1 filtro 33795
150 mts tuberia(codos ,uniones . Union &n t,pegamento v teflon ) 391 600
1 planta elactrica | Predator o Ryobi ) gasolina 350 000

1 purificador de agua 31 500
120 mts | cableado P/planta elect 426 000
1 valvula de cierre 15 80O

1 sistema de encendido avatomatico 10 650

1 vavula check 8 050

4 llaves de corte 19 580

1 sistema de rebalse 12 400

5 llaves de agua ( hasta 7 si fuese necesario | _ 23 975

SUBTOTAL 2,927 000
Otros Comentarios o instrucciones especiales IMPOMIBLE
TASA DE IMPUESTO 380 510
La construcion se inicia con un B0% al empezar v su cancelacion al finalizar IVA
Cuenta Banco Macional
Cuenta: 200-01-157-013927-0
Cuenta Cliente: 15115720010139271 TOTAL 3, 307510
IBAM: CR32 0151 1572 D010 1392 71
Carlas Mlberto Diaz Rivera
Cedula: 1-1127 0837

GRACIAS POR PREFERIRNOS

Pégina 1

Orden de Trabajos



Anexo 72. Cotizacién del generador de electricidad.

13/312020 j .
VENT-2020-13-000102 v G
e COTIZACION VENT-2020-13-000102
Avile STEM -S.A.
Eecha: . 13/03/2020 Fecha de Vencimiento: 13/03/2020
mpresa:  AGROPECUARIA RIO BALSAR DE 0SA Teléfono: 8309-0755
Contacto: ~ CHAVES SANDI MARTINES E-Mail lalvarez@lalogistica.com
Direccién: ~ SARAPIQUI, CERRO NEGRO
Ciudad: SARAPIQUI Provincia: HEREDIA
Pals: c Cédigo Postal:

g PLANTA ELECTRICA 20KVA 20KWA 1F 120/220/240V RESIDENCIAL C/CABINA MARCA:
1 : ggﬁ%{f QAI?CDELO: 6244 NOTAS: MOTOR GENERAC GAS LP - GENERADOR GENERAC -

Sub Total:  $6,017.70

IVA: $782.30
Total:  $6,800.00

Notas: 111 LE MEJORAMOS CUALQUIER OFERTA DE EQUIPOS DE LA MISMA CALIDAD I!ll. (NO APLICA PARA
EQUIPOS CHINOS). SI USTED DESEA UNA VISITA AL SITIO, SIN NINGUN COMPROMISO, DE UN

ASESOR TECNICO, CON GUSTO LA HAREMOS. FAVOR INDICARNOS.

Condiciones Generales

Precios: Firmes y definitivos, incluye impuesto de ventas.Pagad en Dolares Americanos o en Colones al Tipo de
S Cambic OFICIAL de VENTA, Vigente a la Fecha del dia de pago del Banco Central de Costa Rica.
Forma de Pago: contado contra entrega en nuestros A Tambien of fir iamiento Leasing.
Entrega: 3 dias habiles después de la orden. Segun inventario.
Lugar de Entrega: Bodegas de AVILA STEM,S.A o a convenir.
Validez de la Oferta: 30 dias habiles, salvo venta de inventario.
Este monto incluye: Manuales solicitados.
Oatantias 24 meses , lo que se cumpla primero, contados a partir de la entrega. Ante desperfecto de fabrica y sujeto a
rankia: mantenimientos correspondientes los cuales podemos colizarles.
Exclusiones: NO SE INCLUYE, Todo aquello que no haya sido indicado en la presente oferta. Sin otro particular esperamos
p m su id i0n y ap h la ocasi6n para saludaries atenlamente. no
incluye transporte
ALONSO ARBUROLA ALVARADO
VENTAS
ventas2@avilastem.com
8370-1434
8370-1434
ventas@avilastem.com

Tel:(506) 2220-1066 Fax (506) 2232-6491 Zona Industrial de Pavas
100 mts, Oeste de oficinas Pizza Hut. Apdo. 50-1150 La Uruca San José, Costa Rica.

Scanned with CamScanner
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Gestion de residuos
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Anexo 73. Cotizacién de la compostera para el manejo de desechos organicos.

Teléfono: +(506) 8309-0755
Correo: sharonsandi22@hotmail.com

Direccién: Sarapiqui, Cemo Megro.

Lineas de Detalle

coa Cantidad Unidad Deseripeion del precio Unitar
9o an Medida ProductoiServicia recia Unitario
KS-100 100 Unidad Compostera KS-100 70.796.46

Notas:Cuentas:

BCR: CR47015201001025211111

BNCR: CR11015105310010016543

BaAC: CRT8010200009179866300

Ced Jur 3-101-604492

Fawor enviar comprobante de su transferencia
o deposito a info@360soclucionesverdes.com

Tributacian.
Generada por GTI , www.facturaelectronica.cr
Version del Documento Electronico: 4.3

Pagina 1 de 1

Fecha de Emisién: 04/03/2020 1:20 p.m

Direccidn: 600 norte de la iglesia de Coronado.
BCR: CR47015201001028211111. BNCR:

Proforma N° 2235
Ver. 4.3
Clave Numérica
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Anexo 74. Compostera.

FICHA TECNICA

SOLUCIONES

VERDES

LARGO (CM) 70 70 72 67
ANCHO (CM) 64 64 66 62
ALTURA CON LA BASE (CM) 92 100 94 75
PESO (KG) 10 10 10 8
VOLUMEN (LITROS) 120 120 160 140
CAPACIDAD MAX.POR SEM (KG) 5.0 8-9 10 7

PESO DE LA BASE (KG) 1 kg 1 kg 1 kg 1 kg
CAMARAS 2 2 2 2
PRECIO (¢) ¢110.000 ¢130.000 ¢80.000 ¢85.000

INCLUYE PELLETS

CARACTERISTICAS

1 bolsa de 17 kg

I?e piente de
o reciclado.

1 bolsade 17 kg

Incluye rodines.

1 bolsade 17 kg

Recipiente de

plastico reciclado.

_)ob\e compuerta

de operacion.

1 bolsa de 17 kg

reciclado.

Doble baide
de >
Independiente.
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Anexo 75. Recolectores de residuos para la clasificacion de los residuos organicos e

inorganicos.

Ovdincrios
~—

Anexo 76. Producto descomponedor para el manejo de residuos de papaya.

o [ETOR NI 8 SUBABENR OE U S
¥ Composcon
o cormsiese.
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Produccion real y tedrica mensual,

semanal y diaria
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Anexo 77. Produccion real total.

Mes Produccion mensual (kg) [ Cosecha semanal (kg) Cosecha diaria (kg)
1 15.991 3.693 1.846
2 16.065 3.710 1.855
3 15.010 3.467 1.733
4 13.830 3.194 1.597
5 15.822 3.654 1.827
6 17.262 3.987 1.993
7 16.864 3.895 1.947
8 30.642 7.077 3.538
9 24.243 5.599 2.799
10 27.456 6.341 3.170
11 37.459 8.651 4.326
12 32.864 7.590 3.795
13 20.289 4.686 2.343
14 24.426 5.641 2.821
15 44.196 10.207 5.104
16 42.906 9.909 4.955
17 41.842 9.663 4.832
18 50.558 11.676 5.838
19 52.579 12.143 6.071
20 46.314 10.696 5.348
21 47.385 10.943 5.472
22 51.924 11.992 5.996
23 35.865 8.283 4.141
24 35.983 8.310 4.155
25 45,131 10.423 5211
26 64.988 15.009 7.504
27 58.089 13.416 6.708
28 63.564 14.680 7.340
29 67.134 15.504 7.752
30 64.187 14.824 7.412
31 66.044 15.253 7.626
32 52.541 12.134 6.067
33 48.485 11.198 5.599
34 54.912 12.682 6.341
35 66.102 15.266 7.633
36 53.372 12.326 6.163




Anexo 77. Produccion real total.
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Mes Produccion mensual (kg) | Cosecha semanal (kg) Cosecha diaria (kg)
37 45,110 10.418 5.209
38 47.935 11.070 5.535
39 48.813 11.273 5.637
40 36.291 8.381 4.191
41 38.995 9.006 4.503
42 39.595 9.144 4572
43 40.636 9.385 4.692
44 38.055 8.789 4.394
45 50.040 11.557 5.778
46 55.026 12.708 6.354
47 47.619 10.998 5.499
48 40.925 9.452 4.726
49 40.623 9.382 4.691
50 37.848 8.741 4.370
51 47.424 10.952 5.476
52 58.058 13.408 6.704
53 69.981 16.162 8.081
54 49.332 11.393 5.697
55 65.687 15.170 7.585
56 60.562 13.987 6.993
57 58.770 13.573 6.786
58 67.789 15.656 7.828
59 52.152 12.044 6.022
60 45.219 10.443 5.222
61 43.972 10.155 5.078
62 63.320 14.624 7.312
63 64.746 14.953 7.476
64 48.412 11.181 5.590
65 51.501 11.894 5.947
66 48.538 11.210 5.605
67 38.993 9.005 4.503
68 37.282 8.610 4.305
69 39.417 9.103 4.552
70 42.616 9.842 4.921
71 38.803 8.961 4.481
72 44.480 10.273 5.136

Total 3.206.888 740.621 370.310




Anexo 78. Produccion real separada por calidad.

Produccion separada por calidad (Kg)
MENSUAL SEMANAL DIARIO
95% 5% 95% 5% 95% 5%
15.191 800 3.508 185 506 27
15.262 803 3.525 186 509 27
14.259 750 3.293 173 475 25
13.139 692 3.034 160 438 23
15.031 791 3.471 183 501 26
16.398 863 3.787 199 547 29
16.020 843 3.700 195 534 28
29.110 1.532 6.723 354 970 51
23.031 1.212 5.319 280 768 40
26.083 1.373 6.024 317 869 46
35.586 1.873 8.218 433 1.186 62
31.221 1.643 7.210 379 1.041 55
19.275 1.014 4.452 234 643 34
23.205 1.221 5.359 282 773 41
41.987 2.210 9.697 510 1.400 74
40.761 2.145 9.414 495 1.359 72
39.750 2.092 9.180 483 1.325 70
48.030 2.528 11.092 584 1.601 84
49.950 2.629 11.536 607 1.665 88
43.998 2.316 10.161 535 1.467 77
45.015 2.369 10.396 547 1.501 79
49.328 2.596 11.392 600 1.644 87
34.071 1.793 7.869 414 1.136 60
34.184 1.799 7.895 416 1.139 60
42.875 2.257 9.902 521 1.429 75
61.738 3.249 14.258 750 2.058 108
55.185 2.904 12.745 671 1.839 97
60.386 3.178 13.946 734 2.013 106
63.777 3.357 14.729 775 2.126 112
60.978 3.209 14.083 741 2.033 107
62.741 3.302 14.490 763 2.091 110
49.914 2.627 11.527 607 1.664 88
46.061 2.424 10.638 560 1.535 81
52.166 2.746 12.048 634 1.739 92
62.797 3.305 14.503 763 2.093 110
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Anexo 78. Produccion real separada por calidad.

Produccidon separada por calidad (Kg)
MENSUAL SEMANAL DIARIO
95% 5% 95% 5% 95% 5%
50.704 2.669 11.710 616 1.690 89
42.854 2.255 9.897 521 1.428 75
45.538 2.397 10.517 554 1.518 80
46.373 2.441 10.710 564 1.546 81
34.476 1.815 7.962 419 1.149 60
37.045 1.950 8.555 450 1.235 65
37.615 1.980 8.687 457 1.254 66
38.604 2.032 8.916 469 1.287 68
36.152 1.903 8.349 439 1.205 63
47.538 2.502 10.979 578 1.585 83
52.275 2.751 12.073 635 1.742 92
45,238 2.381 10.448 550 1.508 79
38.879 2.046 8.979 473 1.296 68
38.591 2.031 8.913 469 1.286 68
35.955 1.892 8.304 437 1.199 63
45,052 2.371 10.405 548 1.502 79
55.155 2.903 12.738 670 1.838 97
66.482 3.499 15.354 808 2.216 117
46.866 2.467 10.823 570 1.562 82
62.402 3.284 14.412 759 2.080 109
57.534 3.028 13.287 699 1.918 101
55.832 2.939 12.894 679 1.861 98
64.399 3.389 14.873 783 2.147 113
49.545 2.608 11.442 602 1.651 87
42.958 2.261 9.921 522 1.432 75
41.773 2.199 9.647 508 1.392 73
60.154 3.166 13.892 731 2.005 106
61.509 3.237 14.205 748 2.050 108
45,992 2.421 10.622 559 1.533 81
48.926 2.575 11.299 595 1.631 86
46.111 2.427 10.649 560 1.537 81
37.044 1.950 8.555 450 1.235 65
35.417 1.864 8.180 431 1.181 62
37.446 1.971 8.648 455 1.248 66
40.485 2.131 9.350 492 1.350 71
36.863 1.940 8.513 448 1.229 65
42.256 2.224 9.759 514 1.409 74
3.046.544 160.344 703.590 37.031 101.551 5.345
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Anexo 79. Produccion tedrica total.
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Mes Produccion mensual (Kg) | Cosechasemanal (Kg) [ Cosechadiaria (Kg)
1 18.661 4.310 622
2 18.951 4.377 632
3 18.021 4.162 601
4 16.630 3.841 554
5 18.870 4.358 629
6 20.283 4.684 676
7 19.955 4.609 665
8 35.047 8.094 1.168
9 26.738 6.175 891
10 30.282 6.994 1.009
11 41.315 9.542 1.377
12 36.247 8.371 1.208
13 22.378 5.168 746
14 26.940 6.222 898
15 48.746 11.258 1.625
16 47.323 10.929 1.577
17 46.150 10.658 1.538
18 55.762 12.878 1.859
19 57.992 13.393 1.933
20 51.081 11.797 1.703
21 52.262 12.070 1.742
22 57.269 13.226 1.909
23 39.557 9.135 1.319
24 39.687 9.166 1.323
25 49.777 11.496 1.659
26 71.677 16.554 2.389
27 64.069 14.797 2.136
28 70.107 16.191 2.337
29 74.045 17.100 2.468
30 70.795 16.350 2.360
31 72.842 16.823 2.428
32 57.949 13.383 1.932
33 53.476 12.350 1.783
34 60.564 13.987 2.019
35 72.907 16.838 2.430
36 58.866 13.595 1.962




Anexo 79. Produccion tedrica total.
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Mes Produccion mensual (Kg) | Cosechasemanal (Kg) [ Cosechadiaria (Kg)
37 49.754 11.490 1.658
38 52.869 12.210 1.762
39 53.838 12.434 1.795
40 40.027 9.244 1.334
41 43.009 9.933 1.434
42 43.671 10.086 1.456
43 44.819 10.351 1.494
44 41.973 9.693 1.399
45 55.192 12.746 1.840
46 60.691 14.016 2.023
47 52.521 12.130 1.751
48 45.138 10.425 1.505
49 44.804 10.347 1.493
50 41.744 9.641 1.391
51 52.305 12.080 1.744
52 64.034 14.789 2.134
53 77.185 17.826 2.573
54 54411 12.566 1.814
55 72.449 16.732 2415
56 66.796 15.426 2.227
57 64.820 14.970 2.161
58 74.767 17.267 2.492
59 57.521 13.284 1.917
60 49.874 11.518 1.662
61 48.498 11.200 1.617
62 69.838 16.129 2.328
63 71.412 16.492 2.380
64 53.396 12.332 1.780
65 56.803 13.118 1.893
66 53.534 12.364 1.784
67 43.007 9.932 1.434
68 41.119 9.496 1.371
69 43474 10.040 1.449
70 47.003 10.855 1.567
71 42.798 9.884 1.427
72 49.059 11.330 1.635

Total 3.547.378 819.256 118.246




Anexo 80. Produccion tedrica separada por calidad.

Produccién separada por calidad (Kg)
MENSUAL SEMANAL DIARIO
95% 5% 95% 5% 95% 5%
17.728 933 4.094 215 2.047 108
18.004 948 4.158 219 2.079 109
17.120 901 3.954 208 1.977 104
15.799 832 3.649 192 1.824 96
17.927 944 4.140 218 2.070 109
19.269 1.014 4.450 234 2.225 117
18.958 998 4.378 230 2.189 115
33.295 1.752 7.689 405 3.845 202
25.401 1.337 5.866 309 2.933 154
28.768 1.514 6.644 350 3.322 175
39.249 2.066 9.065 477 4.532 239
34.435 1.812 7.953 419 3.976 209
21.259 1.119 4.910 258 2.455 129
25.593 1.347 5.911 311 2.955 156
46.309 2.437 10.695 563 5.347 281
44.957 2.366 10.383 546 5.191 273
43.842 2.307 10.125 533 5.063 266
52.974 2.788 12.234 644 6.117 322
55.092 2.900 12.723 670 6.362 335
48.527 2.554 11.207 590 5.604 295
49.649 2.613 11.466 603 5.733 302
54.405 2.863 12.565 661 6.282 331
37.579 1.978 8.679 457 4.339 228
37.703 1.984 8.707 458 4.354 229
47.288 2.489 10.921 575 5.461 287
68.094 3.584 15.726 828 7.863 414
60.866 3.203 14.057 740 7.028 370
66.602 3.505 15.382 810 7.691 405
70.343 3.702 16.245 855 8.123 428
67.255 3.540 15.532 817 7.766 409
69.200 3.642 15.982 841 7.991 421
55.052 2.897 12.714 669 6.357 335
50.803 2.674 11.733 618 5.866 309
57.536 3.028 13.288 699 6.644 350
69.261 3.645 15.996 842 7.998 421
55.923 2.943 12.915 680 6.458 340

457



Anexo 80. Produccion tedrica separada por calidad.

Produccidn separada por calidad (Kg)

MENSUAL SEMANAL DIARIO

95% 5% 95% 5% 95% 5%
55.923 2.943 12.915 680 6.458 340
47.266 2.488 10.916 575 5.458 287
50.226 2.643 11.600 611 5.800 305
51.146 2.692 11.812 622 5.906 311
38.025 2.001 8.782 462 4.391 231
40.859 2.150 9.436 497 4.718 248
41.487 2.184 9.581 504 4.791 252
42.578 2.241 9.833 518 4.917 259
39.874 2.099 9.209 485 4.604 242
52.432 2.760 12.109 637 6.055 319
57.656 3.035 13.316 701 6.658 350
49.895 2.626 11.523 606 5.762 303
42.881 2.257 9.903 521 4.952 261
42.564 2.240 9.830 517 4.915 259
39.657 2.087 9.159 482 4.579 241
49.690 2.615 11.476 604 5.738 302
60.833 3.202 14.049 739 7.025 370
73.326 3.859 16.934 891 8.467 446
51.690 2.721 11.938 628 5.969 314
68.826 3.622 15.895 837 7.948 418
63.456 3.340 14.655 771 7.328 386
61.579 3.241 14.222 749 7.111 374
71.029 3.738 16.404 863 8.202 432
54.645 2.876 12.620 664 6.310 332
47.381 2.494 10.942 576 5.471 288
46.073 2.425 10.640 560 5.320 280
66.347 3.492 15.323 806 7.661 403
67.841 3.571 15.668 825 7.834 412
50.726 2.670 11.715 617 5.858 308
53.963 2.840 12.462 656 6.231 328
50.857 2.677 11.745 618 5.873 309
40.857 2.150 9.436 497 4.718 248
39.063 2.056 9.022 475 4.511 237
41.300 2.174 9.538 502 4.769 251
44.653 2.350 10.312 543 5.156 271
40.658 2.140 9.390 494 4.695 247
46.606 2.453 10.763 566 5.382 283
3.370.010 177.369 778.294 40.963 389.147 20.481
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Documentos de control



460

Anexo 81. Documento de control de aplicaciones de dosis en pilas.

DOCUMENTO DE CONTROL

Control de productos quimicos en las pilas

Fecha Hora Nun;)r;;o de Producto Dosis

Agua"L" |Producto "L"

Observaciones:

Encargado:
Revisado por:

Anexo 82. Documento de control para la programacién del empacado.

DOCUMENTO DE CONTROL

Programacién del proceso de empacado

VARIABLES A CONTROLAR
Cadigo
cliente

Fecha Hora Inicio | Hora Final Kg Cajas




Anexo 83. Documento de control para el despacho de la papaya.
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DOCUMENTO DE CONTROL

Despacho de papaya

VARIABLES ACONTROLAR
Fecha Hora Numero C9d|90 Cajas Kg Pr_e clo Total
factura cliente Unitario

Anexo 84. Documento

de control para el inventario de agroquimicos.

DOCUMENTO DE CONTROL

Control de inventario de agroquimicos

VARIABLES A CONTROLAR
Fecha entrada NomF’“? Uso Feghg de Contenido Fecha salida |Inventario actual| Observaciones:
agroguimico vencimiento actual

Encargado:
Firma:




Anexo 85. Documento de control para las plagas.
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DOCUMENTO DE CONTROL

Programa del control de plagas

Trampas internas

Firma:

Recomendador del producto:

Fecha Lugar Namero de Tipo de plaga Cantidad Observaciones
trampa
Trampas externas
Fecha Lugar Namero de Tipo de plaga Cantidad Cebo comido |Cebo sin comer Individuos
trampa Vivos [ Muertos
Encargado:

Anexo 86. Documento de control para la preparacion de agroquimicos.

DOCUMENTO DE CONTROL
Control de preparacién de agroquimicos en campo
VARIABLES A CONTROLAR
Plaga y/o Producto Dosis Observaciones
Fecha Hora Bloque enfermedad| Quimico [ Agua"CC" | Producto "g"

Encargado:
Recomendador del producto:
Firma:




Anexo 87. Documento de control para la fertilizacién del suelo.

DOCUMENTO DE CONTROL

Control de lafertilizacion y riego

VARIABLES A CONTROLAR

Numero de lote

Fecha de |Edad de la
siembra | plantacion

Fechade | Hora de | Numero | Producto
aplicacion | aplicacion | de lote | Quimico

Dosis
Litros de Gramos
agua por planta

Observaciones:

Firma:

Encargado de aplicacion:

Recomendador del producto:
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Anexo 88. Documento de control para el anélisis foliar y de suelo.

DOCUMENTO DE CONTROL

Control foliar y de suelo

Andlisis de suelo

Nivel
Fecha Hora Elemento Adecuado Critico Recomendacion
Analisis foliar
Nivel
Fecha Hora Elemento " Planta Recomendacion
Adecuado Critico
Observaciones:
Encargado de aplicacion:
Recomendador del producto:
Firma:
Niveles criticos: Porcentaje en Costa Rica Ambito adecuado
Nitrégeno (N) 0,95-1,65 1,00-2,50
Fosforo (P) 0,11-0,27 0,20-0,40
Potasio (K) 2,00-4,6 2,50-5,50
Calcio (Ca) 0,68-1,90 1,00-2,50
Magnesio (Mg) 0,21-0,45 0,21-1,50
Azufre (S) 0,10-0,23 0,10-0,40
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Anexo 89. Documento de control para el saneamiento de la planta empacadora.

DOCUMENTO DE CONTROL

Programa de saneamiento

CONDICIONES ACONTROLAR

Area

TRATAMIENTO

FRECUENCIA

Limpiezay
desinfeccién

Dia

Tarde Noche

Fecha

Hora

Observaciones

Oficinas

Bodegas

Servicios sanitarios

Casilleros

Comedor

Lavado y seleccion

Desinfeccion

Acelerante

Clasificacion y llenado

Secado

Etiquetado y enmallado

Empacado y Pesado

Almacenamiento cestas

Almacenamiento tarimas

Insumos

Despacho

Encargado:

Firma:

Anexo 90. Documento de control para el saneamiento de la plantacion.

DOCUMENTO DE CONTROL

Programa de saneamiento de la plantacién

VARIABLES ACONTROLAR

Actividad

TRATAMIENTO

FRECUENCIA

Limpiezay
evaluacion

Dia Tarde

Noche

Fecha

Hora

Cortar malezas

Verificar camas

Revisar hojas

Altura de la planta

Riego

% desecho

Observaciones:

Encargado:
Firma:




Anexo 91. Documento de control para los residuos valorizables.
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DOCUMENTO DE CONTROL

Control de residuos valorizables

Resi . Nombr I .
Fecha Hora ©s duo Cantidad (kg) ombre de la Firma
valorizables empresa
Encargado:
Revisado por:
Anexo 92. Documento de control para los residuos no valorizables.
DOCUMENTO DE CONTROL
Control de residuos no valorizables
Residuo . . .
Fecha Hora : Cantidad (kg) Municipalidad Firma
valorizables
Encargado:

Revisado por:




Anexo 93. Documento de control del mantenimiento del equipo.
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DOCUMENTO DE CONTROL

Programa de mantenimiento preventivo de equipos

EQUIPO

CcODIGO

DURACION

ENE

FEB

MAR

ABR

MAY JUN JUL AGO SEPT

OCT

NOV

DIC

OBSERVACIONES

2

3

2

3[4|1])2(3]4]1[2|3]4[1]2]3[4]1]2

3

Encargado:
Firma:
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Requerimientos del equipo y de la

construccion de la planta



Equipo

Cafetera Black Denker

Anexo 94. Requerimientos de equipo.

Imagen

Dimensiones

10 Tazas

Refrigerador Frigidare

1,52 x0,60 x0,65m

Microondas Telstar

h.0,30 x1.0,46 xa.0,46 m

Plantilla de gas Telstar

0,10x0,72x0,35m

Basurero de cocina y oficinas

0,65x0,41 x0,34m

Mesa plegable

1,80x0,75x0,72m

Silla plegable

0,46 x 0,44 x 0,78 m

Teleféno inalambrico

Computadora HP 4GB

0,37 x0,18 m
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Equipo

Anexo 94. Requerimientos de equipo.

Dimensiones

Impresora Epson 0,15X0,39x0,30 m
Bomba de fumigar 15L
8" de ancho

Soporte lumbar

o®

Material elastico con tiras
de 2" de ancho, negroy
reflectivo. Tirantes

ajustables
Carretillo 65 L
Organizador multiuso 0,20x1x0,07m
Botiquin primeros auxilios -
Etiguetas 2x25cm
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Anexo 94. Requerimientos de equipo.

Equipo

Escritorio

Imagen

Dimensiones

1,20x1,21 x0,64 m

Silla ejecutiva

1,10x0,56 x0,53 m

Basurero bafio

0,65x0,41 x0,34m

Pizarra

1,20x0,90m

Estante acero 5
niveles

1,80 X 0,90 X0,45m

Banca aluminio £ 0,49x1x0,40m
. Altura: 0,40m
Caja para Ancho: 0,51
s e
q Capacidad: 129,1 L
Delantal
impermeable PVC 1,20x0,70m
TE==
Colgador de abrigos 0,70x0,20m
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Anexo 94. Requerimientos de equipo.

Equipo Imagen Dimensiones
3
Carretilla bandejas 150kg 0,70x0,95x0,4m
Carretilla hidradlica - Capacidad: 2500 kg
E————

/ n
& S,
Cestas ‘ 0,30 x0,54 x0,38 m
Bandeja 0,10x0,86x0,66m
Tarima 0,165x1,20x1m
Cubeta 12 L
Capacidad de entrada de
hasta 1200 watts.
[JCapacidad de salida con
Regulador voltaje supresion de picos de 1200

watts.
[ Capacidad de salida con
regulacion 500 watts.

Rodillos transportadores

0,80x3x0,60m

Mesa empacado

0,70x0,70x0,40m

Mesa lavado

0,80x2,47x1,22m
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Anexo 94. Requerimientos de equipo.

Equipo Imagen Dimensiones
Mascarilla Desechable
Periddico 4 1 kg
Manguera 15m

Tubo PVC trampeo

Tubo PVC para uso de trampas contra
plagas que mida 18cm de diametro y
de color blanco.

Carrito para
almacenar mallas y
etiquetas

0,65 x0,41 x0,34m

Extintor 4,54 kg
Abanicos 90cm de didmetro
Pila grande 0,98x2,5x1,10m

Pila pequefia

0,98x1,22x0,82m

Balanza e Indicador
de peso

Certificadas ISO-9001-2008
Capacidad maxima 60kg

Divisién minima 5g.

Dimensioén de la plataforma: 35 x 45
cm.

Plataforma de acero inoxidable y base
de aluminio pintada al horno.

473



474

Anexo 94. Requerimientos de equipo.

Equipo Imagen

Senial de prevencion

;fa ;g -
il

Cubo trapeador plastico -
s -~
Al CEEY
Brocha para limpieza . é
trampeo -

Calculadora

Guantes algodon

~
U

el TR

Recipiente mediciones

rf‘iﬁll-l

[
[um

Tijera para cosechar

Mascarilla respiradora

Basureros para reciclar
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Anexo 94. Requerimientos de equipo.

Equipo Imagen

Bota PVC

Escoba ) '

Pala J'

Guantes nitrilo para
quimicos

Redecilla

22e]

Mallas poliestireno fﬁ:&\o‘fqﬂ”
"@"—3?' g i

Palo piso

Escoba limpia telas de R — .
arafia
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Anexo 94. Requerimientos de equipo.

Lentes )

Piedra para afilar

Pala

Tijera para podar

Rastrillo

Cortadora de - —y
papaya
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Anexo 95. Requerimientos de la construccion de la planta.

Lista de requerimientos para la construccion de la planta

Concepto

Imagen

Especificacion

Techo oficinas y empacado

Debe ser impermeable "concreto" e incombustible.
Ademaés, prever que la cubierta sobresalga 0,45m.

Techo zona carga

El techo de la zona de carga sera en lamina de zinc, y se
recomienda una cubierta de pintura para evitar la
corrosion, la filtracién de agua y reducir el calor.

Ventana oficinas y sala de
reuniones

Las dimensiones de las ventanas son de 0,70m de altura
y 1m de largo. Se recomienda que las ventanas tengan
alguna proteccion.

Otras ventanas

Las dimensiones de las ventanas son de 0,50m de altura
y 0,70m de largo. Se recomienda que las ventanas
tengan alguna proteccion.

Muros

Los muros exteriores deben ser de bloque,
prefabricados, concreto o manposteria, deben tener
acabo de superficie lisa e impermeable, cuando menos
hasta la altura de 2 m. Se recomienda que los colores a
utilizar sean claros. Dimensiones minimas: Altura
minima de 2,5 m salvo en servicios sanitarios donde
puede ser 2,25 m.

Pisos

Los pisos deben ser de material impermable "concreto o
prefabricado” debido a que tipo de actividad es hiumeda.

Puertas de empacado

Las dimensiones de las puertas de acceso al area de
empacado son de 2,40m de altura y de ancho 2m.

Porton de acceso a la planta

11

Las dimensiones de los portones de acceso a las area
auxiliares y de empacado tendran una altura de 2,40m y
de ancho de 1,20m, ademas deben abrir hacia fuera.

Puertas de areas auxiliares

Las dimensiones de las puertas de las areas auxiliares
tendran una altura de 2,10m y de ancho de 0,90m.
Ademés, deben abrir hacia adentro.
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Anexo 95. Requerimientos de la construccion de la planta.

Lista de requerimientos para la construccion de la planta

Concepto Imagen Especificacion

La pila se construira sobre un mueble para aprovechar el
espacio, el cual tendra 1,16 m de largo, 0,60 m de ancho
y una altura de 0,90 m. La pila debe ser en aluminio y el
mueble en madera.

Pila con mueble

Mueble de cocina largo, 0,60 de ancho y 0,90 de altura. La superficie debe

ser en cerramica para facilitar la limpieza.

‘[ Las dimensiones del mueble de cocina son 1,20 de

El sistema de drenaje debe ser disefiado alrededor de la
planta "en forma de rectangulo” para facilitar las
Sistema de drenaje : = laborales de limpieza. Este sistema debe llevar una

M ‘ proteccion que permita el flujo del agua, pero no el
ingreso de plagas.

Se dispondréa de una sala sanitaria dotada de un inodoro
® ® y un lavatorio. Esta sala sanitaria debera ser accesible
para personas con discapacidad.
El ancho minimo de la entrada debe ser de 0,90 m, debe
contar con manecillas tipo palanca, ubicadas a 0,90 m.
i — — El cubiculo sanitario debe tener dimensiones de 2,25x
Cubiculo 1,55 m libres de obstaculos.
La distribucién de los objetos dentro del cubiculo debe
contemplar un espacio de giro con un diametro minimo
de 1,50 m, totalmente libre.
El dispositivo de papel higiénico debe colocarse a una
altura entre los 0,40 y los 1,10 m desde el piso
terminado.

El inodoro debe contar con un espacio lateral minimo de
1,20x 0,80m, que posibilite la transferencia de una
persona en la silla de ruedas.

= El asiento del inodoro debe estar a una altura

e comprendida entre los 0,48 m y los 0,50 m con respecto

Inodoro =
AN
Q\ ! al nivel del piso terminado.
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Anexo 95. Requerimientos de la construccion de la planta.

Lista de requerimientos para la construccion de la planta

Concepto

Imagen

Especificacion

Lavamanos

e

Los lavatorios deben cumplir con un area aproximada de
0,80m de ancho y 0,85m de longitud libres.

Prever el espacio libre debajo del mismo de 0,80m de
altura medidos desde el nivel del piso teminado y 0,25m
medidos desde el borde.

Debe contar con al menos un agarradera horizontal o
vertical de 0,75m de longitud a 0,80m de altura desde el
nivel del piso terminado.

La griferia debe ubicarse a 0,50m méaximo del borde del
lavatorio y el accionado del grifo debe ser de palanca.
Las tuberias deben situarse a 0,25m minimo desde el
borde del lavatorio y contar con dispositivos de
proteccion.

Pasamanos

Cada inodoro debe contar con una agarradera horizontal
y una vertical, deben ser antideslizantes, fijarse a la
pared a una separacion minima de 0,05 m entre la
agarradera y la pared, deben ser circulares con diametro
entre los 0,35m y los 0,05m, ademas los extremos
deben ser curvos.

La agarradera vertical debe ser de 0,75m de longitud y
ubicarse a 0,80m de altura con respecto a nivel de piso
terminado y la horizontal tendra 0,90m minimo de
longitud y estara ubicada al lado lateral del inodoro, una
altura de 0,30m por encima del asiento y a una distancia
de 0,32m entre los ejes.

Plataforma de contruccion

Debido al tipo de clima de la zona donde se va instalar la
planta empacadora, se recomienda que tenga una altura
de la plataforma de al menos 0,30 m de altura.

Dimensiones minimas por
trabajador

Dimensiones minimas: Por cada persona trabajadora, la
superficie minima debe ser de 2,0 m2 libres, y un
volumen minimo de 5,0 m3 libres.

Organizador de motos y
bicicletas

Dimensiones del organizador: 2m de largo, 2,5m de
altura 'y 0,70m de ancho. El ancho del techo puede ser
de 1,5m de largo y de ancho de 1m.
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Anexo 95. Requerimientos de la construccion de la planta.

Lista de requerimientos para la construccion de la planta

Concepto

Imagen

Especificacion

Extintor

Capacidad> 4,54 kg
Ubiacacion: cercano a area peligrosas que no se tenga
que recorrer mas de 15 m

Sefializacion del extintor

EXTINTOR

USELO UNICAMENTE EN FUEGO CLASE

La rotulacion del extintor debe tener los pasos a seguir
cuando se requiera emplearlo.

Sefializacion de emergencias

SALIDA

EXIT

Fondo verde con letras blancas.

Sefializacion de prohibido
fumar

PROHIBIDO
FUMAR

i)

DE
HUMO DE TABACO
— - L}

Se prohibe fumar dentro de la plantacién del cultivo y
dentro de la planta.

Sistema de alarma

Se dispondra de un sistema de alarma para vigilar planta
empacadora a cualquier hora del dia.

Sefializacion de productos
toxicos

SUSTANCIA
TOXICA

Esta sefializacién de los prodcutos quimicos
"agroquimicos" es para la prevencion de las personas
externas a la planta.
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LLaminas de planos de las propuestas de
distribucion de planta mediante la

metodologia SLP



Anexo 96. Lamina del plano de la propuesta A.
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Anexo 97. Lamina del plano de la propuesta B.

P)(a R)(8)(T)(u)(v) (w X
2313 m
543m ¥ [ 17.70m 7
3.83m 1.60 m 540 m 1v00m‘ 250m 090m 200m 0.80m 510 m
N A N A #- A
q PORTON 2 PILA EQUIPO DESINFECCION BOTAS DESINFECCION TARIMAS / CESTAS <
N N -
£ RECEPCION PUERTA 3
N ] ....- DERARAYA
~ ‘ ALMACENAJE f - LMACENAJE g4
£ I ESTAS/TARIMAS EMPORAL ]
=] -«
o
N
K ‘ P
. b S
w s
= z &
g i
* el
\ |
J = . BODEGA \._ 9 8
= LIMPIEZA - <
M &
I g
E g -
| E g N\ 8
H = | R o g o £
= @ = & 3 |
< o
- PASADIZO
G ~
-2 CARRETILLAS
s 55!H =
8 %z =
B i DESPACHO
L 4 T INVENTARIO
E c &) PUERTA 1 CESTAS /TARIMAS
8 9
D £ ~ -
8 | JCSANITARIO z
c i MUJER/7600 z g e 2l
€ i s | CARGAY 33
3 o DESCARGA
] FERTILIZANTES o g I HARG 6 g
- 4
B ET BODEGA 8"
2 PLAGUICIDAS a8
A A 'PORTON 1 B 2 o
Nombre del proyecto: Nombre de la empresa: Fecha de ejecucion:
20 de enero de 2020

Aautopesk | Distribucion de una | Agropecuaria o
planta empacadora de| Rio Balsar de | stenseniarine:
papaya Pococi Osa, SA —'%

www.autodesk. com/revit




484

Anexo 98. Lamina del plano de la propuesta C.
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Validacion de la distribucion de planta

elegida mediante la técnica euclidiana



Anexo 99. Calculo de los centroides de las areas.

p Centroide
Area X Y
1 10,86 1,92
2 6,70 1,92
3 3,61 1,15
4 1,43 0,79
5 0,93 1,10
6 0,93 3,56
7 1,28 5,08
8 1,28 6,46
9 1,28 7,65
10 4,96 17,45
11 6,51 8,55
12 6,51 20,65
13 6,31 13,70
14 7,66 13,70
15 9,66 13,70
16 11,93 13,67
17 12,48 15,29
18 13,98 15,29
19 14,98 15,29
20 15,24 13,65
21 13,98 15,96
22 20,17 16,54
23 14,03 21,64
24 20,76 22,75
25 20,76 20,90
26 15,85 7,75
27 16,60 10,45
28 24,34 14,60
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Anexo 100. Calculo de las distancias entre areas mediante latécnica euclidiana.

487

Calculo de la distancia entre areas mediante la técnica euclidiana

# Depto. 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 5 16 17 18 19 [ 20 | 21 | 22 | 23 24 | 25 26 27 28
1 4,21 7,3 9,5 10,0 10,1| 10,1| 10,6| 11,2| 16,6 7,9| 19,2| 12,6| 12,2| 11,8| 11,8 13,5 13,7| 14,0 12,5| 14,4 17,3| 20,0 23,1| 21,4 7,7 10,3| 18,5
2 32 54| 58| 6,0 63 71 79| 156| 66| 18,7 11,8| 11,8| 12,1| 12,9| 14,6| 15,2| 15,7| 14,5 15,8| 19,9| 21,0 25,1 23,6| 10,8| 13,1| 21,7
3 2,2 2,71 3,6/ 46| 5,8 6,9 16,4 7,9 19,7] 12,8| 13,2| 13,9| 15,0| 16,7| 17,5| 18,1] 17,1] 18,1| 22,6| 23,0| 27,6| 26,2| 13,9| 16,0| 24,7
4 0,6/ 25 16| 1,4 1,2] 105 9,0 12,11 7,01 1,4 20 23] 1,71 15/ 101 1,71 26| 6,2 80| 6,8 19| 140 2,8 8,8
5 28| 43| 5,7 6,9 17,0 9,3| 20,5 13,8 14,3| 15,3| 16,6 18,2 19,2 19,8 18,9 19,7| 24,5| 24,4| 29,3| 27,9| 16,0| 18,0| 26,8
6 16| 29| 41| 145 7,5 18,0 11,5 12,2| 13,4 14,9| 16,5 17,5 18,3| 17,5/ 18,0 23,2 22,3| 27,6] 26,3| 15,5 17,1| 25,9
7 1,4 2,6 129 6,3| 16,4 10,0 10,7| 12,0 13,7| 15,2| 16,3| 17,1| 16,4| 16,7| 22,1| 20,9| 26,3| 25,1| 14,8| 16,2 24,9
8 1,2| 11,6/ 5,6/ 151 8,8 9,6 11,1| 12,9| 14,3| 15,5 16,3| 15,7| 15,9( 21,4 19,8| 25,4| 24,2 14,6| 15,8 24,5
9 10,5 5,3| 14,0 7,9 8,8| 10,3| 12,2 13,6 14,8| 15,7| 15,2| 15,2 20,9 18,9 24,6 23,6 14,6 15,6 24,1
10 90 36| 40 46| 60 79 7.8 93| 103 11,0( 9,1| 15,2| 10,0| 16,7| 16,2| 14,6| 13,6| 19,6
11 12,1 5,2 53| 6,00 7,5 9,0 10,1 10,8/ 10,1| 10,5 15,8 15,1 20,1 18,9 9,4 10,3 18,8
12 70 70 76| 88 8,0 92 10,0 11,2 8,8| 14,3| 7,6| 14,4| 14,3] 15,9| 14,3| 18,8
13 14 34 56| 64 78 88 89 8,0 14,1 11,1 17,1| 16,1( 11,2 10,8 18,1
14 20 43| 51 65| 75| 76| 6,70 12,8] 10,2| 15,9| 14,9| 10,1 9,5| 16,7
15 2,3 3,2 46| 5,6 5,6 4,9 10,9 9,1| 14,3| 13,2| 8,6| 7,7 14,7
16 1,71 26 35 33| 3,1 8,7 82| 12,7 11,4 7,1 5,7 12,4
17 15 25 32 16 78 6,5 11,1 10,0( 8,3 6,4 11,9
18 10 21 o,7f 6,3 6,4 10,1 8,8 7,8 55| 104
19 1,7 1,2 53| 64 94 81 7,6 5,1(9,385
20 2,63| 5,71] 8,08| 10,6] 9,11| 5,93| 3,48]9,149
21 6,22| 5,68| 9,6/ 8,39| 8,42| 6,1|10,45
22 7,98| 6,24| 4,4] 9,79| 7,06] 4,599
23 6,82| 6,77 14( 11,5( 12,48
24 1,85( 15,8 13( 8,902
25 14| 11,2| 7,246
26 2,8( 10,91
27 8,782
28
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Recalculo de la distancia entre areas mediante la técnica euclidiana

# Depto. | 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 | 22 23 | 24 | 25 | 26 | 27 28
10 90 3,6/ 40 46| 6,0 79 7,8 93| 10,3] 11,0 9,1| 15,2| 10,0 16,7| 16,2 14,6| 13,6] 19,6
11 12,1 5,2 5,3 6,0 7,5 90| 10,1f 10,8/ 10,1| 10,5/ 15,8| 15,1| 20,1| 18,9 9,4| 10,3| 18,8
12 7,0 700 76| 88 80| 92| 10,0/ 11,2 88| 14,3| 7.,6| 14,4| 14,3| 159| 14,3| 1838
13 1,4 3,4, 56| 64 78 88 89 8,0 14,1| 11,1| 17,1| 16,1| 11,2| 10,8| 18,1
14 2,0 43| 51| 65 75 76| 6,7/ 12,8 10,2| 15,9 14,9| 10,1| 9,5/ 16,7
15 2,3 3,2| 4,6| 5,6 56| 4,9 10,9 9,1| 14,3| 13,2 8,6 7,7 14,7
16 1,77 2,6 35 3,3 3,1 8,71 82| 12,7 11,4, 7,1 5,71 12,4
17 15 25 32| 16| 7.8 6,5 11,1 10,0) 8,3] 6,4 11,9
18 10 21| 0,7 63| 6,4 10,1 88| 7,8 5,5 104
19 1,7 12| 53| 6,4 94| 81| 7,6| 5,1/9385
20 2,63| 5,71| 8,08 10,6/ 9,11| 5,93| 3,48( 9,149
21 6,22| 5,68/ 9,6| 8,39| 8,42 6,1|10,45
22
23 10,7| 6,8 13,5 12[9,109
24 8,96| 2,74| 4,6|8,328
25 11,1 7,41) 12,69
26 4,94( 10,29
27 12,53
28
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Ficha técnica de indicadores



Anexo 102. Ficha técnica de indicadores.

Area funcional:

Tipo de indicador:

Nombre del indicador:

Objetivo:

Sigla:

Formula de calculo

Unidad de medida

Fuente de entrada

Frecuencia de latoma

Frecuencia de analisis

Frecuencia de cédlculo

Responsable

Meta

Acciones a tomar en caso de que no cumpla la meta
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Datos de la evaluacion econdmica



Anexo 103. Inversion total del equipo.

Rubro Monto
Planta eléctrica 3.889.600
Refrigerador Frigidare 299.900
Aire acondicionado para bodega | 1.280.000
Compostera para residuos 80.000
Indicador de peso 390.000
Regulador voltaje 30.510
Balanza 60 kg 528.800
Teleféno inaldmbrico 15.950
Pila 2 750.000
Pila 1 1.040.000
Mesa lavado 130.000
. Mesa empacado 430.000
Equipo -
Rodillos transportadores 513.450
Abanicos 361.600
Tarima 1.251.207
Bandeja 4.896.000
Cestas 1.338.846
Carretilla hidradlica 2500 kg 342.000
Carretilla bandejas 150 kg 59.800
Estante acero 5 niveles 24.950
Banca aluminio 60.000
Estante plastico 4 niveles 9.995
Estante acero 5 niveles 24.950
Estante acero 5 niveles 24.950
Equipo de (Impresora Epson 34.900
computo |Computadora HP 4GB 234.900
Silla 119.850
Nobiliario Escritorio 83.900
Silla plegable 51.960
Mesa plegable 63.000
Total 18.361.018




Anexo 104. Tabla de amortizacion.

Numero de cuota Monto Monto de interés| cuota [amortizacion| Saldo actual
1 100.000.000 1.000.000( 1.200.168 200.168 99.799.832
2 99.799.832 997.998| 1.200.168 202.170 99.597.662
3 99.597.662 995.977| 1.200.168 204.191 99.393.471
4 99.393.471 993.935| 1.200.168 206.233 99.187.237
5 99.187.237 991.872| 1.200.168 208.296 98.978.942
6 98.978.942 989.789| 1.200.168 210.379 98.768.563
7 98.768.563 987.686| 1.200.168 212.482 98.556.081
8 98.556.081 985.561| 1.200.168 214.607 98.341.473
9 98.341.473 983.415| 1.200.168 216.753 98.124.720
10 98.124.720 981.247| 1.200.168 218.921 97.905.799
11 97.905.799 979.058| 1.200.168 221.110 97.684.689
12 97.684.689 976.847| 1.200.168 223.321 97.461.368
13 97.461.368 974.614| 1.200.168 225.554 97.235.814
14 97.235.814 972.358| 1.200.168 227.810 97.008.004
15 97.008.004 970.080| 1.200.168 230.088 96.777.916
16 96.777.916 967.779| 1.200.168 232.389 96.545.527
17 96.545.527 965.455| 1.200.168 234.713 96.310.814
18 96.310.814 963.108| 1.200.168 237.060 96.073.754
19 96.073.754 960.738| 1.200.168 239.431 95.834.323
20 95.834.323 958.343| 1.200.168 241.825 95.592.499
21 95.592.499 955.925| 1.200.168 244.243 95.348.256
22 95.348.256 953.483| 1.200.168 246.686 95.101.570
23 95.101.570 951.016| 1.200.168 249.152 94.852.418
24 94.852.418 948.524| 1.200.168 251.644 94.600.774
25 94.600.774 946.008| 1.200.168 254.160 94.346.613
26 94.346.613 943.466| 1.200.168 256.702 94.089.912
27 94.089.912 940.899| 1.200.168 259.269 93.830.643
28 93.830.643 938.306| 1.200.168 261.862 93.568.781
29 93.568.781 935.688| 1.200.168 264.480 93.304.301
30 93.304.301 933.043| 1.200.168 267.125 93.037.176
31 93.037.176 930.372| 1.200.168 269.796 92.767.379
32 92.767.379 927.674| 1.200.168 272.494 92.494.885
33 92.494.885 924.949| 1.200.168 275.219 92.219.666
34 92.219.666 922.197| 1.200.168 277.971 91.941.694
35 91.941.694 919.417| 1.200.168 280.751 91.660.943
36 91.660.943 916.609| 1.200.168 283.559 91.377.385
37 91.377.385 913.774| 1.200.168 286.394 91.090.991
38 91.090.991 910.910| 1.200.168 289.258 90.801.732
39 90.801.732 908.017| 1.200.168 292.151 90.509.582
40 90.509.582 905.096( 1.200.168 295.072 90.214.509
41 90.214.509 902.145| 1.200.168 298.023 89.916.486
42 89.916.486 899.165| 1.200.168 301.003 89.615.483
43 89.615.483 896.155( 1.200.168 304.013 89.311.470
44 89.311.470 893.115| 1.200.168 307.053 89.004.417
45 89.004.417 890.044( 1.200.168 310.124 88.694.293
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Anexo 104. Tabla de amortizacion.

Numero de cuota Monto Monto de interés| cuota |amortizacion| Saldo actual
46 88.694.293 886.943( 1.200.168 313.225 88.381.068
47 88.381.068 883.811| 1.200.168 316.357 88.064.710
48 88.064.710 880.647( 1.200.168 319.521 87.745.189
49 87.745.189 877.452( 1.200.168 322.716 87.422.473
50 87.422.473 874.225( 1.200.168 325.943 87.096.530
51 87.096.530 870.965( 1.200.168 329.203 86.767.327
52 86.767.327 867.673| 1.200.168 332.495 86.434.832
53 86.434.832 864.348( 1.200.168 335.820 86.099.012
54 86.099.012 860.990( 1.200.168 339.178 85.759.835
55 85.759.835 857.598| 1.200.168 342.570 85.417.265
56 85.417.265 854.173| 1.200.168 345,995 85.071.269
57 85.071.269 850.713| 1.200.168 349.455 84.721.814
58 84.721.814 847.218| 1.200.168 352.950 84.368.864
59 84.368.864 843.689| 1.200.168 356.479 84.012.385
60 84.012.385 840.124( 1.200.168 360.044 83.652.340
61 83.652.340 836.523| 1.200.168 363.645 83.288.696
62 83.288.696 832.887| 1.200.168 367.281 82.921.415
63 82.921.415 829.214( 1.200.168 370.954 82.550.461
64 82.550.461 825.505( 1.200.168 374.663 82.175.797
65 82.175.797 821.758| 1.200.168 378.410 81.797.387
66 81.797.387 817.974( 1.200.168 382.194 81.415.193
67 81.415.193 814.152( 1.200.168 386.016 81.029.177
68 81.029.177 810.292( 1.200.168 389.876 80.639.301
69 80.639.301 806.393| 1.200.168 393.775 80.245.526
70 80.245.526 802.455( 1.200.168 397.713 79.847.813
71 79.847.813 798.478| 1.200.168 401.690 79.446.123
72 79.446.123 794.461| 1.200.168 405.707 79.040.416
73 79.040.416 790.404| 1.200.168 409.764 78.630.652
74 78.630.652 786.307| 1.200.168 413.862 78.216.791
75 78.216.791 782.168| 1.200.168 418.000 77.798.790
76 77.798.790 777.988| 1.200.168 422.180 77.376.610
77 77.376.610 773.766| 1.200.168 426.402 76.950.208
78 76.950.208 769.502| 1.200.168 430.666 76.519.542
79 76.519.542 765.195| 1.200.168 434.973 76.084.570
80 76.084.570 760.846| 1.200.168 439.322 75.645.247
81 75.645.247 756.452| 1.200.168 443.716 75.201.532
82 75.201.532 752.015| 1.200.168 448.153 74.753.379
83 74.753.379 747.534| 1.200.168 452.634 74.300.745
84 74.300.745 743.007| 1.200.168 457.161 73.843.584
85 73.843.584 738.436| 1.200.168 461.732 73.381.852
86 73.381.852 733.819| 1.200.168 466.350 72.915.502
87 72.915.502 729.155| 1.200.168 471.013 72.444.489
88 72.444.489 724.445| 1.200.168 475.723 71.968.766
89 71.968.766 719.688| 1.200.168 480.480 71.488.286
90 71.488.286 714.883| 1.200.168 485.285 71.003.000
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Anexo 104. Tabla de amortizacion.

Numero de cuota Monto Monto de interés| cuota |amortizacion| Saldo actual
91 71.003.000 710.030| 1.200.168 490.138 70.512.862
92 70.512.862 705.129| 1.200.168 495.039 70.017.823
93 70.017.823 700.178| 1.200.168 499.990 69.517.833
94 69.517.833 695.178| 1.200.168 504.990 69.012.843
95 69.012.843 690.128| 1.200.168 510.040 68.502.804
96 68.502.804 685.028| 1.200.168 515.140 67.987.664
97 67.987.664 679.877| 1.200.168 520.291 67.467.372
98 67.467.372 674.674| 1.200.168 525.494 66.941.878
99 66.941.878 669.419| 1.200.168 530.749 66.411.129
100 66.411.129 664.111| 1.200.168 536.057 65.875.072
101 65.875.072 658.751| 1.200.168 541.417 65.333.655
102 65.333.655 653.337| 1.200.168 546.832 64.786.823
103 64.786.823 647.868| 1.200.168 552.300 64.234.523
104 64.234.523 642.345| 1.200.168 557.823 63.676.700
105 63.676.700 636.767| 1.200.168 563.401 63.113.299
106 63.113.299 631.133| 1.200.168 569.035 62.544.264
107 62.544.264 625.443| 1.200.168 574.725 61.969.539
108 61.969.539 619.695| 1.200.168 580.473 61.389.066
109 61.389.066 613.891| 1.200.168 586.277 60.802.789
110 60.802.789 608.028| 1.200.168 592.140 60.210.649
111 60.210.649 602.106| 1.200.168 598.062 59.612.587
112 59.612.587 596.126| 1.200.168 604.042 59.008.545
113 59.008.545 590.085| 1.200.168 610.083 58.398.462
114 58.398.462 583.985| 1.200.168 616.183 57.782.279
115 57.782.279 577.823| 1.200.168 622.345 57.159.934
116 57.159.934 571.599| 1.200.168 628.569 56.531.365
117 56.531.365 565.314| 1.200.168 634.854 55.896.510
118 55.896.510 558.965| 1.200.168 641.203 55.255.307
119 55.255.307 552.553| 1.200.168 647.615 54.607.692
120 54.607.692 546.077| 1.200.168 654.091 53.953.601
121 53.953.601 539.536| 1.200.168 660.632 53.292.969
122 53.292.969 532.930| 1.200.168 667.238 52.625.731
123 52.625.731 526.257| 1.200.168 673.911 51.951.820
124 51.951.820 519.518| 1.200.168 680.650 51.271.170
125 51.271.170 512.712| 1.200.168 687.456 50.583.714
126 50.583.714 505.837| 1.200.168 694.331 49.889.383
127 49.889.383 498.894( 1.200.168 701.274 49.188.109
128 49.188.109 491.881| 1.200.168 708.287 48.479.822
129 48.479.822 484.798( 1.200.168 715.370 47.764.452
130 47.764.452 477.645( 1.200.168 722.524 47.041.928
131 47.041.928 470.419| 1.200.168 729.749 46.312.180
132 46.312.180 463.122| 1.200.168 737.046 45.575.133
133 45,575.133 455.751| 1.200.168 744.417 44.830.717
134 44.830.717 448.307| 1.200.168 751.861 44.078.856
135 44.078.856 440.789| 1.200.168 759.380 43.319.476
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Anexo 104. Tabla de amortizacion.

Numero de cuota Monto Monto de interés| cuota |amortizacion| Saldo actual
136 43.319.476 433.195( 1.200.168 766.973 42.552.503
137 42.552.503 425.525| 1.200.168 774.643 41.777.860
138 41.777.860 417.779| 1.200.168 782.389 40.995.470
139 40.995.470 409.955( 1.200.168 790.213 40.205.257
140 40.205.257 402.053| 1.200.168 798.115 39.407.142
141 39.407.142 394.071| 1.200.168 806.097 38.601.045
142 38.601.045 386.010| 1.200.168 814.158 37.786.887
143 37.786.887 377.869| 1.200.168 822.299 36.964.588
144 36.964.588 369.646| 1.200.168 830.522 36.134.066
145 36.134.066 361.341| 1.200.168 838.827 35.295.239
146 35.295.239 352.952| 1.200.168 847.216 34.448.023
147 34.448.023 344.480| 1.200.168 855.688 33.592.335
148 33.592.335 335.923| 1.200.168 864.245 32.728.090
149 32.728.090 327.281| 1.200.168 872.887 31.855.203
150 31.855.203 318.552| 1.200.168 881.616 30.973.587
151 30.973.587 309.736| 1.200.168 890.432 30.083.155
152 30.083.155 300.832| 1.200.168 899.337 29.183.818
153 29.183.818 291.838| 1.200.168 908.330 28.275.489
154 28.275.489 282.755| 1.200.168 917.413 27.358.075
155 27.358.075 273.581| 1.200.168 926.587 26.431.488
156 26.431.488 264.315| 1.200.168 935.853 25.495.635
157 25.495.635 254.956| 1.200.168 945.212 24.550.423
158 24.550.423 245.504| 1.200.168 954.664 23.595.759
159 23.595.759 235.958| 1.200.168 964.210 22.631.549
160 22.631.549 226.315| 1.200.168 973.853 21.657.696
161 21.657.696 216.577| 1.200.168 983.591 20.674.105
162 20.674.105 206.741| 1.200.168 993.427 19.680.678
163 19.680.678 196.807| 1.200.168 1.003.361 18.677.317
164 18.677.317 186.773| 1.200.168 1.013.395 17.663.922
165 17.663.922 176.639| 1.200.168 1.023.529 16.640.393
166 16.640.393 166.404| 1.200.168 1.033.764 15.606.629
167 15.606.629 156.066| 1.200.168 1.044.102 14.562.527
168 14.562.527 145.625( 1.200.168 1.054.543 13.507.985
169 13.507.985 135.080| 1.200.168 1.065.088 12.442.896
170 12.442.896 124.429| 1.200.168 1.075.739 11.367.157
171 11.367.157 113.672| 1.200.168 1.086.496 10.280.661
172 10.280.661 102.807| 1.200.168 1.097.361 9.183.299
173 9.183.299 91.833| 1.200.168 1.108.335 8.074.964
174 8.074.964 80.750| 1.200.168 1.119.418 6.955.546
175 6.955.546 69.555| 1.200.168 1.130.613 5.824.933
176 5.824.933 58.249| 1.200.168 1.141.919 4.683.014
177 4.683.014 46.830( 1.200.168 1.153.338 3.529.677
178 3.529.677 35.297| 1.200.168 1.164.871 2.364.805
179 2.364.805 23.648| 1.200.168 1.176.520 1.188.285
180 1.188.285 11.883( 1.200.168 1.188.285 0
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Anexo 105. Costos de produccion “Avio”.

¥, | Agricuitura, A 20w
o€ Ganaderia " i SEPSA

D COETA RICA
Modelo de Costos de Produccion

At [Fuzaye (Carize pazayn) 159,00 Unidnd ga Coater
Urissd da Catas irzaa 1 Tipa da Carnizia:
[cemizriznal Mexza Facha dctuslzadise:

lasd A, CRmcde v Abvers 2apm

e fin Huctar Cavibc

LABORES MECANIZADAS f CONTRATADAS

E Tarsw/insumsy Catagorin Pzt wndide Contided| | Ceato unitaris Coabe Totml Ceats Total (u] k3
1 | &rmos, mestrenns y ncamacs tiog e Praparscian g terman nhEctires 1,00 @200000,00 {200 000,00 =3a1,37] 174%
2 | Drammdo neew swics = oo crensj Lehoras comratenes nactaras 1,00) §290000,00 §250 000,00 2426, 71 Z14%
) “Tarem/insumos Categorin Mo Wadide Emedided] | Cooko Uniteris | Costo Totel oabo Tatal (US|
1 | Siemiara [ aimacigo en bolsa & plantas/punte | |Siembra jorales 13,00 f10332.3 £133 378,23 5283,20]
1 |Encalacio Labares culurales jorales 3,00 f10332.3 £31 073,53 333,04
5 |Factiizacion Fertiliznzion manusi jormaies 20,00 gi03mEam {207 171,00, £393,54]
& [Ami=a Leharas cuSursias jorrales 3,00 §1035593 §34 079,5%) =93,04]
2 | Agorcs y rodsjes Laibores cuturaies jomales 1300) @1033233 £133 378,23 5283,20|
6 | Chapea de candros, lomillos Cantrol manual de malezas jorales 2,00 f10338.3 31 792,73 328,40
7 | Drerajes |meiro lineal & cos pigues) Riezp jomales 1500,00 20,00 212 000,00 5873,30)
& | Dashiarta quimica Comtrel quimics de majzss jormaies 23,00]  gi03mEam §205 563,71 =442,04]
4§ | atnmizacion ce pisntas y fruts [Cantrol de plazss v enfermenades jorrales 20,00/ §1033593 §225 684,00 51 414,43 70
| 28| Desecho de follsge y fruta Recolection de desechos jomalies i0,00)  @1033233 £202 383,30 5478,80| 0.55%
11 4piicacion g hormona pars fiorecion Mantenimiento de cultivas jornales 13,00 f10338.3 £133 378,23 £283,20) 133%
13| Confsccicn de hueco pars desecho ce fruts Labares miscsianess jornales 32,00 f10332.3 £31 073,53 532,04 027%
15| Fmina g frem Casezne menus! jormaies 10,00 gi03mEam §202 383,30 =47E,50)] 0,25%
14| Cosecha, soarren y acandiciansmiznto fruts [Caseche manusl jorrales 290,00 1035591 £z %25 637,50 24 420,08 23 4%
Sultotal manao o= obrs Grectn:| @5 214 781,70 $2900,77] a857%
Cargns Sociales y seguros isbarsies:  gade 26,33% #1373 082,02 S134357] 1174k
Total abares manuales: @ SE7 833,72 S1120434  5631%
sy
= Tarem/Insumos Catagorin Mordan Wadid Emeided] | Coafo Unitarie | Costo Totel Coabo Tatal (US| 3
1 | Insurmcs totales Sin Clasificacion slcbal 1,00 §3 10833500 #3108 335,00 33097 ZE3TH
1 | Espuma /scamec Otros maberisles varics unidad 3,00 {2 200,00 §11 000,00 518,71 0,05%

k rum | nsumsy Latagarin Fotm Wadidu Contided] | Czato unitaris Coabe Totml Lzaks Total (U]
1 | &uciler g tereno Alquiteres =icbal 1,00 300 000,00 §200 000,00 £312,08
|2 | Trensports de aimacig (3000 piantzs] Transporte de plantas slobal 1,00, £30 000,00 20 000,00 283,34
§ | Contabiicad |Servicos profesicnales =lcbal 1,00 #50000,00 50 000,00 5402,44)
& | Construcdicn de bodess para fra (B8 mi |Servicios comiratados varias unidad 1,00 $330000.00 £330 000,00 $538,7)
5 | Brrminex pars aplicecien de nersicices y fofisres | Eouipos varios unidsd 2,00 ga7 2000 §24 600,00 214,47
6 | Carnetifc pars acarneo o fruts Equipas wsrios unidad 3,00 §43 220,00 §145 170,00 292,30

|7 | Cajes piasticas, baiges [22 1| y espurmes | carrea)| Ecuipos varios slotal 1,00] 134230000 §234 200,00

& | Extfion plastioo p/ splcacianss & inmarsian Equipas varios unidsd 3,00 B 200,00 £25 400,00 243,08

4§ | Antecjos y mascarilas para aplicacion agroquen| Equipos varios sicbal 1000 1000330 £10043,50 547,09

10| Deiaresl imparmenbie | susrtes d= mome Equipas varios =ickal 1,000  f124%0,00 €12 430,00 224,29
‘Subtotal otros costos: §1 23 835,50 £2 361,39

revistos: 5,00% [133 575,55
Totsl otros costos: 1 541 312,45

Lo Toel Coxto Tatal U] £
§11 559 189,17 £12568,57]  100,00%
Costo Usiteria: £77 834,77 5133,12| feen

COSTO TOTAL DE PRODUCCIGN

F'] SUPUESTOS ¥ ANOTACIONES

1 | De=nsidad ge siembra: 1500 puntosha (2.3 1 2,3 m|. Tres plantas/punto.

Fumstm: SEPEA, com informacide fecdileda zer ol ing. vzawls iers Calve, Czzrdinedar de s Comindn gz Ssgurss Agrosscusriza ¢ Dirzeziin g Ouaarrzls Aprapscuscis Mozler Cavits, finiderio de Agrzuliune y Semedzris (WA
aoas,

1°) Eatw cotz an refarenciol ) cal cusde nes connuods o
&K pusieabn ice nambear samarcizler dn

et con af profelarel informarie o Ban coe an crafesonal calficeds i azarnds @ e condiclane erpecificrs da coda 10  eided arodatie. Wa B8 manei el Getalin 4 Jou agroaguim ko
PUSALY, (PQUIRERSRE SEHVOE 3 BCIaK, S2¢ I3 AndmIce o MGUAazIBn i RS iTIAT AR UID B BEUASE 08 aar T Bl pak

ser cxent
Farreulorio givsisda

25A 7 banodt ar al fineteda raso por Jawer Poslagua de i frcveie £ Exaromlo Agrical y Agronagociar, Urhwnidod de Soeia Rlco.
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Anexo 105. Costos de produccion “Avio”.

> Agrlcultura | L [
o€ | Ganaderia st .S“ERSA

Resumen de costos de produccién de papaya (Carica papaya)
por hectarea. Region Huetar Caribe. Octubre 2019.

Rubro Costo total (colones)  Costo Total (USS) Porcentaje
Labores mecanizadas / Contratadas @450 000,00 $768,08 3,85%
Labores manuales 6 587 833,72 $11 244,34 56,31%
Insumaos @3 119 539,00 S5 324,54 26,66%
Otros Costos 1541 812,45 $2 631,62 13,18%
Costos Totales ¢11 699 185,17 $19 968,57 100%

Fuente: SEPSA, con informacion facilitada por el Ing. Vesalio Mora Calvo, Coordinador de la Comisién de
Seguros Agropecuarios y la Direccion de Desarrollo Agropecuario Huetar Caribe, Ministerio de Agricultura y
Ganaderia (MAG). 2019.



Anexo 106. Costos de produccion por lote sembrado.
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] Lote 1 Lote 2 Lote 3 Lote 4 Lote 5 Lote 6 Lote 7 Lote 8 Lote 9 Lote 10 Lote 11 Costo de
PERIODO produccién y

Hectarea 1/4 | hectarea 1/2 | Hectarea 1.25| Hectarea3 Hectarea 4 Hectarea 5 Hectarea 6 Hectarea 7 Hectarea 8 Hectarea 9 Hectarea 10 cosecha
enero 41.915,41 310.657,39 119.922,57 639.954,23 1.112.450
febrero 41.915,41 310.657,39 119.922,57 639.954,23 324.147,76 1.436.597
marzo 41.915,41 310.657,39 119.922,57 639.954,23 324.147,76 1.436.597
abril 41.915,41 310.657,39 119.922,57 639.954,23 383.752,21 1.496.202
mayo 41.915,41 310.657,39 119.922,57 639.954,23 383.752,21 1.496.202
1 junio 81.036,94 310.657,39 119.922,57 639.954,23 383.752,21 324.147,76 1.859.471
julio 81.036,94 310.657,39 119.922,57 639.954,23 383.752,21 324.147,76 1.859.471
< agosto 95.938,05 310.657,39 799.942,79 639.954,23 383.752,21 383.752,21 2.613.997
D septiembre 95.938,05 86.345,75 799.942,79 639.954,23 383.752,21 383.752,21 324.147,76 2.713.833
< octubre 95.938,05 86.345,75 799.942,79 639.954,23 383.752,21 383.752,21 324.147,76 2.713.833
I_ noviembre 95.938,05 86.345,75 799.942,79 639.954,23 659.152,85 383.752,21 383.752,21 324.147,76 3.372.986
U diciembre 95.938,05 86.345,75 799.942,79 639.954,23 659.152,85 383.752,21 383.752,21 324.147,76 3.372.986
LIJ enero 95.938,05 86.345,75 799.942,79 172.691,50 659.152,85 383.752,21 383.752,21 383.752,21 2.965.328
>_ febrero 95.938,05 86.345,75 799.942,79 172.691,50 659.152,85 383.752,21 383.752,21 383.752,21 2.965.328
O marzo 159.988,56 162.073,88 799.942,79 172.691,50 659.152,85 659.152,85 383.752,21 383.752,21 3.380.507
abril 159.988,56 162.073,88 799.942,79 172.691,50 659.152,85 659.152,85 383.752,21 383.752,21 333.872,19 3.714.379
D: mayo 159.988,56 191.876,11 799.942,79 172.691,50 659.152,85 659.152,85 383.752,21 383.752,21 333.872,19 333.872,19 4.078.053
D— 2 junio 159.988,56 191.876,11 799.942,79 172.691,50 659.152,85 659.152,85 659.152,85 383.752,21 395.264,78 333.872,19 4.414.847
Z julio 159.988,56 191.876,11 799.942,79 324.147,76 659.152,85 659.152,85 659.152,85 383.752,21 395.264,78 395.264,78 4.627.696
\O agosto 159.988,56 191.876,11 215.864,37 324.147,76 659.152,85 659.152,85 659.152,85 659.152,85 395.264,78 395.264,78 4.319.018
— septiembre 159.988,56 191.876,11 215.864,37 383.752,21 659.152,85 659.152,85 659.152,85 659.152,85 395.264,78 395.264,78 333.872,19 4.712.494
O octubre 159.988,56 191.876,11 215.864,37 383.752,21 659.152,85 659.152,85 659.152,85 659.152,85 395.264,78 395.264,78 333.872,19 4.712.494
O noviembre 159.988,56 191.876,11 215.864,37 383.752,21 177.872,24 659.152,85 659.152,85 659.152,85 395.264,78 395.264,78 395.264,78 4.292.606
D diciembre 159.988,56 319.977,11 215.864,37 383.752,21 177.872,24 659.152,85 659.152,85 659.152,85 395.264,78 395.264,78 395.264,78 4.420.707
D enero 159.988,56 319.977,11 215.864,37 383.752,21 177.872,24 659.152,85 659.152,85 659.152,85 678.927,44 395.264,78 395.264,78 4.704.370
O febrero 159.988,56 319.977,11 405.184,70 383.752,21 177.872,24 659.152,85 659.152,85 659.152,85 678.927,44 678.927,44 395.264,78 5.177.353
marzo 43.172,87 319.977,11 405.184,70 383.752,21 177.872,24 177.872,24 659.152,85 659.152,85 678.927,44 678.927,44 395.264,78 4,579.257
D: abril 43.172,87 319.977,11 123.520,24 659.152,85 177.872,24 177.872,24 659.152,85 659.152,85 678.927,44 678.927,44 395.264,78 4.572.993
D— mayo 43.172,87 319.977,11 123.520,24 659.152,85 333.872,19 177.872,24 659.152,85 659.152,85 678.927,44 678.927,44 395.264,78 4.728.993
3 junio 43.172,87 319.977,11 123.520,24 659.152,85 333.872,19 177.872,24 177.872,24 659.152,85 678.927,44 678.927,44 678.927,44 4.531.375
julio 43.172,87 319.977,11 123.520,24 659.152,85 395.264,78 177.872,24 177.872,24 659.152,85 678.927,44 678.927,44 678.927,44 4.592.768
agosto 43.172,87 319.977,11 123.520,24 659.152,85 395.264,78 177.872,24 177.872,24 177.872,24 678.927,44 678.927,44 678.927,44 4.111.487
septiembre 83.468,05 319.977,11 123.520,24 659.152,85 395.264,78 333.872,19 177.872,24 177.872,24 678.927,44 678.927,44 678.927,44 4.307.782
octubre 83.468,05 319.977,11 123.520,24 659.152,85 395.264,78 333.872,19 177.872,24 177.872,24 678.927,44 678.927,44 678.927,44 4.307.782
noviembre 95.939,08 319.977,11 823.941,07 659.152,85 395.264,78 395.264,78 177.872,24 177.872,24 678.927,44 678.927,44 678.927,44 5.082.066
diciembre 95.939,08 88.936,12 823.941,07 659.152,85 395.264,78 395.264,78 333.872,19 177.872,24 678.927,44 678.927,44 678.927,44 5.007.025
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PERIODO Lote 1 Lote 2 Lote 3 Lote 4 Lote 5 Lote 6 Lote 7 Lote 8 Lote 9 Lote 10 Lote 11 Costo de
producciény

Hectarea 1/4 | hectarea1/2 | Hectarea 1.25| Hectarea3 Hectarea 4 Hectarea 5 Hectarea 6 Hectarea 7 Hectarea 8 Hectarea 9 Hectarea 10 cosecha
enero 95.939,08! 88.936,12| 823.941,07 659.152,85 395.264,78 395.264,78 333.872,19] 177.872,24 183.208,41| 678.927,44 678.927,44 4.511.306
febrero 95.939,08 88.936,12| 823.941,07 659.152,85 678.927,44 395.264,78 395.264,78 333.872,19 183.208,41. 183.208,41| 678.927,44 4.516.643
marzo 95.939,08 88.936,12| 823.941,07 659.152,85 678.927,44 395.264,78 395.264,78, 333.872,19 183.208,41 183.208,41 678.927,44 4.516.643
abril 95.939,08 88.936,12| 823.941,07 177.872,24| 678.927,44 395.264,78 395.264,78 395.264,78 183.208,41. 183.208,41| 678.927,44 4.096.755
mayo 95.939,08 88.936,12| 823.941,07 177.872,24| 678.927,44 395.264,78 395.264,78 395.264,78 183.208,41. 183.208,41| 678.927,44 4.096.755
a junio 164.788,21 166.936,10| 823.941,07 177.872,24| 678.927,44 678.927,44 395.264,78 395.264,78 183.208,41. 183.208,41 183.208,41 4.031.547
julio 164.788,21 166.936,10| 823.941,07 177.872,24| 678.927,44 678.927,44 395.264,78| 395.264,78 343.888,36 183.208,41 183.208,41 4.192.227
< agosto 164.788,21 197.632,39| 823.941,07 177.872,24| 678.927,44 678.927,44 395.264,78| 395.264,78 343.888,36 343.888,36 183.208,41 4.383.603
D septiembre 164.788,21 197.632,39| 823.941,07 177.872,24| 678.927,44 678.927,44 678.927,44 395.264,78 407.122,72, 343.888,36 183.208,41 4.730.501
< octubre 164.788,21 197.632,39 823.941,07 333.872,19| 678.927,44 678.927,44 678.927,44 395.264,78 407.122,72 407.122,72 183.208,41 4.949.735
I_ noviembre 164.788,21 197.632,39 222.340,30 333.872,19| 678.927,44 678.927,44 678.927,44 678.927,44 407.122,72 407.122,72 183.208,41 4.631.797
O diciembre 164.788,21 197.632,39 222.340,30 395.264,78|  678.927,44 678.927,44 678.927,44 678.927,44 407.122,72 407.122,72 343.888,36 4.853.869
LIJ enero 164.788,21 197.632,39 222.340,30 395.264,78|  678.927,44 678.927,44 678.927,44 678.927,44 407.122,72 407.122,72 343.888,36 4.853.869
>_ febrero 164.788,21 197.632,39 222.340,30 395.264,78 183.208,41| 678.927,44 678.927,44 678.927,44 407.122,72 407.122,72 407.122,72 4.421.385
O marzo 164.788,21 329.576,43 222.340,30 395.264,78 183.208,41| 678.927,44 678.927,44 678.927,44 407.122,72 407.122,72 407.122,72 4.553.329
abril 164.788,21 329.576,43 222.340,30 395.264,78 183.208,41| 678.927,44 678.927,44 678.927,44 699.295,26 407.122,72 407.122,72 4.845.501
D: mayo 164.788,21 329.576,43 417.340,24 395.264,78| 183.208,41| 678.927,44 678.927,44 678.927,44 699.295,26 699.295,26 407.122,72 5.332.674
D— 5 junio 44.468,06| 329.576,43 417.340,24 395.264,78| 183.208,41 183.208,41| 678.927,44 678.927,44 699.295,26 699.295,26 407.122,72 4.716.634
Z julio 44.468,06| 329.576,43 127.225,85| 678.927,44 183.208,41 183.208,41| 678.927,44 678.927,44 699.295,26 699.295,26 407.122,72 4.710.183
\O agosto 44.468,06] 329.576,43 127.225,85| 678.927,44 343.888,36 183.208,41| 678.927,44 678.927,44 699.295,26 699.295,26 407.122,72 4.870.863
—_— septiembre 44.468,06| 329.576,43 127.225,85| 678.927,44 343.888,36 183.208,41 183.208,41| 678.927,44 699.295,26 699.295,26 699.295,26 4.667.316
O octubre 44.468,06| 329.576,43 127.225,85|  678.927,44 407.122,72 183.208,41 183.208,41| 678.927,44 699.295,26 699.295,26 699.295,26 4.730.551
O noviembre 44.468,06| 329.576,43 127.225,85| 678.927,44 407.122,72 183.208,41 183.208,41 183.208,41| 699.295,26 699.295,26 699.295,26 4.234.832
:) diciembre 44.468,06| 329.576,43 127.225,85| 678.927,44 407.122,72 343.888,36. 183.208,41 183.208,41| 699.295,26 699.295,26 699.295,26 4.395.511
D enero 85.972,09] 329.576,43 127.225,85| 678.927,44 407.122,72 343.888,36 183.208,41 183.208,41| 699.295,26 699.295,26 699.295,26 4.437.015
O febrero 85.972,09| 329.576,43 848.659,30 678.927,44 407.122,72 407.122,72 183.208,41 183.208,41| 699.295,26 699.295,26 699.295,26 5.221.683
marzo 98.817,26 91.604,20|  848.659,30 678.927,44 407.122,72 407.122,72 343.888,36 183.208,41| 699.295,26 699.295,26 699.295,26 5.157.236
D: abril 98.817,26 91.604,20 848.659,30 678.927,44 407.122,72 407.122,72 343.888,36. 183.208,41 188.704,66 699.295,26 699.295,26 4.646.646
D— mayo 98.817,26 91.604,20| 848.659,30 678.927,44 699.295,26 407.122,72 407.122,72 343.888,36 188.704,66 188.704,66| 699.295,26 4.652.142
. junio 98.817,26 91.604,20| 848.659,30 678.927,44 699.295,26 407.122,72 407.122,72 343.888,36 188.704,66 188.704,66| 699.295,26 4.652.142
julio 98.817,26 91.604,20| 848.659,30 183.208,41| 699.295,26 407.122,72 407.122,72 407.122,72 188.704,66 188.704,66| 699.295,26 4.219.657
agosto 98.817,26 171.944,18| 848.659,30 183.208,41| 699.295,26 407.122,72 407.122,72 407.122,72 188.704,66 188.704,66| 699.295,26 4.299.997
septiembre 98.817,26 171.944,18| 848.659,30 183.208,41| 699.295,26 699.295,26 407.122,72 407.122,72 188.704,66 188.704,66 188.704,66 4.081.579
octubre 169.731,86 203.561,36| 848.659,30 183.208,41| 699.295,26 699.295,26 407.122,72 407.122,72 354.205,01 188.704,66 188.704,66 4.349.611
noviembre 169.731,86 203.561,36 848.659,30 183.208,41| 699.295,26 699.295,26 407.122,72 407.122,72 354.205,01, 354.205,01 188.704,66 4.515.112
diciembre 169.731,86 203.561,36| 848.659,30 183.208,41| 699.295,26 699.295,26 699.295,26 407.122,72|  419.336,40 354.205,01 188.704,66 4.872.416
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Presupuesto mensual para el primer afio con financiamiento

Afo 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
INGRESOS

Venta de papaya primera categoria 4.557.346 4.819.498 4.502.987 4.149.141 4.746.490 5.178.472 5.059.056 9.192.722 7.272.796 8.236.736 11.237.699 9.859.173
Venta de papaya segunda categoria 159.907 160.650 150.100 138.305 158.216 172.616 168.635 306.424 242.427 274.558 374.590 328.639

TOTAL INGRESOS VENTA 4.717.253 4.980.148 4.653.087 4.287.445 4.904.706 5.351.088 5.227.692 9.499.146 7.515.223 8.511.294 11.612.289 10.187.812

EGRESOS

Administrador 375.650 375.650 375.650 375.650 375.650 375.650 375.650 375.650 375.650 375.650 375.650 375.650
Funcionarios plantacién y empacador. 955.856 955.856 955.856 955.856 955.856 955.856 955.856 955.856 955.856 955.856 955.856 955.856
Funcionarios empacadora 275.924 275.924 275.924 275.924 275.924 275.924 275.924 275.924 275.924 275.924 275.924 275.924
Cargas Sociales 425.969 425.969 425.969 425.969 425.969 425.969 425.969 425.969 425.969 425.969 425.969 425.969
Aguinaldo 133.899 133.899 133.899 133.899 133.899 133.899 133.899 133.899 133.899 133.899 133.899 133.899
Vacaciones 66.949 66.949 66.949 66.949 66.949 66.949 66.949 66.949 66.949 66.949 66.949 66.949
Servicios publicos 15.000 15.000 15.000 15.000 15.000 15.000 15.000 15.000 15.000 15.000 15.000 15.000
Patentes y permisos 15.000 15.000 15.000 15.000 15.000 15.000 15.000 15.000 15.000 15.000 15.000 15.000
Insumos de oficina 117.106 117.106 117.106 117.106 117.106 117.106 117.106 117.106 117.106 117.106 117.106 117.106
Insumos de limpieza 147.640 147.640 147.640 147.640 147.640 147.640 147.640 147.640 147.640 147.640 147.640 147.640
Insumos de empaque 622.876 622.876 622.876 622.876 622.876 622.876 622.876 622.876 622.876 622.876 622.876 622.876
Combustibles, lubricantes 35.000 35.000 35.000 35.000 35.000 35.000 35.000 35.000 35.000 35.000 35.000 35.000
Mantenimiento camién 25.000 25.000 25.000 25.000 25.000 25.000 25.000 25.000 25.000 25.000 25.000 25.000
Depreciacion equipo 296.208 296.208 296.208 296.208 296.208 296.208 296.208 296.208 296.208 296.208 296.208 296.208
Depreciacion mobiliario 5.312 5.312 5.312 5.312 5.312 5.312 5.312 5.312 5.312 5.312 5.312 5.312
Depreciacion equipo de cdmputo 7.494 7.494 7.494 7.494 7.494 7.494 7.494 7.494 7.494 7.494 7.494 7.494
Depreciacion vehiculo 113.000 113.000 113.000 113.000 113.000 113.000 113.000 113.000 113.000 113.000 113.000 113.000
Produccién y cosecha 1.112.450 1.436.597 1.436.597 1.496.202 1.496.202 1.859.471 1.859.471 2.613.997 2.713.833 2.713.833 3.372.986 3.372.986
Gastos Financieros 1.000.000 997.998 995.977 993.935 991.872 989.789 987.686 985.561 983.415 981.247 979.058 976.847
TOTAL EGRESOS 5.746.332 6.068.479 6.066.457 6.124.019 6.121.957 6.483.143 6.481.040 7.233.441 7.331.131 7.328.963 7.985.927 7.983.716
TOTALES 1.029.079 1.088.331 1.413.370 1.836.574 1.217.251 1.132.056 1.253.348 2.265.705 184.092 1.182.331 3.626.363 2.204.096
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Anexo 108. Presupuesto mensual sin financiamiento para el primer afo.

| Presupuesto mensual para el primer afio sin financiamiento

Afio 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
INGRESOS

Venta de papaya primera categoria 4.557.346 4.819.498 4.502.987 4.149.141 4.746.490 5.178.472 5.059.056 9.192.722 7.272.796 8.236.736 11.237.699 9.859.173
Venta de papaya segunda categoria 159.907 160.650 150.100 138.305 158.216 172.616 168.635 306.424 242.427 274.558 374.590 328.639

TOTAL INGRESOS VENTA 4.717.253 4.980.148 4.653.087 4.287.445 4.904.706 5.351.088 5.227.692 9.499.146 7.515.223 8.511.294 11.612.289 10.187.812

EGRESOS

Administrador 375.650 375.650 375.650 375.650 375.650 375.650 375.650 375.650 375.650 375.650 375.650 375.650
Funcionarios plantacién y empacador. 955.856 955.856 955.856 955.856 955.856 955.856 955.856 955.856 955.856 955.856 955.856 955.856
Funcionarios empacadora 275.924 275.924 275.924 275.924 275.924 275.924 275.924 275.924 275.924 275.924 275.924 275.924
Cargas Sociales 425.969 425.969 425.969 425.969 425.969 425.969 425.969 425.969 425.969 425.969 425.969 425.969
Aguinaldo 133.899 133.899 133.899 133.899 133.899 133.899 133.899 133.899 133.899 133.899 133.899 133.899
Vacaciones 66.949 66.949 66.949 66.949 66.949 66.949 66.949 66.949 66.949 66.949 66.949 66.949
Servicios publicos 15.000 15.000 15.000 15.000 15.000 15.000 15.000 15.000 15.000 15.000 15.000 15.000
Patentes y permisos 15.000 15.000 15.000 15.000 15.000 15.000 15.000 15.000 15.000 15.000 15.000 15.000
Insumos de oficina 117.106 117.106 117.106 117.106 117.106 117.106 117.106 117.106 117.106 117.106 117.106 117.106
Insumos de limpieza 147.640 147.640 147.640 147.640 147.640 147.640 147.640 147.640 147.640 147.640 147.640 147.640
Insumos de empaque 622.876 622.876 622.876 622.876 622.876 622.876 622.876 622.876 622.876 622.876 622.876 622.876
Combustibles, lubricantes 35.000 35.000 35.000 35.000 35.000 35.000 35.000 35.000 35.000 35.000 35.000 35.000
Mantenimiento camion 25.000 25.000 25.000 25.000 25.000 25.000 25.000 25.000 25.000 25.000 25.000 25.000
Depreciacion equipo 296.208 296.208 296.208 296.208 296.208 296.208 296.208 296.208 296.208 296.208 296.208 296.208
Depreciacion mobiliario 5.312 5.312 5.312 5.312 5.312 5.312 5.312 5.312 5.312 5.312 5.312 5.312
Depreciacion equipo de computo 7.494 7.494 7.494 7.494 7.494 7.494 7.494 7.494 7.494 7.494 7.494 7.494
Depreciacion vehiculo 113.000 113.000 113.000 113.000 113.000 113.000 113.000 113.000 113.000 113.000 113.000 113.000
Produccion y cosecha 1.112.450 1.436.597 1.436.597 1.496.202 1.496.202 1.859.471 1.859.471 2.613.997 2.713.833 2.713.833 3.372.986 3.372.986
TOTAL EGRESOS 4.746.332 5.070.480 5.070.480 5.130.085 5.130.085 5.493.354 5.493.354 6.247.880 6.347.716 6.347.716 7.006.869 7.006.869

TOTALES 29.079 90.332 417.393 842.639 225.379 142.266 265.662 3.251.266 1.167.507 2.163.578 4.605.421 3.180.943
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