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RESUMEN EJECUTIVO 

El presente proyecto consiste en el diseño de una distribución de planta y procesos para 

una empresa que desea comercializar un híbrido de papaya llamado Pococí, el cual se creó en 

1999 por la Estación Experimental Agrícola Fabio Baudrit Moreno (EEAFBM) y el Instituto 

Nacional de Innovación y Transferencia en Tecnológica (INTA). Esta variedad de papaya es de 

excelente calidad debido a su sabor y homogeneidad genética, además tiene mucha salida 

comercial en el mercado nacional e internacional. 

Para el desarrollo de la investigación en primer lugar, se realizó un análisis de la situación 

actual de la empresa con el fin de conocer la capacidad de producción de la plantación, 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 país  

Con los elementos anteriormente mencionados, se procedió a desarrollar el diseño de la 

distribución de la planta, para lo cual se utilizaron dos metodologías. La primera que se aplicó fue 

el SLP, con la cual se diseñaron tres propuestas de distribución, considerando todos los factores y 

principios para una apropiada distribución. Seguidamente, con el diseño de las propuestas 

generadas, se evaluó y eligió la que más se adaptara a las condiciones de la empresa. La segunda 

que se empleó fue la metodología CRAFT, la cual tomó como base la distribución obtenida del 

SLP con el fin de validar la propuesta, el resultado obtenido fue que se logró aprovechar el 

espacio en 57,57 m2. 

Finalmente, después de diseñar la distribución 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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CAPÍTULO I INTRODUCCIÓN 

La presente investigación se desarrolló en la empresa Agropecuaria Río Balsar de Osa 

S.A., la cual consiste en diseñar una planta empacadora para comercializar la variedad híbrida de 

papaya Pococí. Para el desarrollo del trabajo investigativo, se mapeará la ubicación dentro del 

terreno actual y la distribución de la planta que existe, con el objetivo de lograr una organización 

física de los factores que participarán en el proceso productivo y empacado. 

Para el desarrollo de la distribución de la nave, se emplearán dos metodologías, en primer 

lugar, la metodología cualitativa SLP, la cual consiste en planear y organizar todos los elementos 

y principios requeridos para brindar la mejor opción de distribución. En segundo lugar, se 

utilizará la metodología cuantitativa CRAFT, que permite reducir distancias en relación 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 procederá a diseñar los procesos desde el cuidado del 

cultivo de la papaya hasta que se le entrega al cliente, en los que se considerará 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, además se tiene 

un mercado cautivo porque existe la posibilidad de un contrato y para efectos del proyecto se 

enfocará en el nicho nacional.  

La importancia del trabajo investigativo consiste en mejorar el diseño del proceso de 

empacado actual mediante el diseño de la distribución de la planta y procesos para 

comercialización a distintos mercados. Además, se tendrá un impacto en el aspecto económico y 

social, ayudando a generar empleos y creando movimiento económico de la zona. La línea de 

investigación utilizada que sigue el proyecto corresponde al diseño, desarrollo y mejoramiento de 

procesos. 
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Para el desarrollo del proyecto se organiza la información en seis capítulos que se detallan 

a continuación: 

El capítulo I está conformado por los aspectos estructurales en los que se realiza una 

descripción del estudio, se define el problema, los objetivos, la justificación, los antecedentes y 

las proyecciones. En el capítulo II se presenta el marco teórico, que contiene la literatura técnica 

y los conceptos requeridos que fundamentan la investigación. 

En el capítulo III se encuentra el marco metodológico, el cual describe la(s) 

metodología(as) por utilizar y se define el enfoque de la investigación, su alcance, diseño, 

muestra de la investigación, las variables o unidades de análisis, los instrumentos de recolección 

de la información, procesamiento de datos, el método de análisis y el cronograma de actividades, 

el cual ayuda a planificar el tiempo para cada actividad. 

El capítulo IV corresponde la situación actual, en la que se emplean los conceptos y 

herramientas de ingeniería industrial, las cuales se exponen en el marco teórico y que se aplicarán 

de acuerdo con la(s) metodología(as) que se describen en el marco metodológico. En el capítulo 

V se exponen las conclusiones y recomendaciones, las cuales están relacionadas con el 

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

En el capítulo VI se propone el emplazamiento y la distribución seleccionada del 

resultado de las metodologías aplicadas, con el respectivo diseño de procesos propuesto, también 

se realiza un plan de implementación y la evaluación económica. Finalmente, se hace referencia a 

la bibliografía utilizada.  
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Generalidades de la empresa 

Reseña histórica de la empresa 

El dueño tiene seis años de haber comprado la finca, el negocio de la siembra lo empezó 

en el año 2015, en este periodo se sembraba yuca y ñame. La siembra de papaya la empezaron 

desde 2018 hasta la fecha. 

Organigrama actual 

Figura 1: Organigrama actual 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

La empresa cuenta con cinco personas, el dueño que se encarga de la administración de la 

empresa; las otras tres personas se encargan de las labores de la plantación y también de todas las 

actividades del empacado de la papaya para comercializarla y distribuirla. Por último, se 

encuentra el área de vigilancia del lugar, la cual cuenta con una persona que vigila la finca las 

veinticuatro horas. 

Localización y ubicación del terreno 

La empresa Agropecuaria Río Balsar de Osa S.A. se encuentra ubicada en Cerro Negro, 

en el distrito 3° Horquetas del cantón de Sarapiquí, Heredia.  

Dueño 

Mantenimiento 
en campo 

Cuidado del 
terreno 

Asesoría en 
agronomía 
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Figura 2: Vista satelital de la localización y ubicación 

  

Nota: Google Maps 

Planteamiento del problema 

Actualmente la empresa Agropecuaria Río Balsar de Osa S.A. se ubica en el cantón de 

Sarapiquí, Heredia, donde predomina el suelo franco-arenoso con condiciones climatológicas 

aptas para la actividad agrícola “cultivo de papaya”. Además, la empresa dispone de un terreno 

que mide 10 hectáreas, 2213.65 m2, de las cuales tiene plantadas tres de papaya Pococí, el plan de 

la empresa es programar la siembra de las siete hectáreas restantes con el fin de comercializar con 

Hortifruti y CENADA. 

Con base en esta situación, la empresa ve la oportunidad de negocio para vender su 

producto a nivel país, 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 producción 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 relación con las estadísticas del área sembrada, 

la producción, exportación y consumo interno de papaya en el país de los últimos años. Según el 

Ministerio de Agricultura y Ganadería (MAG), la cobertura de áreas sembradas y la producción 

de papaya en el país del año 2014 al 2017, se detalla en la Tabla 1.  
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Tabla 1: Área sembrada y producción de papaya 

 

 

 

 

Nota: (Ministerio de Agricultura y Ganadería, 2018) 

Según un informe estadístico de Promotora de Comercio Exterior (PROCOMER), las 

exportaciones y el consumo interno de papaya del 2014 al 2017, se detalla en la Tabla 2: 

Exportación y consumo interno de papaya: 

Tabla 2: Exportación y consumo interno de papaya 

 

 

 

 

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 investigación:  ¿cómo 

mejorar el proceso de empacado de papaya Pococí en la empresa Agropecuaria Río Balsar de Osa 

S.A. mediante el diseño de una distribución de planta y procesos? 

  

 

Exportación / Consumo 

interno
2014 2015 2016 2017

Exportación (toneladas) 4.775          2.069        3.858          3.138        

Consumo interno (toneladas) 85.225        87.931      96.142        50.862      

 

Actividad agrícola 2014 2015 2016 2017

Área sembrada de papaya 

(hectáreas)
900 1000 1100 900

Producción de papaya 

(toneladas métricas)
90.000        90.000      100.000      54.000      
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Objetivos 

Objetivo general 

Diseñar la distribución de planta y procesos para el empacado y comercialización de 

papaya Pococí en la empresa Agropecuaria Río Balsar de Osa S.A. 

Objetivos específicos 

 Describir la situación actual de la finca y el proceso de producción de papaya. 

 Establecer el proceso de empacado para cuantificar el tiempo. 

 Analizar los factores necesarios para el adecuado diseño de la planta. 

 Proponer la distribución de planta y el establecimiento de las áreas funcionales. 

 Controlar los procedimientos a través de un plan de seguimiento y evaluación. 

Justificación 

El tema de investigación surgió de la oportunidad de negocio que tiene la empresa 

Agropecuaria Río 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 diseñar los procesos y la distribución de planta, para lo cual se 

requiere conocer capacidad de producción, 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 obtendrán con la implementación de la planta empacadora son:  

 Lograr una capacidad instalada para trabajar con un mayor volumen. 

 Calidad del producto por medio de procesos controlados. 

 Simplificación del esfuerzo realizado por el personal. 

 Integración de las áreas y la seguridad del trabajador. 

 Flexibilidad de los procesos y de la distribución.  
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Antecedentes 

Oscar Alejandro Flórez, Héctor Fabio Marín y José Agener Zapata realizaron un artículo 

titulado “Estudio de las prácticas 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 Investigación Buscando producción, Servicio Nacional de 

Aprendizaje, SENA, Colombia. 

El objetivo de este estudio consiste en identificar y analizar las prácticas de cosecha y 

postcosecha de la papaya (Carica papaya cv. Maradol) en la calidad del fruto durante el proceso 

de cultivo y comercialización, 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 desinsectación, lo cual no aplica el concepto de calidad durante la cadena de suministro, es 

necesario poner en práctica la normativa que permita controlar las buenas prácticas en la cosecha 

y postcosecha para disminuir pérdidas y conservar la calidad en toda la cadena (Flórez, Marín, & 

Agener, 2009). 

Petit Jiménez, D. Terán, Y. Rojas, B. Salinas Hernández, R. García-Robles y J. Báez 

Sañudo realizaron un artículo titulado “Efecto de las ceras comestibles sobre la calidad en frutos 

de papaya” para la Asociación Iberoamericana de Tecnología Postcosecha, S.C. Hermosillo, 

México. El objetivo del estudio era evaluar el efecto de la aplicación de cera comestible sobre la 

papaya, la cual se caracteriza por ser altamente susceptibles a daños mecánicos, fisiológicos y 

microbiológicos y, por ende, lo que se valoró fue el empleo de tecnologías para reducir el 

deterioro y prolongación de la maduración del fruto. 

Para el desarrollo del trabajo se usaron papayas “Maradol” almacenadas a temperatura 

ambiente por 12 días, el experimento se dividió en tres tratamientos “testigo (T1), cera 1 (T2) y 

cera 2 (T3)”, en los cuales se seleccionó un diseño completamente al azar con tres repeticiones y 

el muestreo realizado fue aleatorio. Se midió diariamente la pérdida de peso, apariencia general y 

daños externos y cada tres días el pH, sólidos solubles totales y acidez titulable.  
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Los resultados demostraron que el uso de ceras no causa daños en el fruto, además el 

patrón de los parámetros de calidad (pH, solubles totales y la acidez titulable) tuvieron una 

tendencia normal en la maduración, la papaya tuvo una apariencia buena hasta los nueve días del 

almacenamiento, después presentó daños patológicos (Petit, et al., 2010). 

Gerardina Umaña, Carlos Luis Loría y Juan Carlos Gómez desarrollaron el artículo 

“Efecto del grado de madurez y las condiciones de almacenamiento sobre las características 

fisicoquímicas de la papaya híbrido Pococí” para la agronomía costarricense del Centro de 

Investigaciones Agronómica, Estación Experimental Agrícola Fabio Baudrit Moreno y 

Corporación Agrícola del Monte, respectivamente. La metodología utilizada consiste en ensayos 

para evaluar la maduración de la papaya en dos condiciones de temperatura para el 

almacenamiento, tanto en el mercado nacional 22 ºC como en el europeo 14 ºC, se establecieron 

cuatro grados de maduración; el primer ensayo se llevó a cabo con una temperatura de 22 ºC y 

85% de humedad relativa (HR), el segundo con una temperatura 14 ºC y 95% de HR y luego a  

22 ºC y 85% HR, se evaluaron desde el primer día del ingreso a cámaras y después de cuatro días 

de la salida.  

Los resultados obtenidos del almacenamiento a dos condiciones de temperatura, es que a 

22 ºC, la fruta presenta distintos cambios en la tasa de respiración, color y disminución de 

firmeza, que forman parte del proceso de maduración del fruto, mientras que la fruta almacenada 

a 14 ºC por efecto de la temperatura baja, se retrasó el proceso de maduración, la temperatura 

para el almacenamiento en frío varía según el cultivar y grado de maduración. Las temperaturas 

recomendadas fluctúan en el rango de 10-13,5 ºC, si la fruta tiene menos de 60% de amarillo y se 

almacena a 10% puede presentar daños en frío (Umaña, Loría, & Gómez, 2011). 

Heidy Mejía, María Jimena Wilches, Marjorie Galofre y Yennys Montenegro realizaron 

el artículo “Aplicación de metodologías de distribución de plantas para la configuración de un 

centro de distribución” ingenieros industriales de la Universidad Autónoma del Caribe, 

Barranquilla, Colombia. El objetivo de este artículo era determinar un diseño de una distribución 

para el área de almacenamiento en un centro de distribución para productos con caracterí sticas 

especiales (físicas y químicas), en el cual se implementó la metodología SLP y la heurística de 

CORELAP para definir la configuración más adecuada de acuerdo a la normatividad.  
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Para la metodología 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 “código” en 25 subgrupos químicos, aplicando la metodología 

CORELAP. Se determinó el espacio requerido por cada familia de productos por medio de la 

aplicación del método SLP, se diseñaron alternativas para la distribución física de estanterías, 

tomando como base la heurística de CORELAP. 

La conclusión que se obtuvo es que las metodologías SLP y la heurística de CORELAP 

resultaron apropiadas para determinar la configuración de la sección de almacenamiento del 

centro de distribución y se complementan correctamente. Por su parte, con la heurística de 

CORELAP se logró una mejor ubicación de las familias de productos y subgrupos a las 

estanterías y un mejor flujo desde esta zona hasta el área de despacho, se recomendó la heurística 

ALDEP para comparar los resultados obtenidos y la heurística de CRAFT para optimizar la 

distribución obtenida. (Mejía, Wilches, Galofre, & Montenegro, 2011) 

Noemi Carolina Játiva Cárdenas realizó la tesis titulada “Diseño de la distribución de la 

nueva planta en la empresa Maldonado García Maga”, para optar por título en Ingeniería en 

diseño industrial en la Universidad Central del Ecuador. La metodología desarrollada para esta 

tesis es la planificación sistemática del diseño (SLP), la cual se divide en cuatro etapas, la 

primera consiste en un análisis del flujo de materiales, espacio y relaciones entre actividades, la 

segunda está relacionada con la búsqueda de tres diseños propuestos para la planta y la tercera es 

la selección de uno de esos tres diseños basados en la necesidad y objetivos de la empresa. 

La conclusión de dicho estudio es que la metodología SLP puede ser aplicada a cualquier 

tipo de proceso productivo, minimizando costos y tiempo ocioso, lo cual ayuda a la optimización 

de procesos, en este caso se logró disminuir movimientos improductivos de trasporte en dos 

actividades en 56.20 y 61.25%, lo cual obtuvo un ahorro de 17.796,02 USD (Játiva, 2012). 

Andrés Mauricio Paredes Rodríguez, Kelly Andrea Peláez Mejía, Vivian Lorena Chud 

Pantoja, Jorge Luis Payan Quevedo y Diana Roció Alarcón Grisales efectuaron un artículo 

nombrado “Rediseño de una planta productora de lácteos mediante la utilización de las 

metodologías SLP, CRAFT y QAP” para el Programa de Ingeniería Industrial, Universidad 

Autónoma del Caribe, Barranquilla, Colombia. El objetivo de este artículo era realizar un 

rediseño de una planta de lácteos que operara bajo un sistema make to stock (hecho para 
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almacenar) con un flujo de producción continuo y con pocas referencias de producto, en el que se 

diseñarán dos nuevas áreas: el almacenamiento de materia prima y un cuarto de insumos para 

tener un inventario de tres días de la leche y poder responder a los cambios en la demanda o en 

diversas variables del proceso. 

Se utilizaron las metodologías SLP, CRAFT y QAP para optimizar el flujo de material y 

personal dentro de la planta, permitiendo un aumento en la producción y tener una flexibilidad en 

las instalaciones. La metodología SLP, en la cual se siguió una serie de pasos para construir una 

distribución inicial con base en el diagrama de relaciones y las superficies de cada área. Una vez 

obtenida la distribución 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 análisis cuantitativo y cualitativo debido a 

que se logró una óptima distribución, utilizando la metodología cuantitativa CRAFT, la cual 

tomó como base el resultado obtenido del método SLP para mejorar el flujo de materiales, 

personas, información y reducción de costos, lo que conllevó a un aumenta de la productividad y 

un excelente nivel de servicio al cliente, el flujo que se logró fue de 96.916 (Paredes, Peláez, 

Chud, Payan, & Alarcón, 2016). 

Esther Rosario Espinoza Olivares desarrolló la tesis titulada “Comercialización de la 

Papaya Maradol (Carica Papaya) empacada en la Parroquia de San Antonio del Cantón Santa 

Rosa, provincia de El Oro” para optar por el título de economista agropecuaria de la Universidad 

Técnica de Machala, Ecuador. La metodología empleada consistió en un diagnóstico preliminar 

para definir la localización de la planta empacadora, la población y la muestra de los posibles 

compradores, el tipo de investigación, la cual está basada en bibliográfica - documental y de 

campo. Con base en esta variables, se establecieron las variables de mercado (oferta y demanda, 

precios y competencia), proceso de producción (materia prima, mano obra, maquinaria y equipo, 

plan de manufactura, inversión requerida, tamaño y localización de instalaciones, costos y gastos 

de operación, capital de trabajo, capacidad instalada y utilizada y la tecnología), definición de 

procesos desde que se recibe la papaya hasta que se le entrega al cliente final y las variables 

económicas (índice de rentabilidad y punto de equilibrio, VAN y TIR).  
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Dicho estudio concluyó que la tendencia mundial hacia el consumo de papaya es cada vez 

mayor cada año, además las personas la consumen principalmente por mantener una dieta 

equilibrada, debido a que es baja en grasa y carbohidratos,  también se concluye que la definición 

de las variables oferta - demanda, precios, competencia los recursos agroecológicos, económicos, 

materiales y humanos, fueron determinantes para calcular el capital a invertir y demostrar que en 

el primer año con solo vende el 50%, se estaría logrando el punto de equilibrio, recuperado la 

inversión en un año (Esther, 2015). 

Juan Pablo Ospina Delgado, realizó la tesis “Propuesta de una distribución de planta para 

aumentar la productividad en una empresa metalmecánica en Ate, Lima, Perú”, para optar por el 

grado en bachillerato de la carrera de Ingeniería Industrial y Comercial de la Universidad San 

Ignacio de Loyola en Lima, Perú. Para el desarrollo de este proyecto se utilizó la metodología 

correlacional para establecer la relación entre las variables independientes (distribución de planta) 

y las dependientes (seguridad del trabajador y aumento de la capacidad de producción), la 

recolección de información de dichas variables, se utilizaron herramientas como STATS 2.0 para 

calcular el tamaño de muestra a utilizar, una encuesta con el fin de ver la validez, confiabilidad y 

el índice de correlación de las variables, la técnica de balanceo de líneas con el fin de analizar 

detalladamente las actividades secuenciales de trabajo, un diagrama de precedencia, el takt time 

(cálculo del tiempo de ciclo y agrupación del número de estaciones), con este estudio aplicado se 

obtuvo la eficiencia de la estación de trabajo.  

También, se empleó la herramienta 5 S antes de empezar el estudio de la distribución de 

planta, una lista de verificación para cada una de las áreas con el fin de identificar el área más 

crítica e iniciar la metodología, un diagrama de causa - efecto para identificar todas las variables 

que estaban afectando en los accidentes laborales, un diagrama de Pareto para visualizar la 

reducción de accidentes una vez implementada la metodología 5 S y por último, se elaboró un 

diagrama bimanual para identificar el tiempo muerto por recorridos innecesarios.  

La conclusión 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 máximo aprovechamiento del espacio (Ospina, 2016). 

Luis Andrés Carpio-Tirado Lazo realizó la tesis titulada “Propuesta de redistribución de 

planta para una empresa de Confección Textil” para optar por el título profesional de la carrera de 
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Economía Agropecuaria en la Universidad Católica San Pablo, Perú. El procedimiento utilizado 

está basado en una secuencia de pasos para la recolección de la información requerida, se realizó 

un análisis previo de la situación actual, en el que se estudiaron los factores que influyen en una 

distribución. Se manejaron diversas herramientas de ingeniería para la recolección de datos tales 

como el diagrama de operaciones del proceso (DOP), diagrama de análisis del proceso (DAP), 

diagrama de recorrido, mapa de procesos, diagrama de flujo, diagrama relacional de actividades, 

balance de líneas y la matriz desde - hacia.  

Las conclusiones obtenidas corresponden una reducción de los recorridos y costos en 80 y 

85,96%, el tiempo de producción se disminuyó a 26.5 y 96.94%, además la capacidad de planta 

se elevaría en 73.40 y 94.1% (Luis, 2016). 

Estefany Débora Cubero Chavarría, realizó la tesis titulada “Planta procesadora de papaya 

para la exportación e instalaciones para Ecotour, Pococí́” para optar por el título de Licenciatura 

en Arquitectura en el Instituto Tecnológico de Costa Rica. El desarrollo de la metodología 

aplicada está basado en el cumplimiento de objetivos, para lo cual se efectuó un diagnóstico de la 

disponibilidad de recursos, como las condiciones climatológicas, confort humano, puntos 

estratégicos para la actividad turística, estado de la finca, flujo de circulación de espacios y la 

normativa para operar.  

Las conclusiones están ligadas a tres ejes fundamentales, la temática agroindustrial de una 

propuesta arquitectónica para resaltar el trabajo del arquitecto, la necesidad del empleo en la 

zona, así como promover la cultura y la esencia del lugar y, por último, el cumplimiento de las 

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

Los logros obtenidos si el proyecto se llevará a cabo para el desarrollo de la investigación 

se enumeran a continuación: 

 Proyectar la planta, tomando en consideración los cambios que se presenten en la 

necesidad de los clientes y el mercado en general. 

 Recabar toda la información de campo e históricos del país con el objetivo de 

establecer el proceso de empacado de la papaya, la cantidad de personal, la 

maquinaria y el equipo. 

 Simplificar y agilizar los procesos en la planta, lo cual redunda en una economía y 

mejores beneficios. 

 Diseñar una planta, logrando un mejor aprovechamiento del espacio, personal, 

material, maquinaria y equipo. 

 Establecer normas y procedimientos de trabajo y seguridad. 

El alcance del proyecto consiste en diseñar la distribución de planta, tomando en 

consideración todos los costos para su instalación, el diseño el proceso de empacado, definición 

de las áreas de la planta empacadora y la elaboración de los procedimientos desde la cosecha 

hasta que se despacha la papaya. 
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CAPÍTULO II MARCO TEÓRICO 

Se define y explica en este capítulo, los principios teóricos para desarrollar el tema en 

estudio de la presente investigación, el capítulo está divido en tres partes, la literatura sobre el 

cultivo de la papaya, los conceptos y herramientas, las normativas y leyes que se emplearán para 

resolver el problema planteado. 

Literatura Del Cultivo De La Papaya 

Historia de la papaya Pococí 

Debido al interés y colaboración conjunta entre la Estación Experimental Agrícola Fabio 

Baudrit Moreno (EEAFBM) de la Universidad de Costa Rica (UCR) y la Dirección de 

Investigación del Ministerio de Agricultura y Ganadería (MAG), hoy el Institutito Nacional de 

Innovación y Transferencia en Tecnología Agropecuaria (INTA), a partir de 1999 desarrollaron 

el híbrido Pococí, con el fin de ayudar a mejorar la calidad de la papaya, este es el resultado de 

más de seis años de investigación en mejoramiento genético. Es importante mencionar que, en el 

año 2001, se realizó una prueba de nueve papayas sembradas, donde el híbrido Pococí destacó 

material productivo con características de fruta mediana de 1,3 kilogramos y con brix promedio 

de 11,0°, en la zona Caribe (Bogantes, Mora, Umaña, & Loría, 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, características agronómicas mejoradas y un potencial de exportación 

comprobado. (Universidad de Costa Rica [UCR], 2017) 

La papaya híbrido Pococí, ha venido evolucionando en su estructura, en el año 2017 se 

publicó en página de la UCR que los agricultores pueden adquirir el almácigo 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 más elevado que el de una planta Pococí normal, la cual cuesta 

aproximadamente 300 colones. (Universidad de Costa Rica [UCR], 2017). 
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Clasificación de la planta 

Bogantes, Mora, Umaña, & Loría (2013) establecen que “La papaya se clasifica como una 

hierba gigante y no como un árbol debido a que nunca llega a producir madera. Presenta un 

tronco único sobre el cual se desarrollan sus hojas, flores y frutos”. 

Fisiología de la papaya 

Respiración 

La Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación, (2007) 

indica que: 

El proceso respiratorio ocurre a expensas de las sustancias de reserva (azúcares, 

almidones, etc.) las que son oxidadas, con el consiguiente consumo de oxígeno 

(O2) y producción de dióxido de carbono (CO2). Adicionalmente, la respiración 

genera calor (calor vital) que al ser liberado al medio que rodea a la fruta puede 

afectar al producto cosechado.  

Medir el grado de respiración de la papaya, es fundamental, ya que por medio de la 

respiración se desarrollan los procesos biológicos, además es un parámetro para establecer los 

requerimientos de enfriamiento, refrigeración y ventilación durante el manejo de la cosecha, en el 

caso de la papaya el rango de respiración es bajo (5-10 mg CO2/kg/h), lo cual está relacionado 

con factores como la especie, la variedad y el grado de maduración, temperatura y la composición 

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. Aún a niveles bajos 

menores que una parte por millón (ppm), el etileno es fisiológicamente activo, 

ejerciendo gran influencia sobre los procesos de maduración y senescencia de las 

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

La producción 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 atmósferas con menos de 8% de O2 y más 

de CO2 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 maduración de las frutas, las condiciones 

óptimas para maduración de la papaya con etileno exógeno son de 19 – 25 °C, 90-95% de 

humedad relativa HR y 10-100 ppm de etileno, la duración del tratamiento varía entre 24 y 72 

horas, dependiendo de la fruta y su estado de madurez, además, es importante tener una buena 

circulación de aire en las cámaras de maduración para asegurar una distribución correcta y 

eliminación de CO2. (FAO, 2007) 

Comportamiento climatérico  

La FAO (2007) menciona que “Las frutas se clasifican en climatéricas y no - climatéricas, 

según su patrón respiratorio y de producción de etileno durante la maduración organoléptica o de 

consumo”. 

En caso de que el fruto entre en el grupo de frutas climatéricas, las cuales aumentan 

marcadamente su ritmo de respiración y producción de etileno durante la maduración 

organoléptica, además, un dato importante es que estas frutas pueden ser maduradas 

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

Maduración 

La FAO (2007) también indica que la maduración es “El conjunto de procesos de 

desarrollo y cambios observados en la fruta se conoce como maduración”, mediante este proceso 

se desarrollan características físico-químicas que permiten definir distintos estados de madurez, 

lo cual es relevante considerar en el proceso de postcosecha, a continuación, se presentan los 

puntos:   

 Desarrollo de índices de madurez o cosecha.  

 Definición de técnicas y frecuencia de cosecha. 

 Exigencias de calidad del mercado (características externas/composición 

interna). 

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

 Aplicación de técnicas adecuadas de manejo, conservación, transporte y 

comercialización.  

 Vida potencial útil postcosecha. (FAO, 2007) 
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A continuación, se muestra la escala de maduración de los frutos de papaya con diferentes 

grados. 

Figura 3: Escala de maduración 

 

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 dimensión, con respecto al tamaño de la fruta, varía entre 10-28 cm de largo (Botanical, 

2019). 

Etapas del cultivo 

El ciclo que atraviesa el desarrollo de la papaya está dividido en tres partes: 

a) Etapa vegetativa: abarca el período entre la germinación de la semilla y el inicio de la 

floración, el cual tarda de los 0 hasta los 2½ a 3 meses (un mes de almácigo y dos de 

siembra hasta la floración).  

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

c) Cosecha continua: a partir de la primera cosecha, la vida útil se puede extender, máximo, 

hasta los 10-12 meses, a partir de este periodo se debería cortar, ya que disminuye la 

producción 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 último, 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) señalan 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 ºC, y un régimen de precipitación que presente buena distribución a 

través de todo el año (…), además establecen que este cultivo requiere también 

una alta luminosidad para alcanzar su máxima calidad gustativa. 

La selección 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, aún 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 agroclimáticas para el cultivo de papaya son la zona 

del Pacífico Central, en zonas no ventosas y con riego de la región Chorotega. En la actualidad, la 

producción de papaya se concentra en las zonas del Caribe y Norte (Guácimo, Pococí, La 

Fortuna, el Tanque de San Carlos y en el Pacífico (Parrita, Orotina y algunas zonas de la 

Península 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 precipitación (Bogantes 

et al., 2013). 

Clima de Sarapiquí 

El clima de la zona de Sarapiquí es considerado de tipo tropical, mayormente templado 

con temperaturas promedio de 26 C a 28 C. La estación 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 mm y la humedad relativa se encuentra entre 80 y 90% (Municipalidad de 

Sarapiquí, 2018).  



53 

 

 

Variedades de papaya 

Bogantes et al. (2013) establecen que en el país: 

 (…) predomina la siembra de dos variedades criollas, conocidas como “Lucía” y 

“Parriteña”. La variedad “Lucía” 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 “Parriteña” también es bastante heterogénea, pero 

produce una fruta de mayor tamaño (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 Hawai, las 

cuales se han cultivado esporádicamente para exportación. Dichas variedades se 

caracterizan por presentar una fruta pequeña (300-600 g) de muy buen sabor. 

Bogantes y Mora (2006) citados por Bogantes et al. (2013), señalan que:  

Desde el año 2004, ha tomado importancia también la siembra del híbrido 

denominado “Pococí”. Este híbrido se caracteriza por ser homogéneo y de alto 

rendimiento, con una fruta de buen sabor cuyo peso que oscila entre 1 y 1,5 

kilogramos.   

Densidad de siembra  

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

(…) el número de plantas por hectárea. Este factor depende principalmente del 

diámetro de la copa, la cual a su vez depende en alguna medida de la variedad (…) 

Para variedades de copas más anchas como las criollas o el híbrido “Pococí”, se 

recomienda una densidad que oscila entre 1600 y 2200 plantas por hectárea, 

dependiendo del sistema de siembra 

Método de aplicación del fertilizante  

Bogantes y Mora (2004) citados por Bogantes et al. (2013), señalan 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 fertilización se 

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

Bogantes y Mora (2004) citados por Bogantes et al. (2013) mencionan acerca de los 

fertilizantes que “La colocación precisa del fertilizante permite dejar una cobertura vegetal en las 

entrecalles de la plantación, evitando con esto la erosión del suelo por lavado”. 

Sistemas de siembra 

Bogantes et al. (2013) explican que el sistema de siembra es: 

(…) el diseño de la distribución de las plantas en el campo. Los más sencillos son 

los de cuadro y rectángulo, en las cuales las plantas se distribuyen en 

espaciamientos de 2,5 X 2,5 m (1600 plantas por hectárea) o 2,5 X 2 m (2000 

plantas por hectárea) respectivamente. Estos sistemas se utilizan cuando todas las 

labores de cultivo se realizan sin la intervención de maquinaria. Sin embargo, es 

posible aumentar el número de plantas por área manteniendo las mismas distancias 

entre plantas si se utiliza el sistema de “tresbolillo” (…) con el fin de aprovechar al 

máximo el área 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 continuación: 

1) Al trasplantar al campo la planta del almácigo, es importante la presencia de humedad en 

el suelo. 

2) Se debe realizar el hoyo para la siembra del mismo tamaño del adobe de la plántula del 

almácigo. 

3) Una vez realizada la siembra, se debe verificar que la base del tallo no quede enterrada, 

porque puede provocar pudrición en la planta. 

4) Verificar que el adobe no quede expuesto sobre el suelo, puede provocar exposición de 

raíces y el volcamiento de la planta. 

5) Para cada punto de siembra se deben colocar las plántulas 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 rápido crecimiento, por ende, se requiere nutrir desde el 

inicio del trasplante la fertilización. 

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

plántulas (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 propósito de estas actividades es eliminar las plantas femeninas 

y seleccionar únicamente las plantas hermafroditas con un tiempo prudente ya que 

si se prolonga puede afectar la floración y la producción. 

Nutrición 

Bertsch (2003) citado por Bogantes et al. (2013), señalan que: 

Una producción estimada de 120 toneladas durante un ciclo de cultivo de 14 

meses, por lo tanto, extraerá como mínimo, unos 144 kg de N, 24 kg de P (o 55 kg 

de P2O5), 252 kg de K (o 302 kg de K20), 24 kg de Mg (o 40 kg de MgO) y 36 kg 

de Ca (o 50 kg de CaO). 

Con estos datos de extracciones, el respectivo análisis de suelo, y la consideración 

de la eficiencia de los fertilizantes que se van a aplicar, es posible elaborar un 

programa de fertilización para el cultivo… Siempre será preferible consultar con 

un ingeniero agrónomo para ajustar el plan de fertilización, con base en el análisis 

de suelo específico y las características climáticas de la zona de siembra. 

Riego 

Bogantes et al. (2013) establecen que el requerimiento mínimo de precipitación 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 año. Si la zona donde se realiza la siembra 

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

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

hermafroditas, lo cual afecta la producción y calidad. 

Protección 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 

específica para realizar dicha labor”. 

Plagas  

Avispa o 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 días, y es seguida de una fase de pupa que se desarrolla en el suelo cerca de los 

frutos caídos. El ciclo total de huevo a adulto dura entre 40-50 días”. 

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 caída 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 (sección media e inferior del árbol), provocando el enrollamiento hacia 

abajo de sus márgenes y la aparición de una clorosis”, este tipo de plaga aparece 

generalmente en épocas secas, se menciona que es fácil 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 común en la zona del Caribe, pero los brotes son relativamente bajos 

y no provocan daños económicos significativos, solo en época de verano se producen daños de 

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

Ácaros  

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

ácaros tanto en sus frutas como en sus hojas jóvenes y maduras”. 

Los ácaros más comunes en este tipo de cultivo son: 

Arañita roja Tetranychus urticae (Tetranychidae): para identificar este tipo de ácaro en el 

fruto se debe revisar las zonas del envés de la lámina foliar “bronceado” o cuando presenta telas 

de arañas roja, también puede ser de color blancuzco.  

Ácaro blanco Polyphagotarsonemus latus (Tarsonemidae): la manera de reconocerlo es 

por los brotes apicales tiernos de la papaya, decoloración del ápice y una deformación de las 

hojas jóvenes, por parte el Eotetranychus lewisi (Tetranychidae) también puede producir un 

síntoma parecido, para el control se recomienda emplear azufrados.  

Ácaro plano Brevipalpus spp. (Tenuipalpidae): se presenta cuando el fruto está en estado 

intermedio de desarrollo, se reconoce por una mancha de color grisáceo o café, en este caso 

también se puede usar productos azufrados, aunque la aplicación es recomendable no hacer la 

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 más 

importante en la cosecha, sus síntomas se muestran luego de cosechada y la infección 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 saprófitos”. 

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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precipitación, bajo las cuales se favorece el ataque a las raíces de la planta. Las primeras señales 

son: pobre crecimiento, caída temprana de hojas, muerte de las raíces absorbentes, entre otros. 

Hongo de agua en fruta (Phytophthora palmivora, Phytophthora capsici): este hongo 

provoca lesiones en el fruto en épocas de precipitación alta, lo cual puede generar pérdidas del 

100% de la cosecha, los síntomas 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 milímetros que chupan la savia del 

envés de hojas, se observa en las zonas del Norte y el Caribe, algunos de los síntomas son la 

aparición de un moteado verde oscuro en los peciolos y pedúnculos 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 pequeños color blanco amarillo, normalmente se da en condiciones húmedas. 

Mancha negra (Asperisporium caricae): cuando no se tiene un adecuado manejo de la 

plantación, se afecta la apariencia del fruto, los síntomas son manchas “color café oscuro, forma 

irregular, borde grisáceo morado y aceitoso y el tamaño pequeño (0,5-1cm de diámetro). 

Mancha café (Cercospora papayae): en primer lugar, se manifiesta en la papaya verde 

como una mancha café oscura y redonda, cuando madura la lesión aumenta de tamaño y se hunde 

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

Mancha papelosa de hoja y pudrición 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 daños no afectan el cultivo, pero si es sometida 

a mucho estrés, la enfermedad aumenta (Bogantes et al. 2013). 

Problemas patológicos 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 selección de papaya, este hongo puede manifestarse a los dos o tres días 

de la cosecha, por lo que tiene gran potencial de ser un factor de rechazo de fruta 

exportada que aparentemente se empacó en buen estado. La única forma de 

prevenir estas enfermedades, es el adecuado seguimiento y control en el campo 

mediante una buena nutrición y drenajes, eliminar hojas viejas y la aplicación 

regular de fungicidas. 

Manejo de malezas 

La papaya es muy susceptible a la maleza según indican Bogantes et al. (2013): 

Los primeros cinco meses son los más críticos desde el punto de vista de 

competencia, luego de lo cual, la sombra dentro de la plantación limita el 

crecimiento de las malezas y hace más fácil su control. Durante los primeros 2-3 

meses, es recomendable limpiar la rodaja de las plantas en forma manual. 

Cantidad de residuos máximos permitidos en la papaya 

La variable cantidad de residuos máximos permitidos o MRL, por sus siglas en inglés, 

está regida por el mercado meta, cada país establece las listas de los plaguicidas permitidos y sus 

niveles de residuos, además, estas listas se encuentran en constante revisión (Bogantes et al. 

2013). 

Bogantes et al. (2013) señalan 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 exportación. Por lo tanto, es importante 

adquirir experiencia sobre cuáles 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 pérdidas”. 

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 mínimo de daño y pérdida, a la brevedad 

posible y con un mínimo de costo”. 

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

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

(FAO, 2007). 

Aspectos por considerar para el manejo de la cosecha: 

 Buena planificación de la producción. 

 Comunicación [sic] continua con los compradores.  

 Disponibilidad de mano de obra calificada.  

 Adopción de métodos adecuados de cosecha. 

 Minimizar el tamaño de la planta por medio de la densidad de plantación, 

técnicas de poda y selección de cultivares.  

 Equipos, herramientas adecuadas e instrucciones claras. 

 Limpieza y desinfección 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) 

Determinación de la cosecha  

La determinación de la cosecha está definida por el número de “franja, pinta o raya de 

maduración”, la cual empieza entre los días 130 y 150 aproximadamente después de la floración, 

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

planta (Bogantes et al. 2013).  
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Cuidados de la cosecha 

El proceso de producción 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 está 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 selección  

Este proceso es clave para evitar reprocesos, gastos por traslado y contaminación de otros 

productos en la planta empacadora, el objetivo es lograr que la selección se ejecute en el campo, 

según apunta Bogantes en la guía para la producción de papaya en el país: 

Es sumamente importante realizar una buena selección 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 látex o de cualquier otra naturaleza, así 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 

respiración y la multiplicación de organismos patógenos “hongos”, lo cual retrasa la maduración 

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

El avance de maduración de papaya híbrido Pococí cosechado con una a dos franjas de 

maduración puede ser almacenada como máximo tres días, a una temperatura de 20 a 22 ºC para 

el mercado nacional (Bogantes et al. 2013). 

Empaque 

Los materiales que se requieren para el empaquetado de la papaya son cajas plásticas, las 

cuales deben desinfectarse periódicamente, se requiere mangas de malla de espuma para proteger 

el producto o en papel periódico blanco y almohadillas de espuma en el fondo de la caja, además, 

para este proceso se debe seguir un protocolo con el fin de evitar daños 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 parámetros: “Entre 10% 

y 15% del área de la caja debe considerarse para orificios de ventilación (...) 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 consideración que el camión debe 

ser cerrado o colocar algún capón, con el fin de proteger el producto del sol, además, tener una 

adecuada circulación 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”. Además, 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 investigación han demostrado que el tratamiento de inmersión de la fruta en agua 

caliente a 49 º C durante 10 minutos, produce una reducción importante de la antracnosis”. 

Porcentaje de pérdida en campo 

El porcentaje de pérdida generado en la plantación y en la etapa de postcosecha es 

extremadamente variable, dependiendo del manejo del productor y de la época del año, pero 

como norma general no debería 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 estándar de calidad 

El porcentaje de papaya híbrido Pococí que tiene un estándar de calidad inferior, debido a 

que no cumple con el rango de peso que se considera aceptable (1-1.5 kilogramos) o tiene algún 

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% (Loría, 2012, p. 89).  
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Rendimiento del híbrido Pococí 

Se determinó según un experimento realizado en 2004 en las zonas de Guácimo y 

Guápiles, para validar el rendimiento del híbrido Pococí a escala comercial, que en el área de 

Guácimo fue de 95.848 y en Guápiles de 131.733 kilogramos por hectárea. El sistema de siembra 

que se utilizó fue de 1.600 plantas por hectárea (Bogantes & Mora, Validación del rendimiento 

del híbrido de papaya Pococí en el Caribe de Costa Rica, 2006). 

Método De Pronósticos Delphi 

El método Delphi se entiende como: 

Una metodología estructurada para recolectar sistemáticamente juicios de expertos 

sobre un problema, procesar la información y a través de recursos estadísticos, 

construir un acuerdo general de grupo. Permite la transformación durante la 

investigación de las apreciaciones individuales de los expertos en un juicio 

colectivo superior. (García & Suárez, 2013) 

Producción 

Es cualquier tipo de actividad que se dedique a la producción y/o fabricación de algún 

bien, en esta actividad interactúan elementos importantes como el capital, el recurso humano, 

materiales, herramientas equipos, entre otros (Muther, 1968, p. 2). 

Programación De La Producción 

La programación de la producción es una variable muy importante por considerar después 

de la planeación 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 

producción (Acevedo, 2020). 

Los pasos para programar la producción son: 

1. Definir la cantidad a producir. 

2. Calcular los tiempos de la producción. 

3. Elaborar un diagrama de Gantt. 

4. Establecer las órdenes de producción. (Acevedo, 2020) 
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Control De La Producción 

El control de la producción 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 Producción 

Se establece por la cantidad de producción 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 preparación, características 

del proceso y del producto, manteniendo de la maquinaria, demoras, pérdidas de material y 

tiempo) y sociales (vacaciones, días festivos, ausentismo laboral por enfermedades, entre otros), 

es lo que realmente se consigue producir en un tiempo determinado (Betancourt, 2016). 

Capacidad De Diseño 

Cuando los recursos del proceso productivo se desempeñan a su máxima eficiencia, no 

existen tiempos muertos o interrupciones como averías de máquinas, operaciones de 

mantenimientos, reducción 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 operación normal, cuando el 

volumen de producción 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 está dando la empresa a su capacidad instalada, se calcula 

mediante un coeficiente entre la capacidad real y la capacidad teórica, es importante en el cálculo 

usar las mismas unidades para ambas capacidades (Betancourt, 2016). 
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Indicador 

El Manual para el Diseño y la Construcción de Indicadores indica que: 

Un indicador es una herramienta cuantitativa o cualitativa que muestra indicios o 

señales de una situación, actividad o resultado; brinda una señal relacionada con 

una única información, lo que no implica que esta no pueda ser reinterpretada en 

otro contexto. (Consejo Nacional de Evaluación de la Política de Desarrollo 

Social, 2013) 

Los pasos para establecer un indicador son los siguientes: 

1. Revisar la claridad del resumen narrativo. 

2. Identificar los factores relevantes. 

3. Establecer el objetivo de la medición. 

4. Plantear el nombre y la fórmula de cálculo. 

5. Determinar la frecuencia de medición del indicador. 

6. Seleccionar los medios de verificación. (Consejo Nacional de Evaluación 

de la Política de Desarrollo Social, 2013) 

Diseño 

Según  El término diseño “se refiere al plan o estrategia con vida para obtener la 

información que se desea y responder al planteamiento del problema” (Hernández, Méndez, 

Mendoza, & Cuevas, 2017) (pág. 97). 

Proceso 

Un proceso se define como “Conjunto de actos y trámites seguidos ante un juez o tribunal, 

tendentes a dilucidar la justificación en derecho de una determinada pretensión entre partes y que 

concluye por resolución motivada” (Real Academia Española, 2014). 

Seguridad Industrial 

Se considera un área 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 gestión, su objetivo es salvaguardar la vida y preservar 

la salud y la integridad física de los trabajadores a través de normas (Salgado, 2010, p. 15). 
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Según (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, evaluación y control de los agentes nocivos que 

intervienen en los procesos y actividades de trabajo, con el objeto de establecer 

medidas y acciones para la prevención de accidentes o enfermedades de trabajo, a 

fin de conservar la vida, salud e integridad física de los trabajadores, así como 

evitar cualquier posible deterioro al propio centro de trabajo. (p. 15) 

Diagrama Analítico 

Es utilizado para registrar gráficamente tareas que los operarios, busca identificar los 

movimientos improductivos, las distancias recorridas y el tiempo que toma, para así poder 

reducir o eliminarlos. Los símbolos utilizados son: la operación, transporte, espera, sostenimiento 

e inspección (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 última son los retrasos por cambios en 

materiales, algún accidente, reuniones del personal, entre otros (Niebel, 2014, p. 322). 

Valoración O Calificación Del Ritmo 

Es la valoración 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 estándares. La escala para la valoración es de cero cuando la actividad es 

nula; cincuenta, muy lento; setenta y cinco, constante; cien, para el ritmo tipo; ciento veinte 

cinco, muy rápido y ciento cincuenta, excepcionalmente rápido (Niebel, 2014, p. 322). 

Flujograma 

Es también llamado diagrama de actividades, es una representación gráfica que permite 

describir las etapas, actividades y tareas de un proceso y los recursos involucrados. Los pasos que 

se deben seguir para la elaboración de un flujograma se mencionan a continuación:  
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1. Identificar las componentes del proceso. 

2. Seleccionar los correctos símbolos. 

3. Ordenar la secuencia de actividades. 

4. Hacer la conexión en actividades. 

5. Definir el comienzo y final del proceso. 

6. Elaborar el diagrama del proyecto. 

7. Mejorar el diagrama. (Niebel, 2014, p. 26) 

Diagrama De Procesos 

Niebel (2014) menciona que el diagrama de procesos es “la secuencia cronológica 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 elaboración del diagrama son: 

1) Colocar el título, número de parte, descripción del proceso, método actual o propuesto, 

fecha y nombre de la persona que elaboró la gráfica.  

2) Establecer los componentes del proceso. 

3) Ordenar las actividades. 

4) Seleccionar los símbolos correctos.  

5) Realizar la conexión entre actividades. 

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

Mapa De Procesos 

Este mapa es útil cuando una empresa quiere normalizar sus procesos, ya sea que esté 

operando o 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 organización en tres procesos, los cuales son: 

 Procesos estratégicos: están relacionados con la estrategia, el establecimiento de 

políticas, fijación de objetivos, las metas, la comunicación, el aprovisionamiento 

de recursos, la calidad y el control de toda la empresa en general.  
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 Procesos operativos: son los que agregan valor a la empresa, ya que están 

directamente relacionados con la satisfacción del cliente, porque generan los 

productos y servicios. 

 Procesos de apoyo: están 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 diagramación de los principales componentes 

que interactúan 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 (Asociación Española 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 está dividida en tres etapas básicas, las cuales son:  

 Actividades primarias: están relacionadas con el desarrollo del producto, la 

producción, la logística de entrada y salida, la comercialización y postventa. 

 Actividades de soporte: son las encargadas de la parte administrativa de la compra 

de bienes y servicios, desarrollo tecnológico, recursos humanos y de la 

infraestructura empresarial.  

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

para desempeñar las actividades generadoras de valor. (Belloso, 2006) 

Metodología Sistematic Layout Planning SLP 

La metodología SLP permite planear y organizar proyectos de distribución de planta 

nueva o existente, en la que se sigue una serie de pasos con el fin de brindar la mejor opción de 

diseño de planta, evaluando todos los elementos que interactúan (academia.edu, 2019). 

Fases de la preparación del planteamiento 

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

situación actual con el objetivo de preparar el diseño de la distribución de planta con base en la 
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estrategia de la empresa y sus necesidades, lo cual beneficiará a la organización en el desarrollo y 

finalización 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 

ubicación o distribución actual es la adecuada y si es si es necesario trasladarse a otro sitio. 

Fase 2. Planteamiento general: la disposición del espacio global para realizar los posibles 

cambios en la etapa de planeación es la base para el desarrollo de la planta, además de 

contemplar el flujo y los recursos involucrados. 

Fase 3. Planeamiento detallado: con la decisión tomada en la etapa de planeación del 

emplazamiento, se realiza la elección de la ubicación de la maquinaria y equipo, y se representa 

con dibujos o maquetas. 

Fase 4. Instalación: en esta fase se prepara la instalación y se obtiene la aprobación de la 

alta dirección para los traslados del equipo y maquinaria planeados en la tercera fase y demás 

recursos que se haya previsto mover. (Muther, 1968, p. 1) 

Procedimiento del SLP 

Se contemplan en la planeación cinco elementos: el producto, cantidad, recorridos, 

servicios auxiliares y el tiempo, los cuales son la base para el diseño y elección de una adecuada 

distribución (Muther, 1968, p. 40). 

Los elementos para el desarrollo de la metodología se muestran a continuación: 

Análisis productos – cantidades P-Q. 

El primer paso a seguir para la elaboración de la distribución de planta es el análisis P-Q, 

es la guía para conocer que se va producir y en qué cantidad, debido a que el análisis de los 

gráficos indica qué tipo de distribución ejecutar. Por ejemplo, si la empresa produce un alto 

volumen, su producción será en cadena o por producto, por el contrario, si la producción es de 

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

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

manera: 

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

grupos de características semejantes.   
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2) Hallar las tendencias de las principales características de los grupos de 

productos y proyectarlas cara al futuro. Volverlas a clasificar si es necesario.  

3) Definir una cantidad anual (o mensual) prevista para la producción de cada 

artículo o variedad prevista dentro de cada grupo de productos.  

4) Ordenar, dentro de cada grupo u ordenar los grupos, en orden decreciente de 

cantidades.  

5) Trazar un gráfico a escala conveniente, con las P en abscisas y las 0 en 

ordenadas, indicando verticalmente las cantidades correspondientes a los 

artículos o grupos de productos respectivos. Unir los puntos para obtener el 

gráfico.  

6) Estudiar estos análisis para las lógicas divisiones o combinaciones de 

actividades, zonas o funciones. (p. 50) 

Análisis del recorrido de los productos 

Un análisis 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 producción. El principal objetivo de un recorrido es que los productos no 

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

análisis del recorrido de los productos, pero debe ser cuestionada utilizando los 5 Porqués 

(Muther, 1968, p. 53). 

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

gráficas para determinar el tipo de distribución, existen según Muther (1968) distintos métodos 

de análisis, los cuales son: 

1) Si se trata de uno solo o de algunos productos o artículos estandarizados, debe 

utilizarse el diagrama de recorrido sencillo. 

2) Si se trata de varios productos o artículos, debe utilizarse el diagrama de 

recorrido multiproductos. 

3) Si se trata de muchos productos o artículos:  

a) deben reagruparse lógicamente y actuar como en los casos anteriores, 1 ó 2.  



71 

 

 

b) seleccionar luego las muestras de productos o artículos y actuar como en los 

casos anteriores, 1 ó 2. Si se trata de un gran número 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 realización comienza por el mayor número 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 más de seis productos, se usa el diagrama 

multi producto, para la preparación 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 operación, el objetivo es mermar la cantidad de reprocesos 

(Muther, 1968, p. 59). 

Análisis relaciones entre las actividades. 

Se establece con el análisis del producto P-Q y S, el tipo y la intensidad de las relaciones 

entre las actividades, los servicios auxiliares, herramientas, método, material, áreas, 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 áreas (Muther, 1968, p. 70).  

El procedimiento para establecer la tabla relacional según 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 práctica se realiza por separado. De esta 

manera se trascribe el diagrama del recorrido a la tabla de relacionales. 

2. Si la empresa está 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 

dirección, lo cual facilita la lectura del gráfico, el límite 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 análisis de recorrido o la combinación de ambos, el objetivo es presentar los datos 

de forma gráfica para mejorar la comprensión de las proximidades (Muther, 1968, p. 6). 

Diagramar. 

Se construye con base en la información de la tabla relacional, en la que se empieza con la 

actividad más relevante hasta el menos importante, los puntos esenciales para el trazado del 

diagrama son: 

Un conjunto adecuado y sencillo de símbolos para identificar cualquier 

actividad (zona o equipo industrial). Un método cualquiera que permita indicar 

la proximidad relativa de las actividades y/o la dirección y la intensidad 

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

Una vez trazados los puntos de cada actividad, se añade el recorrido de los productos, así 

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 más 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 está trazado, pero siempre se debe realizar mejoras 

conforme se va agregando información, no se debe cargar de mucha información el diagrama, 

porque puede dificultar su compresión e interpretación (Muther, 1968, p.88).  
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Muther (1968) señala 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 números para 

representar los diferentes productos. (p. 88) 

Trazado del diagrama relacional de actividades. 

Si por alguna razón el trazado de recorridos no funciona, se puede optar por la opción del 

diagrama de actividades que está basado en unas normas de trazado que resultan visualmente más 

fácil de comprender e interpretar, además, su realización es más 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) Identificar, por medio de nombre y número, las actividades por incluir en el 

diagrama.  

2) |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).  

3) Establecer a continuación las relaciones A (Rojo - 4 líneas), a título de ensayo. 

4) Ajustar y añadir luego las E (Amarillo-Naranja - 3 líneas). Este será el segundo 

ensayo.  

5) Añadir ahora todas las X (Negro - 3). Ajustar y añadir luego las I (Verde 2 

líneas) y continuar añadiendo, ajustando y perfeccionando tanto como sea 

preciso.  

6) Añadir las X (Pardo - 1) juntamente con las relaciones 0 (Azul - 1 línea). Pasar 

en limpio y comprobar el diagrama teórico final.  

7) Este será el punto de partida del planteamiento en cuanto se le incluyan los 

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

La determinación de espacios es fundamental para conocer el espacio que quiere la 

maquinaria y equipo, y los recursos en general, el cálculo se ejecuta después de tener el análisis 

p-q, 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:  

Determinación de los espacios por el cálculo: se toma cada elemento (áreas ocupadas por 

máquina, personal, herramientas, equipos, entre otros) que darán la superficie total ocupada, el 

cálculo del número de máquinas y piezas requeridas, se necesita el número de máquinas y piezas, 

los tiempos productivos por pieza, el número de piezas producidas al año, los tiempos previstos 

para la puesta en marcha, la distribución, etc., este método de cálculo se usa en el área de 

producción (Muther, 1968). 

Cálculo de superficies 

La determinación 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 

estática, la superficie de gravitación y la superficie de evolución o movimientos” (Salazar, 2019). 

 Superficie estática (Ss): corresponde a la superficie en metros cuadrados, se 

calcula al multiplicar el largo por ancho del elemento. 

 Superficie de gravitación (Sg): corresponde a la superficie en metros cúbicos, se 

calcula al multiplicar los metros cuadrados por la altura que requieren los 

elementos para operar. 

 Superficie de evaluación (Se): es una holgura de espacio entre los puestos de 

trabajo para los movimientos de las personas, se calcula multiplicando la 

superficie estática (Ss) y la superficie de gravitación (Sg) por un coeficiente (K). 

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

Se utilizarán los siguientes coeficientes para la planta empacadora:  
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Tabla 3: Coeficientes según la industria 

 

Nota: (Salazar, 2019) 

Diagrama relacional de espacios. 

Se procede a realizar al diagrama relacional, con base en la información de las relaciones 

entre el recorrido y las actividades, y establecidos los espacios para cada actividad, en los que se 

colocan símbolos que nombran la actividad por ejecutar (Muther, 1968, p. 119). 

Adaptación 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 adaptación está en función de estos factores (Muther, 1968, p. 133).  

Elección del planteamiento. 

Se elegirá con los proyectos desarrollados, solo uno y, por ende, se evaluarán las 

propuestas con el fin de definir cuál proyecto brinda mejores resultados, los métodos más 

utilizados para hacer las evaluaciones según Muther (1968) son: 

Comparación de las ventajas y de los inconvenientes: consiste en enumerar una serie de 

columnas las ventajas y las desventajas con una ponderación, es el método de mayor apreciación, 

pero el menos preciso. 

Análisis de los factores o criterios: se evalúan las alternativas de distribución con relación 

a factores previamente definidos y ponderados según su importancia, la escala por usar varía de 

1-10 o 1-100 puntos. 

Comparación de los costos y justificación: este método es el más favorable debido a que 

evalúa las alternativas con base en los costos. pp. 150-155  

Razón de la empresa Coeficiente K

Gran industria alimentaria 0,05 -0,15

Trabajo en cadena, transporte mecánico 0,10 -0,25

Textil- Hilado 0,05 -0,25

Textil- Tejido 0,05 -0,25

Relojería, Joyería 0,75 -1,00

Industria mecánica pequeña 1,50 -2,00

Industria mecánica 2,00 -3,00
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Distribución De Planta 

Muther (1970) indica que una distribución de planta es: 

La distribución en planta implica la ordenación física de los elementos industriales 

(…) Cuando usamos el término distribución en planta, aludimos, a veces, a la 

disposición física ya existente; otras veces, a una nueva distribución proyectada; y, 

a menudo, nos referimos al área de estudio o al trabajo de realizar una distribución 

en planta. (p. 1) 

Niebel (2014) establece que una distribución de planta debe cumplir: 

El objetivo principal de una distribución eficaz de una planta consiste en 

desarrollar un sistema de producción que permite la fabricación de número 

deseado de productos con la calidad que se requiere y a bajo costo. La distribución 

física constituye un elemento importante de todo el sistema de producción que 

incluye tarjetas de operación, control de inventarios, manejo de materiales, 

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

Para lograr una ordenación de las áreas de trabajo y del equipo, la cual sea menos costosa, 

segura y satisfactoria para el colaborador, Muther (1970) señala 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 distribución están relacionadas a la disminución de costos 

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

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

trabajadores 

2) Elevación de la moral y la satisfacción del obrero 

3) Incremento de la producción 

4) Disminución de los retrasos en la producción 

5) Ahorro de área ocupada (áreas de producción, de almacenamiento y de 

servicio)  
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6) Reducción del manejo de materiales 

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

servicios 

8) Reducción del material en proceso 

9) Acortamiento del tiempo de fabricación 

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

11) Logro de una supervisión más fácil y mejor 

12) Disminución de la congestión y confusión (pp. 15-18) 

Principios básicos de la distribución en planta 

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

planta de acuerdo con Muther: 

 Principio de la integración de conjunto: se refiere a la integración de todos los 

elementos que interactúan en los procesos de una empresa con el objeto de que 

funcionen como una sola unidad. 

 Principio de la mínima distancia recorrida: su objetivo es que el material, producto 

y personal recorran la mínima distancia, empleando equipo especializado o 

colocando operaciones de manera sucesiva con otras. 

 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 

línea recta, circulo o en “U”.  

 Principio del espacio cúbico: el enfoque se orienta en el aprovechamiento del 

espacio, tanto a nivel vertical como horizontal en sus tres direcciones. 

 Principio de la satisfacción y de la seguridad: este es uno de los principios más 

importantes debido que el personal influye directamente en la productividad, el 

motivo de que estén motivados y seguros, tiene un impacto significativo en la 

economía de la empresa. 

 Principio de la flexibilidad: con el paso de los años se generan cambios 

tecnológicos que influyen en las estrategias de las organizaciones, por lo tanto, 

estas deberían flexibilizarse para que sea fácil adaptar con rapidez sus procesos e 

implique un impacto en la economía de la empresa. (Muther., 1970, p. 19)  
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Tipos de distribución en planta 

Distribución por posición fija 

Este tipo de distribución 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 difícil mover el material o producto, por 

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

Las ventajas de una distribución por posición fija según 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 diseñados y en la 

secuencia de operaciones. Se adapta a gran variedad de productos y a la 

demanda intermitente. (p. 30) 

Distribución en cadena, en línea o por producto 

Esta distribución es utilizada cuando el material disponible, fluye en forma continua a 

cada operación, la cual está cerca una de otra, se muestra cuando se producen volúmenes altos  y 

el producto es estandarizado. Algunas de las ventajas y desventajas de la producción en cadena, 

se mencionan a continuación: 

Ventajas 

 Bajo costo por unidad y manejo de material. 

 Supervisión y fácil formación del personal. 

 Alta volumen de producción y mínimo tiempo de fabricación. 

 Simplificación de la planificación y control de la producción. 

 Simplificación de tareas “trabajo es especializado”. 

 Inventarios reducidos.  



79 

 

 

Desventajas 

 Monotonía en las labores, “desmotivación”. 

 No existe flexibilidad en el proceso, “un cambio afecta las instalaciones”. 

 Poca flexibilidad en los tiempos de fabricación. 

 Alta inversión en equipos especializados. 

 Dependencia del equipo o de estación. (Muther, 1970, p. 29) 

Distribución por proceso 

Muther (1970) establece que la distribución por proceso: 

En ella todas las operaciones del mismo proceso — o tipo de proceso — están 

agrupadas. Toda la soldadura está en un área; todo el taladrado en otra, etc. Las 

operaciones similares y el equipo están agrupados de acuerdo con el proceso o 

función que llevan a cabo. (p. 25)  

La distribución por proceso, se enfoca en agrupar los recursos en función 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 producción se organiza en lotes (Muther, 1970). 

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

Ventajas 

 No existe dependencia del equipo o de una estación. 

 Mejor utilizarían de la maquinaria, lo que permitirá reducir las inversiones. 

 Se adapta a gran variedad de productos, así como a frecuentes cambios en la 

secuencia de operaciones “flexibilidad”.  

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

nivel de su producción. 

Desventajas 

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

 Requiere mano obra calificada. 

 Mayor tiempo de producción debido a los tiempos muertos. (Muther, 1970, 

p.29)  



80 

 

 

Distribución celular o híbrida 

Es importante aprender a identificar los tipos de distribución clásicos (por posición fija, 

proceso y cadena); sin embargo, en la práctica no se presenta de esta manera, sino la combinación 

de estas distribuciones (Muther, 1970, p. 35). 

La distribución celular combina las ventajas de eficiencia de distribución por producto y 

la flexibilidad de la distribución por proceso. El objetivo de la distribución celular es agrupar las 

máquinas y los trabajadores para que laboren en una sucesión de operaciones para un solo 

producto o varios, este concepto se deriva el término célula (Muther, 1970). 

Las ventajas y desventajas de la distribución híbrida son las siguientes: 

Ventajas 

 Mejora la relación entre los trabajadores, debido a que trabajan en grupo. 

 Aumento en la eficiencia de los trabajadores, ya que aplican la repetitividad, lo cual 

resulta en un mayor aprendizaje. 

 Reducción del inventario y de productos terminados. 

 Reducción del costo de mano obra directa. 

 Reducción de la inversión en equipos. 

Desventajas 

 Aumento en los costos debido a los cambios de una distribución por proceso o por 

producto a un celular. 

 Reducción en la flexibilidad del proceso. 

 Incremento de los tiempos inactivos de las maquinas, porque no se van a ocupar todo 

el tiempo. (Muther, 1970) 

Tipo de distribución a adoptar 

Muther (1970) indica que se empleará la distribución por posición fija, por proceso y por 

producto cuando: 

Distribución por posición fija 

 Las operaciones de transformación o tratamiento requieren tan solo herramientas de 

mano o máquinas sencillas.   
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 Se fabrique solamente una pieza o unas pocas piezas de un artículo. 

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

 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. 

Distribución por proceso 

 La maquinaria sea muy cara y difícil de mover.  

 Se fabriquen diversos productos. Haya amplias variaciones en los tiempos requeridos 

por las diversas operaciones. 

 La demanda de productos sea intermitente o pequeña. 

Distribución por producto 

 Haya gran cantidad de piezas o productos a fabricar.  

 El diseño del producto esté más o menos normalizado. 

 La demanda del producto sea razonablemente estable y el equilibrio de las 

operaciones y la continuidad de la circulación de materiales puedan ser logrados sin 

muchas dificultades. (pp. 35-38)  

Factores de la distribución de planta 

Muther (1970) afirma en su obra que: 

La distribución 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 distribución y de las 

diversas consideraciones que pueden afectar a la ordenación de aquellos, y b) un 

conocimiento de los procedimientos y técnicas de cómo debe ser realizada una 

distribución 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 relación entre ellos, a continuación, se presentan los ocho grupos que influyen en 

la distribución 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 

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

momento de diseñar 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 según Muther las expone de la siguiente 

manera: 

 Proyecto y especificaciones del producto: está orientado a lograr que los diseños 

de los productos a producir no influyen negativamente en su proceso de 

fabricación, a tener un control de los errores al momento de trasladar información 

a hojas de especificación, ya que ello afecta los tiempos de producción y, por 

último, se debe considerar que el producto cumpla con las especificaciones. 

 Características físicas o químicas del mismo: es importante comprender que cada 

producto, pieza o material, tiene sus propias características (tamaño, forma y 

volumen, peso y características especiales “materiales o productos delicados, 

quebradizos o frágiles) que afectan la distribución 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 distribución, por ejemplo, si se 

produce un alto volumen y un solo producto, la distribución que se aplica es en 

cadena; por el contrario, si se produce una gran variedad de productos se aplica la 

distribución por proceso o por posición fija. También es necesario considerar la 

cantidad de producción de cada artículo es fundamental para conocer la inversión 

en capital, si la producción es grande, lo más probable es que la inversión sea 

significativa, por ende, se empleará una distribución en cadena, mientras que, si la 

producción es pequeña, la inversión es menor y su distribución será 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 

distribución, debido a que rige como se deben ordenar todos los departamentos 

involucrados. (Muther, 1970, pp. 46-52)   
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Según 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 información es fundamental para lograr una distribución adecuada de la 

máquina y el equipo que se utilizará, las variables que afectan el factor maquinaria según Muther 

son: 

 Proceso o método: es esencial que antes de iniciar una distribución de planta se 

estudie a fondo los métodos y los procesos, ya que son la base de una correcta 

nave. 

 Maquinaria, utillaje y equipo: la selección del tipo y el número de maquinaria 

representa una economía para industria, para lograrlo los procesos deben acoplarse 

al producto, algunos elementos a adquirir son maquinaria y diseñar los procesos 

con restricciones legislativas, necesidad de servicios auxiliares, capacidad, calidad 

de la producción, costo instalado, costo de mantenimiento, costo de operación, 

entre otros.  

 Utilización de la maquinaria: su objetivo es que la maquinaria nunca esté detenida, 

una buena distribución permite ocupar al su máxima capacidad, por ejemplo, en 

las distribuciones por posición fija se presenta una mínima utilización de la 

maquinaria, en el caso de la distribución en cadena el grado de utilización depende 

de dos variables: la variación en las necesidades de producción 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 máquinas.  

 Requerimientos de la maquinaria y del proceso: los espacios, forma, altura, peso, 

entre otros, al momento de realizar un plan de distribución son esenciales, ya que 

la forma de las máquinas (larga y estrecha, corta y compacta, circular o 

rectangular) afecta su ordenación y la relación con otras. Por otro lado, el peso de 

la máquina 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 producción, el hombre es mucho más flexible que cualquier 

material o maquinaria Se le puede trasladar, se puede dividir o repartir su trabajo, 

entrenarle para nuevas operaciones y, generalmente, encajarle en cualquier 

distribución que sea apropiada para las operaciones deseadas. (p. 5) 

Las variables que afectan el factor hombre según Muther (1970) son: 

 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, ventilación, calor, ruido, 

vibración) sean confortables. 

 Necesidades de mano de obra: la alta gerencia debe formularse cuál es el tipo y 

cantidad de trabajadores que busca, ya que influye directamente en la economía de 

la industria, poseer las habilidades que requiere el puesto. 

 Utilización del hombre: está 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 operación.  

 Otras consideraciones: están relacionadas con la parte organizacional, psicológica 

y emocional del trabajador, en cómo se asignan las labores y responsabilidades de 

acuerdo con sus capacidades, las cuales influyen directamente en su estado de 

ánimo, también se considera las relaciones laborales, la motivación 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 básicos de la producción 

(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 según Muther (1970) son: 

 Patrón o modelo de circulación: consiste en reducir el manejo innecesario tanto de 

producto como de movimiento, para ello es necesario planificar dónde empieza y 

termina el proceso, considerando todos los elementos que interactúan. 

 Reducción del manejo innecesario y antieconómico: 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 máximo los 

recursos, emplear sus espacios para otros propósitos.  

 Espacio para el movimiento: el espacio entre áreas es obligatorio según la ley que 

establezca cada país, demarcar el espacio reservado para pasillos, espacio a nivel 

elevado, espacio exterior al edificio, entre otros. 

 Análisis de los métodos de manejo: se debe especificar las técnicas 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 integración con los 

demás equipos. (pp. 92-107)  

Factor espera 

Muther (1970) señala 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, según Muther son: 

 Situación 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, protección especial y mucho espacio, la segunda es el circuito de flujo 

ampliado que se usa cuando el material varíen 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 producción sea relativamente alta.  
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 Espacio para cada punto de espera: establecer el espacio y el periodo que ocupará 

el material o producto para programar y planear la distribución. 

 Método de almacenaje: la forma en la cual se almacena el material influye en el 

espacio y la ubicación, 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 características y necesidades diferentes se deben proteger 

contra el fuego, averías, humedad, corrosión 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 producción. Los servicios mantienen y conservan en actividad a los 

trabajadores, materiales y maquinaria”.  

Los tipos de servicios según Muther son los siguientes: 

 Servicios relativos al personal: se desarrollan temas como vías de acceso, 

instalaciones para uso del personal, protección contra incendios, iluminación, 

calefacción y la ventilación.  

 Servicios relativos al material: está relacionado con los aspectos de las 

especificaciones del producto final como control de calidad, control de la 

producción, control de rechazos, mermas y desperdicios.  

 Servicios relativos a la maquinaria: son el mantenimiento y distribución de líneas 

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

Factor edificio 

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

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

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

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

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

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

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

Método Cualitativo Por Puntos 

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

localización de planta, en la cual se realiza una comparación de distintos sitios, tomando en 

consideración criterios de un experto (Baca, 2016). 

El procedimiento para aplicar este método es el siguiente: 

1. Definir una lista de variables por evaluar. 

2. Asignar un peso a cada variable para indicar el grado de importancia “la suma de los 

pesos debe sumar 1”, la asignación del peso depende del experto. 

3. Asignar una escala común a cada factor (por ejemplo 0-10 y elegir el mínimo. 

4. Calificar cada variable de acuerdo con la escala designada y multiplicarla por el peso. 

5. Totalizar el peso por la calificación y elegir la opción de máximo puntaje. (Baca, 

2016) 

Metodología CRAFT 

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

intercambio de áreas, donde se parte de una distribución de planta inicial ya sea nueva o en 

funcionamiento, con el objeto de modificar las áreas con base en un criterio cuantitativo (Leyva, 

Mauricio, & Salas, 2013). 

Los pasos para realizar esta metodología son los siguientes: 

1. Determinar la distribución inicial. 

2. Separar las áreas por metro cuadrado. 

3. Realizar un cálculo de dos o tres formas de centroides de las áreas adyacentes. 

4. Calcular la distancia entre áreas y elaborar la matriz de flujo 

5. Seleccionar el intercambio con la estimación más baja en costos y distancias. (Leyva, 

Mauricio, & Salas, 2013) 
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Técnica Euclidiana 

Heregu (2006) citado por (Álvarez, María, & 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 y, siendo el departamento de origen (xi, 

yi) y el departamento destino (xj, yj) y la distancia dij= ((xi, xi)2 + (yj, yj)2) 0,5. Se 

utiliza cuando no se conoce la ubicación del contenido de cada departamento. 

La fórmula utilizada para el cálculo de la distancia es la siguiente: 

Figura 4: Fórmula para calcular la distancia Euclidiana 

 

Nota: (Mojarro & Macías, 2007) 

 

Metodología DMAIC 

La metodología DMAIC se aplica para la resolución de problemas según (Acuña, 2012) el 

significado de DMAIC es: “la D es Definir, la M es Medir, la A es analizar, I (en inglés Improve) 

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

Esta técnica se utilizará para la elaboración de los objetivos específicos para el desarrollo 

de la presenta investigación, las etapas de esta metodología se explican a continuación:  

 Definir: consiste en refinar quiénes son los participantes en el proyecto, el cliente 

externo e interno, la localización, alcance del proyecto y los objetivos, se establece 

todo lo que se requiere para elaborar el proyecto. 

 Medir: en esta etapa se constituyen las técnicas para la recolección de datos con el 

fin de crear un “plan de recopilación”, en el que se identifiquen los requisitos del 

producto, proceso y el cliente. 

 Analizar: parte del análisis de los datos recopilados donde se crean relaciones de 

hipótesis causa-efecto, haciendo usa de herramientas estadísticas con el objetivo 

de determinar las variables clave y de respuesta del proceso.  
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 Mejorar: se determina la relación y los parámetros de la causa-efecto entre las 

variables de la fase analizar para predecir, mejorar y optimizar la función del 

proceso. 

 Controlar: con la información recolectada y analizada, se procede a diseñar y 

documentar los controles durante todo el proceso. (Acuña, 2012, pp. 792-796) 

Diagrama de Gantt 

El diagrama de Gantt funciona para la planeación 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 límites de tiempo (Niebel, 2014, p. 20). 

Normativas Y Leyes 

Se debe cumplir para la construcción de una planta empacadora, con todos los requisitos 

para que se pueda operar sin ningún inconveniente, a continuación, se detallan las normativas y 

leyes: 

Normativa 

Buenas prácticas agrícolas 

Son las normas y recomendaciones técnicas que toda empresa que se dedique a la 

producción, procesamiento y transporte de alimentos debería implementar, ya que su objetivo es 

proteger al consumidor y el medio ambiente (Casafe, 2019). 

Leyes y reglamentos 

Reglamento de construcciones 

Contiene los requisitos básicos para la planificación de las obras que se realicen en el país, 

en este caso, se aplican las disposiciones mencionadas en el capítulo XI (establecimientos 

industriales), las cuales son materiales y procesos de construcción (Instituto Nacional de 

Vivienda y Urbanismo, 2018). 

Plan regulador de la Municipalidad de Sarapiquí 

Un plan regulador es según el Instituto Nacional de Vivienda y Urbanismo (INVU):  
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Es el instrumento de planificación local que define en un conjunto de planos, 

mapas, reglamentos y cualquier otro documento, gráfico o suplemento, la política 

de desarrollo y los planes para distribución de la población, usos de la tierra. 

(Instituto Nacional de Vivienda y Urbanismo, 2019) 

La Municipalidad de Sarapiquí se encuentra en proceso para la elaboración del plan 

regulador, el primer paso para dicho proceso fue el acuerdo tomado por el Concejo Municipal del 

cantón de Sarapiquí, en la sesión Ordinaria N.º 50-2011, Artículo 5, celebrada el lunes 12 de 

diciembre de 2011. En 2012, la Municipalidad contrató a la Universidad Nacional (UNA) para 

que elaborara la propuesta del plan regulador, se ingresaron los IFAS (Índices de fragilidad 

ambiental) a SETENA, pero fueron rechazados por cuestiones de forma. Para 2016 se volvió a 

conformar una nueva comisión por parte de la Municipalidad, la UNA ha estado corrigiendo 

desde entonces algunas inconformidades presentadas. En este momento se está realizando una 

actualización 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 

Sarapiquí, 2016). 

Reglamento sobre higiene industrial 

El reglamento sobre higiene industrial contiene todos los requerimientos de seguridad y 

detalles para una construcción 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 construcción son el 

Ministerio Salud Pública, el Instituto Nacional de Vivienda y Urbanismo, las Municipalidades 

(Ministerio de Salud, 1996). 

Reglamento de registro de pozos sin número y habilitación del trámite de concesión 

de aguas subterráneas 

Artículo 1. Objeto. El presente reglamento tiene por objeto establecer el 

procedimiento para la inscripción y registro regulado de pozos perforados sin 

permiso de perforación y el trámite respectivo para la obtención de la concesión de 

aprovechamiento de aguas.   
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Artículo 2. Autorización para el registro de pozos perforados sin número y trámite 

de la concesión de aguas subterráneas. Se habilita a todas las personas físicas o 

jurídicas, públicas o privadas a inscribir los pozos que se hayan perforado sin 

autorización antes de abril de 2010 fecha de la última amnistía y solicitar la 

respectiva concesión de aprovechamiento de agua. (Ministerio de Ambiente y 

Energía , 2019) 

Reglamento general de seguridad e higiene de trabajo 

Artículo 1. El presente reglamento tiene por objeto regular las condiciones 

generales de higiene y seguridad en que deberán ejecutarse sus labores los 

trabajadores de patrones privados del estado, de las municipalidades y de las 

instituciones autónomas, con el fin de proteger su vida, su salud, y su integridad 

corporal.  

Artículo 2. Para los efectos de este reglamento se entiende por lugar de trabajo 

todo aquel en que se efectué trabajos industriales agrícolas comerciales o de 

cualquier otra índole. (Ministerio de trabajo, 1970) 

Reglamento de registro de pozos sin número y habilitación del trámite de concesión 

de aguas subterráneas 

Artículo 1. Objeto. El presente reglamento tiene por objeto establecer el 

procedimiento para la inscripción y registro regulado de pozos perforados sin 

permiso de perforación y el trámite respectivo para la obtención de la concesión de 

aprovechamiento de aguas.  

Artículo 2. Autorización para el registro de pozos perforados sin número y trámite 

de la concesión de aguas subterráneas. Se habilita a todas las personas físicas o 

jurídicas, públicas o privadas a inscribir los pozos que se hayan perforado sin 

autorización antes de abril de 2010 fecha de la última amnistía y solicitar la 

respectiva concesión de aprovechamiento de agua. (Ministerio de Ambiente y 

Energía, 2019) 
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Reglamento de perforación del subsuelo para la exploración y aprovechamiento de 

aguas subterráneas  

Los artículos con los cuales se debe cumplir para la construcción de un pozo son los 

siguientes: 

Artículo 1. Objeto. El presente Reglamento tiene por objeto regular la perforación 

del subsuelo con fines de exploración y aprovechamiento de aguas subterráneas 

mediante una gestión integrada del recurso hídrico.  

Artículo 13. De la distancia de retiro de pozos. Se debe establecer una distancia de 

retiro de operación del pozo de hasta 40 metros. (Ministerio de Ambiente y 

Energía, 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. Resolución de la ubicación y uso de suelo emitido por la municipalidad correspondiente. 

2. Planos constructivos del establecimiento 

3. Licencia de viabilidad ambiental, según aplique  

4. 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. 

5. Permiso de vertido otorgado por el MINAE, según corresponda. 

6. Concesión de aprovechamiento del agua otorgada por el MINAE, según corresponda. 

7. Inscripción ante la Caja Costarricense del Seguro Social (CCSS). 

8. Contratar una póliza de riesgos de trabajo, emitida por el Instituto Nacional de Seguros 

(INS). 

9. Inscribirse ante Ministerio de Economía, Industria y Comercio como pequeña y 

microempresa, se realiza en el Sistema de Información Empresarial Costarricense (SIEC), 

debe tener más de un año operando. 

10. Completar la declaración jurada, en la cual se hace fe de juramento de toda la información 

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

(CENADA) 

El objetivo principal del CENADA es impulsar la producción agrícola en el país, 

mediante la facilitación de servicios y condiciones para el abastecimiento de productos no 

perecederos al por mayor y la distribución a los mercados del país. En este espacio pueden 

comercializar cooperativas y asociaciones de productores, productores individuales, mayoristas, 

sociedades civiles o comerciales, que produzcan productos hortofrutícolas, alimentos frescos, 

secos y conservados, flores, frutas, entre otros (Programa integral de mercadeo agropecuario, 

1977). 

Artículo 10. Se entiende por usuario del CENADA toda persona física o jurídica 

que utilice sus instalaciones y servicios. Para efectos de operación se reconocen 

dos clases de usuarios: 

a) Permanentes: los que están vinculados al CENADA mediante un contrato de 

derecho de uso de bodegas, locales, puestos o espacios, cámaras de refrigeración; 

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 cámaras de refrigeración. 

c) Así como cualquiera con el que en el futuro la administración pacte la gestión 

indirecta de actividades complementarias a los fines del PIMA. (Programa integral 

de mercadeo agropecuario, 1977) 

Manual de disposiciones técnicas generales sobre seguridad humana y protección 

contra incendios  

El presente manual de disposiciones técnicas regula los aspectos generales en materia de 

prevención, seguridad humana y protección contra incendios, es de aplicación obligatoria en el 

diseño de nuevas edificaciones, edificios existentes, remodelaciones de edificios, cambio de uso, 

diseño e instalación de sistemas de protección contra incendios tanto de protección 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. Según el artículo 4 bis del Reglamento General sobre los Procedimientos de 

Evaluación Ambiental (EIA), los proyectos que no deberán tramitar ante la SETENA una 

evaluación de impacto ambiental, deben cumplir lo siguiente: 

La construcción y operación de edificaciones de menos de 500 m2 y los proyectos 

de construcción de edificios industriales y de almacenamiento cuando no tengan 

relación directa con su operación de menos de 1000 m2, siempre y cuando estas 

obras se ubiquen en un área con uso de suelo conforme a lo dispuesto en la 

planificación local y no se encuentren en un área ambientalmente frágil. 

(Ministerio de Ambiente y Energía, 2004) 

Código de instalaciones hidráulicas y sanitarias en edificaciones 

El principal objetivo de este código es establecer los requisitos mínimos para proteger la 

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

Artículo 5.1.3-2: Si el personal está compuesto por diez (10) personas o menos, se 

dispondrá de una sala sanitaria dotada de un mingitorio, un inodoro y un lavatorio. 

Esta sala sanitaria deberá ser accesible para personas con discapacidad. (Sistema 

Costarricense de Información Jurídica, 2017) 

Ley de Impuesto sobre la Renta  

Establece que cada contribuyente deberá presentar las declaraciones tributarias de 

conformidad con el sistema tributario, las sociedades tributan únicamente con base en las rentas 

devengadas. (Ley N° 7092 Ley del Impuesto sobre la Renta, 1988) 

Costos De Producción De La Papaya  

Se realizó en el año 2019, un estudio de los costos de producción de la papaya en Costa 

Rica, obteniendo un rendimiento de producción de 150 toneladas por hectárea. En dicho escrito 

se categoriza los costos de producción por labores de campo, costo de mano de obra, materiales 

básicos para la producción y el empacado de papaya. Además, menciona como gestionar los 

desechos generados de la papaya (Secretaría Ejecutiva de Planificación Sectorial Agropecuaria, 

2019).  
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Manual De Valores Base Unitarios Por Tipología Constructiva 

Se tomará como referencia el manual realiza por Ministerio de Hacienda para la 

valoración constructiva de la obra, en la cual se establece el valor por metro cuadrado (Ministerio 

de Hacienda, 2017). 

Inflación Proyectada 

La inflación proyectada para el año en curso 2020, según el programa macroeconómico 

realizado por el Banco Central de Costa Rica, se considera en un rango de 2 a 4% (Banco Central 

de Costa Rica, 2019). 

Salarios Mínimos Por Ocupación  

Se utilizará la lista de salarios mínimos por ocupación del Ministerio de trabajo para la 

asignación de los salarios del personal que se requiere en la planta (Ministerio de Trabajo y 

Seguridad Social, 2020). 

Depreciación En Línea Recta 

Se utilizará el método línea recta sin valor de desecho para la depreciación del equipo, el 

cual consiste en dividir el costo actualizado del bien en partes iguales entre los meses de vida útil  

del bien. Los años de vida útil se calcularán con base en la tabla de “Métodos y porcentajes de 

depreciación” (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 (Sánchez, 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 producción: 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 pequeñas a medianas empresas. (Sánchez, 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 compañía y determinar 

la viabilidad de un proyecto empresarial. Los flujos de caja o de efectivo son la base para el 

cálculo del valor actual neto y de la tasa interna de retorno (Kiziryan, economipedia, 2019) y 

existen dos: 

 Flujo de caja positivo: indica que los activos de la empresa están aumentando, lo que le 

permite liquidar deudas, reinvertir, devolver dinero a los accionistas, pagar gastos y 

proporcionar un amortiguador contra desafíos financieros futuros. 

 Flujo de caja negativo: muestra que los activos corrientes están disminuyendo. (Kiziryan, 

2019) 

Valor Actual Neto (VAN)  

Representa el valor presente de los flujos netos de efectivo, descontando la inversión 

inicial, por lo tanto, representa la ganancia actual neta que genera la inversión 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 inversión (Kiziryan, 2019). 

Tasa Interna De Retorno (TIR) 

Corresponde a la tasa promedio de rendimiento por periodo que genera el proyecto sobre 

su inversión inicial, durante toda la vida productiva de la inversión 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 inversión (Kiziryan, 2019).  
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CAPÍTULO III MARCO METODOLÓGICO 

Se expone en el presente capítulo, la metodología para llevar a cabo la solución del 

problema planteado, se requiere establecer el tipo de enfoque, el alcance, el diseño, la muestra,  

las variables, los instrumentos, el proceso para la recolección de datos, el método de análisis y el 

cronograma para el desarrollo de cada etapa de la investigación, según Hernández, Fernández, & 

Baptista (2014): “La investigación es un conjunto de procesos sistemáticos, críticos y empíricos 

que se aplican al estudio de un fenómeno o problema” (p. 4). 

Enfoque 

Hernández et. al (2014) sostienen que existen tres enfoques para la investigación, los 

cuales se mencionan a continuación: 

Enfoque cuantitativo 

Hernández et. al (2014) indican que el enfoque cuantitativo “Utiliza la recolección de 

datos para probar hipótesis con base en la medición numérica y el análisis estadístico, con el fin 

establecer pautas de comportamiento y probar teorías” (p. 4). 

Enfoque cualitativo  

Hernández et. al (2014) señalan que el enfoque cualitativo “Utiliza la recolección y 

análisis de los datos para afinar las preguntas de investigación o revelar nuevas interrogantes en 

el proceso de interpretación” (p. 7). 

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

son: 

(…) representan un conjunto de procesos sistemáticos, empíricos y críticos de 

investigación e implican la recolección y el análisis de datos cuantitativos y 

cualitativos, asi como su integración y discusión conjunta, para realizar inferencias 

producto de toda la información recabada (metainferencia) y lograr un mayor 

entendimiento del fenómeno bajo estudio. (p. 534)  

Enfoque de la investigación 

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

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

Hernández et. al (2017) definen que “El alcance es una especie de “pivote” entre lo que 

encontraste en la revisión de literatura y la formulación de la hipótesis. Del alcance dependerá tu 

estrategia de investigación, incluido el diseño, los procedimientos y otros elementos”. (pág. 74). 

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

presentan a continuación: 

Estudios exploratorios: se realizan cuando el objetivo es examinar un tema o 

problema de investigación poco estudiado, del cual se tienen muchas dudas o que 

no se ha abordado antes. 

Estudios descriptivos: se busca especificar las propiedades, características y 

perfiles de personas, grupos, comunidades, procesos, objetos o cualquier otro 

fenómeno que se someta a un análisis. 

Estudios correlacionales: para conocer la relación o grado de asociación entre dos 

o más conceptos, categorías o variables en determinado contexto. 

Estudios explicativos: son más que la descripción de conceptos o fenómenos o el 

establecimiento de relaciones entre variables; más bien, están diseñados para 

determinar las causas de los eventos y fenómenos físicos o sociales. (págs. 75-78) 

Alcance de la investigación  

El alcance que se eligió es el estudio descriptivo, el cual permite utilizar distintos métodos 

y herramientas para recolectar, organizar y presentar la información, para este estudio se incluirán 

medidas de centralidad (promedio) y de dispersión (desviación estándar). 

Diseño 

Wentz (2014) citado por Hernández et. al (2017) aporta que el término diseño “se refiere 

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

planteamiento del problema” (pág. 97). 

Según Hernández et. al (2017) existen dos tipos de diseños, en primer lugar, el diseño 

experimental y en segundo, el diseño no experimental, los cuales se presentan a continuación:  
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Diseño 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 manipulación tiene sobre una 

o más variables dependientes (supuestos efectos o consecuentes), en una situación 

que controla el investigador. 

Diseño cuantitativo no experimental: implican investigación que se efectúa sin 

manipular deliberadamente variables. […] Lo que hacemos en la investigación no 

experimental es observar o medir fenómenos tal como se dan en su contexto 

natural, para posteriormente analizarlos siguiendo siempre el planteamiento del 

problema. (págs. 98-107) 

Diseño de la investigación  

El diseño de la investigación que se seleccionó con base en el problema de investigación, 

los objetivos y las proyecciones, se recurrió al diseño no experimental transversal en el que 

Hernández et. al (2017) indican que un diseño transversal es en el que se “recolectan datos en un 

solo momento, en un tiempo único. Su propósito es describir variables y analizar su incidencia e 

interrelación en un momento dado” (pág. 109). 

Por lo tanto, se analizaron todos los elementos necesarios para el diseño de la planta con 

base en visitas de campo a empresas, literatura y los históricos de producción y consumo interno 

de papaya en el país y hectáreas por producción, entre otros, con el fin de observar como estos 

influirán en el funcionamiento de la misma. 

Muestra De La Investigación 

Siguiendo con los autores Hernández et. al (2017) los cuales mencionan que “ Una 

muestra es un subgrupo de la población o universo que nos interesa, sobre el cual se recolectarán 

los datos pertinentes y deberá ser representativito de dicha población […]” (pág. 128). 

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

 Muestra probabilística: todos los elementos de la población tienen la misma 

probabilidad de ser seleccionados, se debe seleccionar en primer lugar las 

características y en segundo el tamaño de la muestra.  
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 Muestra no probabilística: al contrario de la muestra probabilística, esta muestra 

depende de las características propias de la investigación “decisiones del 

investigador”, además el mecanismo utilizado no se basa en fórmulas. (pág. 131) 

Para efectos de la investigación, el tipo de muestra por utilizar es la probabilística, debido 

a que se realizarán visitas de campo para la toma de tiempos en una cooperativa, su objetivo es 

tener un parámetro del tiempo que tarda en empacar una persona equis cantidad de kilogramos. 

Además, en la visita se realizarán encuestas al personal sobre cómo funciona todo el sistema de 

empacado y producción de papaya. 

La fórmula de la muestra a utilizar para la investigación es: 

Figura 5: Fórmula de la muestra finita para proporciones 

 

Nota: (Aguilar S., 2005) 

Dónde: 

 Z2: es el nivel de confianza; Z= 1.96 

 p= probabilidad a favor  

 q= probabilidad en contra  

 N= población  

Variables O Unidades De Análisis 

Se describen a continuación, las variables para cada uno de los objetivos específicos que 

han sido establecidos en el capítulo uno. Según definen Hernández, Fernández, & Baptista 

(2014): “Una variable es una propiedad o característica de fenómenos, entidades físicas, hechos, 

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

observarse” (p. 82). 

En la siguiente tabla se muestran las variables de análisis para cada objetivo específico:  
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Tabla 4: Variables de la investigación 

Objetivos Variable (s) Conceptual Operacional Instrumental 

Describir la situación 

actual de la finca y el 

proceso de producción 

de papaya. 

Producción Muther (1970) 

“Resultado obtenido de 

un conjunto de hombres, 

materiales y maquinaria 

(incluyendo utillaje y 

equipo) actuando bajo 

alguna forma de 

dirección”. 

Producto no 

conforme /Total 

de producción 

por hectárea 

Flujograma  

Hoja de 

observación  

Revit 

Excel 

Establecer el proceso de 

empacado para 

cuantificar el tiempo. 

Proceso Es una secuencia de 

pasos para lograr un 

resultado, un proceso por 

regla tiene una salida y 

una entrada (Niebel, 

2014). 

 

Número de 

frutas 

defectuosas / 

Frutas totales 

Diagrama de 

procesos 

Diagrama 

analítico 

Tiempo Son todos los recursos 

que interactúan en los 

procesos productivos y 

agregan valor (Muther, 

1970). 

Unidades diarias 

empacadas / 

Total horas 

trabajadas 

Diagrama 

analítico 

Hoja de 

observación 

Analizar los factores 

necesarios para la 

adecuada distribución 

de la planta. 

Factores Son todos los recursos 

que interactúan en los 

procesos productivos y 

agregan valor (Muther, 

1970). 

Cantidad de 

recurso utilizado 

/ Cantidad de 

horas laboradas 

Hoja de 

observación 

Cámara 
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Objetivos Variable (s) Conceptual Operacional Instrumental 

Proponer la distribución 

de planta y el 

establecimiento de las 

áreas funcionales. 

Distribución Muther (1970) “La 

distribución en planta 

implica la ordenación 

física de los elementos 

industriales”. 

Capacidad 

utilizada / 

Capacidad 

instalada 

Revit 

SLP 

Controlar los 

procedimientos a través 

de un plan de 

seguimiento y 

evaluación. 

Seguimiento “Es la acción y efecto de 

seguir o seguirse, en el 

contexto popular suele 

usarse como sinónimo de 

persecución, observación 

o vigilancia” 

(Conceptodefinición, 

2019 ). 

Fruta producida 

/ Fruta esperada  

Registros  

Formularios 

Evaluación “Proceso mediante el 

cual se intenta 

determinar el valor de 

una cosa o persona o el 

grado de cumplimiento 

de determinados 

objetivos” (Definición, 

2014). 

Producto 

conforme / 

Cantidad de 

producto total 

seleccionada  

Registros  

Formularios 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Instrumentos 

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

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

de los indicadores propuestos.  
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Tabla 5: Instrumentos de la investigación 

Indicador Instrumento Recursos requeridos Beneficios esperados 

Producto no conforme 

/Total de producción 

por hectárea 

Entrevistas 

Cuestionarios 

Herramientas (celular, 

Excel) Materiales 

(tablero y lapicero) 

Identificar el porcentaje de 

producto desechado 

Número de frutas 

defectuosas / Frutas 

totales 

Entrevistas 

Cuestionarios 

Herramientas (celular, 

Excel) Materiales 

(tablero y lapicero) 

Definir las actividades del 

proceso de empacado y 

establecer el tiempo 

promedio de empacado 

para conocer cuánto 

personal se requiere. Unidades diarias 

empacadas / Total 

horas trabajadas 

Formulario 

Hoja 

observación  

Herramientas (celular, 

Excel) Materiales 

(tablero y lapicero) 

Cantidad de recurso 

utilizado / Cantidad de 

horas laboradas 

Formulario 

Hoja 

observación  

Herramientas (celular, 

Excel) Materiales 

(tablero y lapicero) 

Capacidad utilizada / 

Capacidad instalada 

Hoja 

observación 

Entrevista 

Cuestionarios 

Herramientas (celular, 

Excel) Materiales 

(tablero y lapicero) 

Diseñar la distribución con 

base en los recursos que se 

necesitan. 

Fruta producida / Fruta 

esperada  

 Revit Herramientas (celular, 

Excel) Materiales 

(tablero y lapicero) 

Lograr una eficiencia de la 

plantación con un 

adecuado mantenimiento. 

Producto conforme / 

Cantidad de producto 

total seleccionada  

Entrevistas 

Cuestionarios 

Herramientas (celular, 

Excel) Materiales 

(tablero y 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 producción 

por hectárea 

Entrevistas 

Cuestionarios  

Herramientas (celular, 

Excel) Materiales 

(tablero y lapicero) 

Establecer un plan de 

seguimiento del proceso 

de empacado 

Número de frutas 

defectuosas / Frutas 

totales 

Entrevistas 

Cuestionarios  

Herramientas (celular, 

Excel) Materiales 

(tablero y lapicero) 

Establecer un plan de 

evaluación del proceso de 

empacado 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Proceso Para La Recolección De Datos 

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

herramientas, con el fin de recolectar los datos de las variables de la investigación. La recolección 

de la información se realizó a través de cuestionarios, entrevistas, visitas de campo a empresas 

que producen el mismo producto, literatura, instrumentos institucionales como INEC, MAG, 

CADEXCO y Ministerio de Salud, entre otros.  

Se requiere datos para la distribución y diseño de procesos de la planta, los cuales son:  

 La capacidad de producción que tendrá la plantación de papaya, la cantidad de 

producto y el tiempo para proveerlo al cliente con el fin de programar la 

producción y la distribución de la planta empacadora. 

 El tiempo de empacado para diseñar y establecer el proceso, la cantidad de 

personal, la maquinaria y equipo, los materiales y las herramientas, entre otros. 

 Información de referencia para proyectar la planta como consumo interno del 

producto, exportaciones, cantidad de hectáreas y producción en el país. 

 Visitas de campo a las empresas que comercializan el mismo producto con el 

objetivo de tener un parámetro del tiempo de empacado, el diseño 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 Análisis 

Se procedió, con base en esta información recolectada, a tabularla y procesarla por medio 

de programas como Excel, Revit, Visio, Metodologías SLP y CRAFT, con el objeto de realizar la 

distribución y diseño de los procesos de la planta empacadora.  

Cronograma 

El objetivo del cronograma es tener una visualización y control sobre cada una de las 

actividades llevadas a cabo en cada etapa de la investigación, con el objetivo de que se realice el 

proyecto de acuerdo con lo planeado en los objetivos.  

A continuación, el diagrama de Gantt del proyecto de investigación en el que se muestra 

cada una de las tareas que se llevaron a cabo para el desarrollo de la investigación. 
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Tabla 6: Diagrama de Gantt del proyecto de investigación 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 
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Estructura desglosada de trabajo 

Se presenta a continuación estructura desglosada de trabajo, que permite descomponer 

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

Figura 6: Estructura desglosada de trabajo 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 
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CAPÍTULO IV ANÁLISIS DE LA SITUACIÓN ACTUAL 

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

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

herramientas de ingeniería industrial expuestas en el marco teórico. El objetivo de este capítulo es 

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

pueda operar en el país, además de tener una perspectiva amplia sobre cómo funciona el proceso 

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

capacidad de producción del terreno. 

Levantamiento del terreno 

Se presenta a continuación el mapeo del levantamiento del terreno y la distribución que 

existe actualmente. 

Figura 7: Levantamiento del terreno 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  
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Para tener una perspectiva más amplia sobre la división actual del terreno, se procedió a 

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

La distribución del terreno está dividida en nueve partes, en primer lugar, se tiene el área 

de siembra de árboles (algunos producen frutos como el limón, naranja, mangostán, guanábana, 

entre otros). En segundo lugar, se encuentra la siembra de papaya, la cual está dividida en cuatro 

lotes como se menciona a continuación: 

 Lote 1: Etapa de barbecho (descanso para recuperar los nutrientes)  

 Lote 2: Etapa de producción. 

 Lote 3: Etapa de siembra y floración. 

 Lote 4: Etapa de floración a cosecha. 

Y, por último, se encuentran las áreas donde se ubica la edificación actual, la bodega de 

vigilancia, la sección 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. 

Área de plantación de papaya 

Seguidamente se muestra el área de plantación. 

Figura 8: Vista realista del área de siembra de papaya 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

El área total sembrada es de tres hectáreas, las cuales tienen un diseño de siembra de 2,5 x 

2,5 metros de ancho y largo, además 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 últimos 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 están sembrando es el híbrido Pococí, el cual es altamente 

cotizado, tanto para el mercado nacional como el internacional debido a su alta calidad en sabor, 

forma y tamaño.  

Las tres hectáreas sembradas actualmente se trasplantaron en distintas fechas, está 

dividido en lotes de ¼, ½, 1,25 y 1 hectárea. A continuación, se muestra el histórico de la 

producción de los últimos 22 meses, con su respectiva división y la cantidad de plantas 

sembradas: 

Histórico de producción por lotes 

Tabla 7: Histórico de producción actual por lotes 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Agropecuaria Río Balsar de Osa S.A.  

 

Lote 1 Lote 2 Lote 3 Lote 4

1/4 1/2 1,25 1

marzo 5.126        10.251        15.377                    

abril 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                    

agosto 10.930      8.744          19.675                    

septiembre 10.546      8.437          18.982                    

octubre 12.319      12.319                    

noviembre 11.668      11.668                    

diciembre 1.962          9.812        11.774                    

enero 1.790          8.951        10.741                    

febrero 2.155          10.776      12.931                    

marzo 2.563          12.814      15.377                    

abril 2.406          12.032      14.439                    

mayo 2.483          2.483                      

junio 2.176          2.176                      

julio 2.371          2.371                      

agosto 2.186          2.186                      

septiembre 2.109          4.218        6.327                      

octubre 2.464          4.928        7.391                      

noviembre 2.334          4.667        7.001                      

diciembre

 Corte y 

barbecho 
3.925        

3.925                      

27.000        32.642      135.000    65.179        259.821                  

 Corte y 

barbecho 

                - 

 Siembra y 

floración 

 Floración a 

cosecha 

 Corte y 

barbecho 

 Siembra y 

floración 

 Siembra y 

floración 

 Floración a 

cosecha 
 Corte y 

barbecho 

 Siembra y 

floración 

 Floración 

a cosecha 

2018

2019

Total

Histórico de producción

Año Mes
Producción total Kg



111 

 

 

Muestra el histórico de producción de los últimos 22 meses, correspondiente a los años 

2018 y 2019, respectivamente, el total de la producción mensual fue de 259.821 kilogramos. Lo 

que se produjo en estos años fueron aproximadamente 108.000 kilogramos al año. 

Se puede observar que el rendimiento de producción de acuerdo con lo que establece la 

teoría, se encuentra por debajo en 101.042 kg, lo ideal sería un rendimiento de 360.863 kg por las 

tres hectáreas. La diferencia en el rendimiento de la plantación, se debe a que no se siguen las 

buenas prácticas de la agricultura y los mantenimientos adecuados.  

Plano de la estructura 1 

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

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

Figura 9: Plano de la estructura 1  

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  
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Se muestra la edificación existente, la cual no contó con los permisos de construcción 

para la realización de la obra, el piso de la edificación está construido en cemento y las paredes 

en yeso y bloques, forradas en láminas de plástico para su protección. La altura de la edificación 

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 continuación, la construcción provisional para el empacado 

de papaya: 

Figura 10: Plano de la estructura 2 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

La estructura 2 se encuentra frente a la edificación, está 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 está al límite de la propiedad que 

termina en la calle principal y es de 75 metros.  
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Figura 11: Posición de las dos edificaciones 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Vista realista de las edificaciones 

El inmueble actualmente es utilizado para el empacado de la papaya que llega del campo, 

además no cuenta con ningún equipo, el sitio dispone de dos mesas, una se utiliza para comedor y 

la otra para uso de las actividades de empacado. Además, se cuenta con un área provisional de 

almacenamiento de cestas para el empacado y un camión 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 continuación, se presenta el levantamiento de la edificación que actualmente utilizan 

para el empacado de papaya. 

Figura 12: Vista realista de las edificaciones 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

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 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  
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La bodega de vigilancia es una galera que se acondicionó para que la persona encargada 

del cuidado del terreno cuente con las condiciones para vivir, la estructura tiene un cuarto, una 

cocina, un baño y una sala. Además, la edificación está construida totalmente en lámina de zinc, 

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

Figura 14: Vista realista de la bodega de vigilancia 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

Pozo para el suministro de agua 

Se cuenta con un pozo, el cual no tuvo los permisos para su construcción ni tampoco se 

han realizado los análisis respectivos sobre la calidad del agua. El pozo tiene una dimensión de 

dos metros de diámetro, una profundidad de siete metros y el nivel de agua se encuentra a tres. A 

continuación, se muestra la vista realista del pozo, que está a una distancia de 120 metros de la 

edificación. 

Figura 15: Vista realista del pozo  

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  
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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 

baños y un comedor, además, el tanque posee una instalación de tuberías y está a una distancia de 

la planta de seis metros. 

Mapa de procesos 

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

funcionando actualmente el sitio. 

Figura 16: Mapa de procesos 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Se realizó un mapa de procesos con el fin de plasmar de las áreas que dispone actualmente 

la empresa, se observa que, en el proceso estratégico, el dueño es el encargado de buscar los 

contactos para comercializar la fruta, contribuye con las labores del trasplante y la distribución 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, comercialización y distribución.  

En el proceso de apoyo se tiene la gestión de compras de las plantas y demás insumos 

requeridos para las labores de la plantación 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 demás labores de campo como trasplantar, cosechar, 

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

El terreno tiene vigilancia las veinte cuatro horas del día, el mantenimiento se realiza cada 

veintidós días y el proceso de distribución de la papaya se transporta a zonas de Alajuela y 

alrededores de la zona de Sarapiquí. Es importante mencionar que no existen registros del 

porcentaje de desecho generado en la plantación, cantidad de dosis aplicada al terreno, de 

mantenimiento de la plantación y control de inventario de productos agroquímicos, entre otros.  

SIPOC 

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

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

Figura 17: Diagrama SIPOC del proceso general 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  
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Ciclo Productivo De La Papaya 

Se presenta a continuación el ciclo de la producción de la papaya de una manera 

ilustrativa que comprender mejor cada etapa. 

Figura 18: Ciclo productivo de la papaya 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Google Imágenes 

Se detallan en esta figura, las etapas desde que se trasplanta hasta que concluye su vida 

útil que es de 23 meses (1 mes de almácigo, 2 meses de trasplante a floración, 8 meses de 

floración 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 realizarán 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 distribución de papaya. 

Figura 19: Diagrama general de procesos 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

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 dueño, 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 cuál 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 día del trasplante, se le 

suministra agua, se fertiliza y fumiga, después de trasplantada, el mantenimiento se realiza cada 

veintidós días 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 floración, el tiempo para cosechar varía de uno a dos días a la semana y el proceso 

de cosecha se divide en dos subprocesos debido a que si la planta está muy alta (más de un metro 

setenta), se debe utilizar una pala, mientras que si planta está baja (a menos de un metro setenta), 

es manejable, por lo tanto, se utiliza una cuchilla para cortar el pedúnculo de la papaya. Una vez 

cortado el pedúnculo 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 periódico. Se almacena temporalmente bajo 

condiciones poco adecuadas, debido a que la bodega está completamente abierta, lo cual expone 

a la papaya a plagas, contaminación y a la aceleración de la maduración.  

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

también la realiza el dueño. 

Diagrama de flujo de la producción de papaya 

Se desglosa a continuación en la Figura 20: Diagrama de flujo de la producción papaya, el 

proceso detallado de todas las actividades que se requieren para trasplante con el fin de obtener 

un adecuado rendimiento.  
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Figura 20: Diagrama de flujo de la producción papaya 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

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 almácigo, en este caso, el dueño 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 húmedo y libre de 

malezas, luego se realiza un hoyo en el suelo del mismo tamaño del adobe de la plántula del 

almácigo 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 más de 30 cm entre sí, para que no haya competencia entre 

ellas y asegurar el sexado y raleo (elección de la planta hermafrodita y eliminación de l as 

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 botón floral , el 

cual debe tener un máximo 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 dueño la deja hasta el mes 18 o incluso el 20.  

Diagrama de flujo de la cosecha 

A continuación en la Figura 21: Diagrama de flujo de la cosecha:  

Figura 21: Diagrama de flujo de la cosecha 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  
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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 así sucesivamente para 

obtener en la semana la cosecha de toda la hectárea. 

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 pedúnculo; 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 cortó el fruto, se procede a colocarlo en la carretilla, se sigue cosechando, 

cuando se tiene una cantidad significativa se traslada al galerón. 

Diagrama de flujo del empacado 

Seguidamente en la Figura 22: Diagrama de flujo del empacado: 

Figura 22: Diagrama de flujo del empacado 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

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 

último paso, es el secado y empacado, el secado se realiza al aire libre y el empaque de la fruta se 

coloca en cestas plásticas con papel periódico, para proteger la papaya.  

Finalmente, se traslada la fruta empacado al camión para su debida distribución.  
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Tiempo de empacado promedio 

Se empleó el diagrama analítico para registrar y resumir la toma de tiempos en la 

cooperativa Coopeparrita, el objetivo del estudio era tener un parámetro para establecer el tiempo 

promedio del empacado de papaya en la empresa Agropecuaria Río Balsar. Los tiempos 

observados se tomaron en un lapso de un día, se tomaron los de las dos líneas de empacado. 

Tolerancias 

Se utilizó para la toma de tiempos, las tolerancias respectivas para el tipo de proceso y de 

acuerdo con el sexo de cada persona. A continuación, las Tabla 8: Tolerancias que se utilizaron 

para el cálculo de la toma de tiempos: 

Tabla 8: Tolerancias 

 

Nota: (Niebel, 2014) 

Hombre Mujer

0,05               0,07          

0,04               0,04          

17,50             2,50          

0,07               0,01          

Dependientes 

del puesto

Esfuerzo dinámico kg

Tolerancias

Independientes 

del trabajo

Necesidades personales

Fatiga Básica
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Diagrama analítico de la L1 

Seguidamente en la Tabla 9: Diagrama analítico de la línea 1 de los tiempos observados en Coopeparrita, los cuales 

funcionarán de guía para el establecimiento del tiempo promedio del proceso de empacado en la empresa agropecuaria. 

Tabla 9: Diagrama analítico de la línea 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez

 

Proceso: Empacado de papaya Metodo : Actual

Línea: N°1 Elaborado por: Sharon Sandí Martínez

Empresa: Coopeparrita Fecha: 17/12/2019.

Papayas Kilos Distancia (m) Tiempo (seg)

Mover cesta hasta almacenaje de cestas (A) 0,86 8,00

Mover cesta a mesa (B) 1,52 13,42

0,50 47,28

0,30 144,00

0,76 24,00

0,76 24,00

0,76 31,58

0,40 1,00

Mover bandeja a etiquetado (I) 0,50 1,00

Acomodar fruta en bandeja (J) 0,66 16,68

0,66 16,32

Mover bandeja a enmallado (L) 0,50 1,00

Mover y colocar cesta (M) Vacía Vacía 0,60 4,00

24 35,04 0,66 29,40

Mover bandeja a empacado (Ñ) 24 35,04 86,00 1,00

Mover cesta a balanza (O) Vacía Vacía 0,86 3,00

Pesar y empacar (P) 24 35,04 0,20 87,90

Vacía Vacía 0,76 3,00

Mover bandejas de banda a carretilla (R) Vacía Vacía 0,30 1,00

Colocar cesta en tarimas (S) 336 490,56 1,00 108,06

Mover tarimas al área de almacenaje "42 cestas" (T) 336 490,56 5,67 33,69

336 490,56 97,56 619,58 6 0 12 0 2

Lavar y seleccionar papaya (D)

Mover papayas a pila de desinfección (E)

Mover papayas de cesta a pila de lavado (C)

Mover bandejas sobre la banda (H) 

Secar y etiquetar  (K)

Mover de pila desinfección a pila de acelerante (F)

Colocar papayas en bandejas (G)

Total

Secar y enmallar (N)

Mover cesta sobre la mesa (Q)

Descripción 

Diagrama Análitico

SímbolosVariables

24 35,04

35,0424
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Las actividades del proceso de empacado de la línea 1 se encuentran ordenados de manera 

lineal, para la toma de tiempos se empleó recurso humano adicional, debido a que las actividades 

de lavado, selección y desinfección se encontraban separadas por un tema de contaminación 

cruzada.  

El cálculo 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 están empacando 35.04 kilogramos. El tiempo 

por elemento, se tomó 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. 

Número de ciclos del proceso de empacado L1 

Se muestra a continuación en la Tabla 10: Número de ciclos del proceso de empacado L1, 

la cantidad y los kilogramos de papayas que se empacaron durante la toma de tiempos el día 17 

de diciembre de 2019 de la línea 1.  

Tabla 10: Número de ciclos del proceso de empacado L1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

 

Número 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
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El número total de kilogramos observados durante el estudio corresponde a 700, 8 kgs 

(480 papayas) del total que se empacó el día del estudio. El número 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 continuación las observaciones que se realizaron durante la toma de tiempos 

de la línea 1. 

Figura 23: Observaciones de la línea 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

  

 

El proceso de empacado de papaya se realiza manualmente, la única operación que se realiza semiautomático es el 

translado de la papaya al área de almacenamiento en seco.                                                                                                                                                   

El control de calidad se realiza en las áreas de recepción, lavado y desinfección.                                                                       

Es importante mencionar que aunque el tiempo se tomó 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 análisis 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 desinfección 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 seg), 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 no es necesario, ya 

que 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 quedó 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 un lado a otro, además 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 selección 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 día 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.                                                                                                                      

OBSERVACIONES 
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Tiempo total de los ciclos L1 

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

ciclos con el promedio y la desviación estándar. 

Tabla 11: Tiempo total de los ciclos L1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Los tiempos por elementos resumidos en la tabla anterior se estructuraron de manera que 

simplificará la hoja de observación con todos los elementos (Ver anexo 38) de la hoja de 

observación de tiempos por elementos L1, se estableció de esta manera para que funcionara como 

base para el cálculo del tamaño de la muestra que corresponde al respaldo del estudio realizado. 

Tamaño de muestra 

El tamaño de muestra se calculó para proporciones, ya que permite establecer una relación 

entre una parte de la población con respecto a su total. Debido a que el objetivo era medir 

preliminarmente 20 tiempos para tener un parámetro y proceder a establecer el tiempo promedio 

 

A B C D E F G H I J K L M N Ñ O P Q R S T

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

Promedio total ciclo (seg)

Desviación estándar (seg)

590,87

589,44

592,52

591,21

587,51

587,37

590,49

585,44

585,45

589,55

589,87

590,27

590,35

589,63

590,11

587,05

588,36

591,48

589,78

2,94

Número ciclos
Elementos (seg)

599,30

589,41
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de empacado en la empresa Agropecuaria, con el fin de definir cuántas personas se requiere para 

el empacado diario. 

A continuación, se muestra la fórmula que se empleará para el cálculo del tamaño de 

muestra, la cual es finita debido a que se conoce la población: 

Figura 24: Fórmula de la muestra para proporciones 

 

Nota: (Aguilar S., 2005) 

Dónde: 

 Z2: es el nivel de confianza (Z= 1.96) 

 e2= error (0.05) 

 p= probabilidad a favor (0.70) 

 q= probabilidad en contra (0.30) 

 N= 13725 

Nota: es importante anotar que la suma de p + q=1, de acuerdo con el análisis de los 

tiempos tomados y como no se conoce el valor de p y q, se establece una probabilidad de que los 

tiempos observados sean uniformes en 80% y que no lo sean, de 20%. 

Cálculo para determinar el tamaño de muestra  

n= 
1,962∗0,70∗0,20∗13725

0,052∗(13725−1)+1,962∗0,70∗0,20
 

n= 315.38 kilogramos. 

El resultado del cálculo de la muestra indica que para tener un error máximo 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 tamaño de la muestra. 
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Diagrama analítico y observaciones de la L2 

Se muestra a continuación el diagrama analítico de la línea 2, el cual funcionará de guía para el establecimiento del tiempo 

promedio del proceso de empacado en la empresa agropecuaria. 

Tabla 12: Diagrama analítico de la línea 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

 

Proceso: Empacado de papaya Metodo : Actual

Línea: N°2 Elaborado por: Sharon Sandí Martínez

Empresa: Coopeparrita Fecha: 17/12/2019.

Papaya Kilos Distancia (m) Tiempo (seg)

Mover cesta hasta almacenaje de cestas (A) 0,76 4,00

Mover cesta a mesa (B) 1,52 6,30

Mover papaya de cesta a pila de lavado (C) 0,20 15,00

Lavar y seleccionar papaya (D) 0,76 30,00

Mover papaya a plia de desinfección/acelerante (E) 0,76 15,00

Alcanzar y colocar cesta en banda (F) Vacía Vacía 0,76 5,00

Colocar papaya en cesta (G) 0,10 15,00

Mover cesta sobre la banda (H) 0,30 1,00

Colocar cestas en tarimas (I) 15 21,9 4,00

Mover tarimas al área de almacenaje (J) 432 630,72 42,00

Total 432 630,72 5,16 91 3 0 4 0 1

21,9

21,9

15

OBSERVACIONES

Está línea 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 selección, la tercera realiza la tarea de pasar la papaya de la 

pila de desinfección y el último trabajador recoge las cestas listas de la banda para trasladarlas a las paletas para llevarlas al área de almacenamiento temporal final, 

éstas no se pesan.                                                                                                                                                                                                                                                     

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

15

Descripción 

Diagrama Análitico

SímbolosVariables



131 

 

 

Las actividades del proceso de empacado, línea 2 también se encuentran ordenados de 

manera lineal, además, para la toma de tiempos se empleó recurso humano adicional, debido a 

que las actividades de lavado, selección y desinfección se encontraban separadas por un tema de 

contaminación cruzada. 

El cálculo 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 están empacando 19.5 kgs. 

Número de ciclos del proceso de empacado L2 

Se muestra a continuación el número de ciclos, la cantidad y los kilogramos de papayas 

que se empacaron durante la toma de tiempos el día 17 de diciembre de 2019, de la línea 1.  

Tabla 13: Número de ciclos del proceso de empacado L1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  
 

Número 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
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Tiempo total de los ciclos L2 

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

ciclos con el promedio y la desviación estándar. 

Tabla 14: Tiempo total de los ciclos L2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Los tiempos del total de ciclos por elementos resumidos en la tabla anterior, se 

estructuraron de manera que simplificará la hoja de observación con todos los elementos 

desglosados (Ver anexo 39), además se estableció de esta manera para que funcionara como base 

para el cálculo del tamaño de la muestra que corresponde al respaldo del estudio realizado. 

Tamaño de muestra 

El tamaño de muestra se calculó para proporciones, ya que permite establecer una relación 

entre una parte de la población con respecto al total.   

 

A B C D E F G H I J

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

Promedio total ciclo (seg)

Desviación estándar (seg) 2,14

128,70

128,38

128,27

127,87

128,90

128,14

Elementos (seg)

137,30

129,14

128,41

128,51

127,25

128,81

127,69

129,63

127,83

127,51

126,40

128,65

128,27

128,37

128,73

Número ciclos
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A continuación, se muestra la fórmula que se empleará para el cálculo del tamaño de 

muestra, la cual es finita debido a que se conoce la población. 

Figura 25: Fórmula de la muestra para proporciones 

 

Nota: (Aguilar S., 2005) 

Dónde: 

 Z2: es el nivel de confianza (Z= 1.96) 

 e2= error (0.05) 

 p= probabilidad a favor (0.70) 

 q= probabilidad en contra (0.30) 

 N= 5000 

Nota: es importante anotar que la suma de p + q=1, de acuerdo con el análisis de los 

tiempos tomados y como no se conoce el valor de p y q, se establece una probabilidad de que los 

tiempos observados sean uniformes en 80% y que no lo sean, de 20%. 

Cálculo del tamaño de la muestra 

n= 
1,962∗0,70∗0,30∗5000

0,052∗(5000−1)+1,962∗0,70∗0,30
 

n= 303,19 kilogramos. 

El resultado del cálculo de la muestra señala que para tener un error máximo 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 tamaño de la muestra. 
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CAPÍTULO 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 está en proceso de construcción y aún 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 tomará su realización, para esto se tomará como 

base el tiempo observado en la cooperativa. 

La empresa cuenta con dos bombas fumigadoras para el área de campo, ochenta cestas 

plásticas para el empacado y dos carretillas, las cuales se pueden utilizar dentro del proyecto, 

debido a que se encuentran en buen estado; sin embargo, será necesario evaluar todo el equipo, 

herramientas y recurso humano, entre otros, para el diseño de la propuesta de distribución. 

Se tomará en consideración el levantamiento actual para el diseño de las propuestas de 

distribución de planta, debido a que ya hay una edificación; no obstante, hay que tomar en 

consideración las limitaciones existentes en la edificación, además se diseñará las áreas 

funcionales según la necesidad de espacio operacional. 

Es necesario establecer los procedimientos de control y el diseño de indicadores con el 

objetivo de tener una trazabilidad de la información 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. 

Además, se debería proteger el área de ganado, ya que esto contribuye con la propagación de 

bacterias que pueden afectar el fruto. 

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

cuánto personal se requiere.  

La determinación del equipo y materiales debe ajustarse a la capacidad de producción de 

la plantación, para ello se debe valorar distintos proveedores. 

El diseño de la distribución de la planta que se proponga debe tomar en consideración una 

posible expansión como objetivo a futuro expandir sus servicios.  

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

trazabilidad de la información a través de los indicadores. 

  



136 

 

 

CAPÍTULO VI PROPUESTA 

Es necesario contar con la información base para el diseño de las propuestas de 

distribución y los procesos, como: la capacidad de producción de la plantación, 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 definición de las áreas funcionales de la planta, las 

actividades del proceso de empacado, tiempo promedio de empacado y la valoración del equipo 

que requiere para operar. 

Con los elementos anteriormente mencionados, se procederá a realizar los diseños de las 

distribuciones de planta y el establecimiento de los mecanismos de control y seguimiento de los 

procesos de empacado. Finalmente, se ejecutará la evaluación económica y el plan de 

implementación. 

Mapeo Del Terreno Limpio 

El terreno, de acuerdo con los requerimientos de la empresa y la normativa de las Buenas 

Prácticas para la Agricultura (BPA), debería estar libre de árboles que impidan a las plantas de 

papaya su crecimiento, ya que hay mucha probabilidad de que los árboles compitan por nutrientes 

como el sol, el agua y los fertilizantes que se emplean para su desarrollo. Además, el terreno 

sembrado debe estar libre de animales y de malezas, para evitar la contaminación cruzada de la 

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

Por cuestiones técnicas del área de agronomía, es recomendable que los árboles que tienen 

la función 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 continuación, se muestra el mapeo propuesto del terreno, el cual se diseñó con base en 

las recomendaciones del ingeniero agrónomo y de la empresa. 
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Figura 26: Mapeo propuesto del terreno  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 
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Aquí se muestra de qué manera quedaría el terreno una vez que se realice la corta de los 

árboles, para tener disponible el terreno para la siembra, también se detalla cómo se encuentra 

distribuidas la siembra y las etapas del ciclo de producción. Es importante mencionar que la 

bodega de vigilancia permanecerá en el terreno para su cuidado. 

Vista 3D de la edificación 

Se presenta la propuesta de eliminar la estructura de las vigas con láminas que se tenían 

frente a la edificación. 

Figura 27: Vista con solo una edificación 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Diseño del sistema de siembra 

Se utilizará para la distribución de las plantas en la plantación, el sistema de siembra 

rectangular, el cual permite un espaciamiento entre las plantas de 2,5 x 2,5 m. Con este diseño se 

puede sembrar 1600 plantas por hectárea, además y según indica el dueño, 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. 

  



139 

 

 

Seguidamente se muestra el diseño del sistema de las plantas de papaya. 

Figura 28: Distribución del sistema de siembra 

 

Nota: (Bogantes et al, 2013) 

Identificación de lotes 

Cada hectárea del terreno se va manejar por medio de bloques con el objetivo de tener una 

trazabilidad de la cantidad de papaya que se cosecha, específicamente de las pérdidas y las causas 

por cada lote. A continuación, la enumeración de los bloques por hectárea. 

Figura 29: Identificación de lotes 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  
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Programación Y Proyección De La Producción  

La programación de la producción se planeó con base en dos reuniones en las cuales se 

participó para comprender mejor el tema sobre cómo funciona el ciclo de la producción, de 

acuerdo con la programación elegida.  

En la primera reunión se analizaron dos escenarios, el primero se planteó sembrar tres 

hectáreas en el mes uno y dos meses después las otras cuatro hectáreas faltantes; sin embargo, 

esta no funcionó debido a que la papaya requiere días 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 producción. El siguiente escenario propuesto fue sembrar las siete hectáreas al mismo 

tiempo, pero esta opción se descartó debido a que ciclo productivo de la papaya demanda que se 

deje en barbecho la plantación por un lapso de seis meses, más el tiempo de siembra hasta que se 

cosecha son 15 meses en total y este no es el objetivo de la empresa. En la última reunión se 

decide programar la plantación de manera que haya picos de producción menos significativos.  

Programación de la capacidad de producción real  

La programación de la capacidad de producción real se dividió en 11 lotes para facilitar el 

manejo de la distribución debido a que ya se tiene tres hectáreas sembradas en distintas 

dimensiones, se tomó como base el tiempo y producción del lote 2, cuya producción anual es de 

108.000 kilogramos, aproximadamente y el tiempo en el cual se trasplantó las tres hectáreas ya 

sembradas para proyectar la plantación a seis años.  

Se determinó que cada año se va producir 136.000 kilogramos por hectárea, el cual se 

estableció con base en un estudio realizado en la zona de Caribe, además, se utilizó un índice 

estacional mensual del año 2013 al 2019 del Centro Nacional de Abastecimiento y Distribución 

de Alimentos (CENADA) para sensibilizar la programación. 

A continuación, se presenta la programación de la producción real, planificada en 

distintos períodos para que haya siempre disponibilidad del fruto.  
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Tabla 15: Programación de la producción real 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Agropecuaria Río Balsar de Osa S.A. 
 

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 5.126 10.251

abril 4.813 9.626

mayo 4.966 12.414 9.931

junio 10.882 8.706

julio 11.855 9.484

agosto 10.930 8.744

septiembre 10.546 8.437

octubre 12.319

noviembre 11.668

diciembre 1.962 9.812

enero 1.790 8.951

febrero 2.155 10.776

marzo 2.563 12.814

abril 2.406 12.032

mayo 2.483

junio 2.176

julio 2.371

agosto 2.186

septiembre 2.109 4.218

octubre 2.464 4.928

noviembre 2.334 4.667

diciembre 3.925

enero 3.580 12.410

febrero 4.310 11.755

marzo 5.126 9.884

abril 4.813 9.018

mayo 4.966 10.856

junio 4.353 12.909

julio 4.742 12.121

agosto 4.372 13.764 12.506

septiembre 13.280 10.963

octubre 15.513 11.943

noviembre 14.693 11.011 11.755

diciembre 12.356 10.624 9.884

P
R

O
D

U
C

C
IÓ

N
 A

C
TU

A
L

Floración a 

cosecha Corte y 

barbecho

Floración a 

cosecha
Floración a 

cosecha

PERÍODO

Siembra y 

floración

Siembra y 

floración

Floración a 

cosecha

Siembra y 

floración

Corte y 

barbecho

Floración a 

cosecha

Corte y 

barbecho

Floración a 

cosecha

Siembra y 

floración

Floración a 

cosecha

Corte y 

barbecho

Siembra y 

floración

Floración a 

cosecha
Siembra y 

floración

2019

2018

1

Corte y 

barbecho

Floración a 

cosecha

Siembra y 

floración

Siembra y 

floración

Siembra y 

floración
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Programación de la producción real 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Agropecuaria Río Balsar de Osa S.A. 

 

 

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

febrero 13.570 10.856

marzo 3.030 16.136 12.909 12.121

abril 3.127 15.152 12.121 12.506

mayo 2.741 15.633 12.506 10.963

junio 2.986 13.703 10.963 11.943 10.963

julio 2.753 14.929 11.943 11.011 11.943

agosto 2.656 11.011 10.624 11.011 11.011

septiembre 3.103 10.624 12.410 10.624 10.624

octubre 2.939 12.410 11.755 12.410 12.410

noviembre 2.471 9.884 11.755 11.755

diciembre 2.254 4.942 9.018 9.884 9.884

enero 2.714 4.509 10.856 9.018 9.018

febrero 3.227 5.428 12.909 10.856 10.856

marzo 6.454 12.909 12.909

abril 6.061 9.018 12.121 12.121

mayo 6.253 10.856 12.506 12.506

junio 5.481 12.909 10.963

julio 5.972 12.121 11.943

agosto 5.506 12.506

septiembre 5.312 10.963

octubre 6.205 11.943

noviembre 5.877 14.693 11.011

diciembre
Corte y 

barbecho
12.356 10.624 S a F

Floración a 

cosecha

Floración a 

cosecha

Floración a 

cosecha

Corte y 

barbecho

PERÍODO

Corte y 

barbecho

Corte y 

barbecho

Siembra y 

floración

Corte y 

barbecho

Siembra y 

floración

Siembra y 

floración

Corte y 

barbecho
Floración a 

cosecha

Siembra y 
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Programación de la producción real 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Agropecuaria Río Balsar de Osa S.A. 

 

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 9.018 12.410

febrero 13.570 11.755 10.856 11.755

marzo 16.136 9.884 12.909 9.884

abril 15.152 12.121 9.018

mayo 15.633 12.506 10.856

junio 2.986 13.703 10.963 11.943

julio 2.753 14.929 11.943 11.011

agosto 2.656 13.764 11.011 10.624

septiembre 3.103 13.280 10.624 12.410 10.624

octubre 2.939 15.513 12.410 11.755 12.410

noviembre 2.471 11.755 9.884 11.755 11.755

diciembre 2.254 9.884 9.018 9.884 9.884

enero 2.714 9.018 10.856 9.018 9.018

febrero 3.227 12.909 10.856 10.856

marzo 3.030 6.454 12.121 12.909 12.909

abril 3.127 6.061 12.506 12.121 12.121 12.121

mayo 2.741 6.253 10.963 12.506 12.506 12.506 12.506

junio 5.481 10.963 10.963 10.963 10.963

julio 5.972 11.943 11.943 11.943 11.943 11.943

agosto 5.506 11.011 11.011 11.011 11.011 11.011

septiembre 5.312 10.624 10.624 10.624 10.624 10.963

octubre 6.205 12.410 12.410 12.410 12.410 11.943

noviembre 5.877 11.755 11.755 11.755 11.011

diciembre 4.942 9.884 9.884 9.884 10.624

enero 4.509 9.018 9.018 9.018 12.410

febrero 5.428 13.570 10.856 10.856 10.856 11.755

marzo 16.136 12.909 12.909 12.909 9.884

abril 15.152 12.121 12.121 9.018

mayo 15.633 12.506 12.506 10.856

junio 13.703 10.963 10.963 12.909

julio 14.929 11.943 12.121

agosto 13.764 11.011 12.506

septiembre 3.103 13.280 10.624 12.410

octubre 2.939 15.513 12.410 11.755

noviembre 2.471 14.693 11.755 9.884

diciembre 2.471 12.356 9.884 9.884 9.884 F a C
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Se desglosa el comportamiento total de la producción, de acuerdo con esta programación 

no será posible comercializar con Hortifruti, debido a que no se tiene un volumen diario y 

constante de producción que requiere este mercado, ya que el mínimo es de 400 cestas por 

entrega (aproximadamente 4672 kilogramos) (Ver anexo 41). En los primeros 14 meses, el 

máximo de producción es de 4532 kilogramos, para el mes 15 es cuando ya se estabiliza la 

producción para cumplir con el mínimo de Hortifruti; sin embargo, en los meses 23, 24, 40, 50 y 

68, la producción vuelve a bajar (Ver anexo 78) de la producción separada por calidad real. 

Tomando en consideración que la empresa desea dirigir su oferta a dos mercado, 

CENADA y Hortifruti, los cuales se requieren un volumen de producción constante y 

considerando que Hortifruti, requiere de un mínimo de entrega, se parte de la premisa que la 

comercialización se realizará solo al CENADA, ya que este mercado es más flexible y se puede 

comercializar la fruta de menor y mayor calidad, garantizando una producción constante con un 

volumen significativo.  

Programación de la capacidad de producción teórica 

La programación de la producción teórica se hizo con base en la programación real 

realizada por la empresa y con lo que indica la teoría que se debería producir en condiciones 

óptimas, la cual es de 150.000 kilogramos por hectárea cada año. Se parte de la producción actual 

con el fin de conocer el dato sobre cuánto pudo haber producido las hectáreas sembradas en los 

años 2018 y 2019, para tenerlo como referencia para la proyección de los seis años teóricos.  

El índice de estacionalidad del CENADA utilizado en la programación real, también se 

empleó para realizar la programación teórica, que funcionará como indicador para la producción 

de la empresa.  

A continuación, la programación de la producción teórica, cuyo fin funcionará como 

indicador para la producción de la empresa. 
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Tabla 16: Programación de la producción teórica 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

 

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 7.119 14.238

abril 6.685 13.369

mayo 6.897 17.242 13.794

junio 15.114 12.091

julio 16.466 13.172

agosto 15.181 12.145

septiembre 14.647 11.718

octubre 17.110

noviembre 16.206

diciembre 2.725 13.627

enero 2.486 12.432

febrero 2.993 14.967

marzo 3.559 17.797

abril 3.342 16.712

mayo 3.448

junio 3.023

julio 3.293

agosto 3.036

septiembre 2.929 5.859

octubre 3.422 6.844

noviembre 3.241 6.482

diciembre 5.451

enero 4.973 13.688

febrero 5.987 12.965

marzo 7.119 10.902

abril 6.685 9.946

mayo 6.897 11.973

junio 6.046 14.238

julio 6.586 13.369

agosto 6.072 15.181 13.794

septiembre 14.647 12.091

octubre 17.110 13.172

noviembre 16.206 12.145 12.965

diciembre 13.627 11.718 10.902
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Programación de la producción teórica 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

 

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 9.946

febrero 14.967 11.973

marzo 3.342 17.797 14.238 13.369

abril 3.448 16.712 13.369 13.794

mayo 3.023 17.242 13.794 12.091

junio 3.293 15.114 12.091 13.172 12.091

julio 3.036 16.466 13.172 12.145 13.172

agosto 2.929 12.145 11.718 12.145 12.145

septiembre 3.422 11.718 13.688 11.718 11.718

octubre 3.241 13.688 12.965 13.688 13.688

noviembre 2.725 10.902 12.965 12.965

diciembre 2.486 5.451 9.946 10.902 10.902

enero 2.993 4.973 11.973 9.946 9.946 9.946

febrero 3.559 5.987 14.238 11.973 11.973 11.973 11.973

marzo 7.119 14.238 14.238 14.238 14.238

abril 6.685 9.946 13.369 13.369 13.369 13.369

mayo 6.897 11.973 13.794 13.794 13.794 13.794

junio 6.046 14.238 12.091 12.091 12.091 14.238

julio 6.586 13.369 13.172 13.172 13.172 13.369

agosto 6.072 13.794 12.145 12.145 13.794

septiembre 5.859 12.091 11.718 11.718 12.091

octubre 6.844 13.172 13.688 13.688 13.172

noviembre 6.482 16.206 12.145 12.965 12.965 12.145

diciembre 13.627 11.718 10.902 10.902 11.718
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Programación de la producción teórica  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

 

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 9.946 13.688

febrero 14.967 12.965 11.973 12.965

marzo 17.797 10.902 14.238 10.902

abril 16.712 13.369 9.946

mayo 17.242 13.794 11.973

junio 3.293 15.114 12.091 13.172

julio 3.036 16.466 13.172 12.145

agosto 2.929 15.181 12.145 11.718

septiembre 3.422 14.647 11.718 13.688 11.718

octubre 3.241 17.110 13.688 12.965 13.688

noviembre 2.725 12.965 10.902 12.965 12.965

diciembre 2.486 10.902 9.946 10.902 10.902

enero 2.993 9.946 11.973 9.946 9.946

febrero 3.559 14.238 11.973 11.973

marzo 3.342 7.119 13.369 14.238 14.238

abril 3.448 6.685 13.794 13.369 13.369 13.369

mayo 3.023 6.897 12.091 13.794 13.794 13.794 13.794

junio 6.046 12.091 12.091 12.091 12.091

julio 6.586 13.172 13.172 13.172 13.172 13.172

agosto 6.072 12.145 12.145 12.145 12.145 12.145

septiembre 5.859 11.718 11.718 11.718 11.718 12.091

octubre 6.844 13.688 13.688 13.688 13.688 13.172

noviembre 6.482 12.965 12.965 12.965 12.145

diciembre 5.451 10.902 10.902 10.902 11.718

enero 4.973 9.946 9.946 9.946 13.688

febrero 5.987 14.967 11.973 11.973 11.973 12.965

marzo 17.797 14.238 14.238 14.238 10.902

abril 16.712 13.369 13.369 9.946

mayo 17.242 13.794 13.794 11.973

junio 15.114 12.091 12.091 14.238

julio 16.466 13.172 13.369

agosto 15.181 12.145 13.794

septiembre 3.422 14.647 11.718 13.688

octubre 3.241 17.110 13.688 12.965

noviembre 2.725 16.206 12.965 10.902

diciembre 2.725 13.627 10.902 10.902 10.902 F a C
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Disponibilidad de lotes en producción 

Seguidamente, la disponibilidad de lotes en producción por lote y año. 

Tabla 17: Disponibilidad de lotes en producción 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Agropecuaria Río Balsar de Osa S.A. 

 

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 3.580 12.410

febrero 4.310 11.755

marzo 5.126 9.884

abril 4.813 9.018

mayo 4.966 10.856

junio 4.353 12.909

julio 4.742 12.121

agosto 4.372 13.764 12.506

septiembre 13.280 10.963

octubre 15.513 11.943

noviembre 14.693 11.011 11.755

diciembre 12.356 10.624 9.884

enero 11.272 9.018

febrero 13.570 10.856

marzo 3.030 16.136 12.909 12.121

abril 3.127 15.152 12.121 12.506

mayo 2.741 15.633 12.506 10.963

junio 2.986 13.703 10.963 11.943 10.963

julio 2.753 14.929 11.943 11.011 11.943

agosto 2.656 11.011 10.624 11.011 11.011

septiembre 3.103 10.624 12.410 10.624 10.624

octubre 2.939 12.410 11.755 12.410 12.410

noviembre 2.471 9.884 11.755 11.755

diciembre 2.254 4.942 9.018 9.884 9.884

enero 2.714 4.509 10.856 9.018 9.018 9.018

febrero 3.227 5.428 12.909 10.856 10.856 10.856 10.856

marzo 6.454 12.909 12.909 12.909 12.909

abril 6.061 9.018 12.121 12.121 12.121 12.121

mayo 6.253 10.856 12.506 12.506 12.506 12.506

junio 5.481 12.909 10.963 10.963 10.963 12.909

julio 5.972 12.121 11.943 11.943 11.943 12.121

agosto 5.506 12.506 11.011 11.011 12.506

septiembre 5.312 10.963 10.624 10.624 10.963

octubre 6.205 11.943 12.410 12.410 11.943

noviembre 5.877 14.693 11.011 11.755 11.755 11.011

diciembre 12.356 10.624 9.884 9.884 10.624
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Disponibilidad de lotes en producción  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Agropecuaria Río Balsar de Osa S.A. 
 

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 9.018 12.410

febrero 13.570 11.755 10.856 11.755

marzo 16.136 9.884 12.909 9.884

abril 15.152 12.121 9.018

mayo 15.633 12.506 10.856

junio 2.986 13.703 10.963 11.943

julio 2.753 14.929 11.943 11.011

agosto 2.656 13.764 11.011 10.624

septiembre 3.103 13.280 10.624 12.410 10.624

octubre 2.939 15.513 12.410 11.755 12.410

noviembre 2.471 11.755 9.884 11.755 11.755

diciembre 2.254 9.884 9.018 9.884 9.884

enero 2.714 9.018 10.856 9.018 9.018

febrero 3.227 12.909 10.856 10.856

marzo 3.030 6.454 12.121 12.909 12.909

abril 3.127 6.061 12.506 12.121 12.121 12.121

mayo 2.741 6.253 10.963 12.506 12.506 12.506 12.506

junio 5.481 10.963 10.963 10.963 10.963

julio 5.972 11.943 11.943 11.943 11.943 11.943

agosto 5.506 11.011 11.011 11.011 11.011 11.011

septiembre 5.312 10.624 10.624 10.624 10.624 10.963

octubre 6.205 12.410 12.410 12.410 12.410 11.943

noviembre 5.877 11.755 11.755 11.755 11.011

diciembre 4.942 9.884 9.884 9.884 10.624

enero 4.509 9.018 9.018 9.018 12.410

febrero 5.428 13.570 10.856 10.856 10.856 11.755

marzo 16.136 12.909 12.909 12.909 9.884

abril 15.152 12.121 12.121 9.018

mayo 15.633 12.506 12.506 10.856

junio 13.703 10.963 10.963 12.909

julio 14.929 11.943 12.121

agosto 13.764 11.011 12.506

septiembre 3.103 13.280 10.624 12.410

octubre 2.939 15.513 12.410 11.755

noviembre 2.471 14.693 11.755 9.884

diciembre 2.471 12.356 9.884 9.884 9.884 F a C
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Se identifican los lotes por colores para que haya una mejor comprensión por año y será 

de la siguiente manera:  

 En el año 1 se tendrá en producción los lotes 2, 3, 4 y 5. 

 En el año 2 se tendrá en producción los lotes 1, 2, 3, 5, 6, 7 y 8. 

 En el año 3 se tendrá en producción los lotes 1, 2, 3, 4, 6, 7, 8, 9, 10 y 11. 

 En el año 4 se tendrá en producción los lotes 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 10 y 11. 

 En el año 5 se tendrá en producción los lotes 1, 2, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10 y 11. 

 En el año 6 se tendrá en producción los lotes 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 9, 10 y 11. 

La identificación de los lotes será la base para la programación del plan de requerimientos 

de insumos de la plantación en campo y de la planta para los próximos seis años proyectados, es 

importante mencionar que el mantenimiento de riego y fertilización se debe realizar tanto en la 

etapa de desarrollo como en la fase de cosecha.  

Unidad de gestión del empacado 

La unidad de gestión es la determinación de la unidad en la que se gestiona la venta y será 

el kilogramo.  

Capacidad de producción 

Se toma como referencia la programación de la producción teórica y real, para determinar 

la capacidad de producción que se tendrá tanto en la plantación como en la planta empacadora. 

La capacidad se calculó en kilogramos y cantidad de papayas, ya que se requiere para la 

determinación de la cantidad de insumos y equipos necesarios en el plan de requerimientos de la 

planta empacadora y de la plantación. 

Capacidad de producción mensual (kg) 

Se muestra, la capacidad de producción mensual, junto con la producción teórica y real, 

simplificadas en kilogramos.  
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Tabla 18: Capacidad de producción mensual (Kg) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

 

Mes Capacidad teórica (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                        2.514                  

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                        5.413                  

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                  
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Capacidad de producción mensual (Kg) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Muestra las capacidades de producción mensual, la teórica es de 150.000 kilogramos por 

año, utilizando el índice estacional de CENADA, se obtiene una producción teórica de 2.927.437 

kilogramos y real de 2.644.808 kilogramos con una diferencia de 282.629 kilogramos 

proyectados a seis años.  

 

Mes Capacidad teórica (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                        4.991                  

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             
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Gráfica de la capacidad teórica y real mensual (Kg) 

Se muestra la capacidad de producción teórica y real, en kilogramos. 

Figura 30: Gráfica de la capacidad de producción teórica y real (kg) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Corresponde a los 60 meses proyectados con la respectiva diferencia de la producción, esta diferencia es el resultado de lo que 

se estaría produciendo en condiciones óptimas de “150.000 kilogramos” y reales “136.000 kilogramos” por hectárea al año. El 

rendimiento de los 136.000 kilogramos por hectárea reales se estableció con base en investigaciones que se realizaron en el año 2004 

para la “Validación del rendimiento del híbrido de papaya Pococí en el Caribe” del país. 
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Es importante mencionar que la diferencia “9%” en el rendimiento de la productividad 

teórica y real por hectárea corresponde a factores generados por el clima que provocan 

enfermedades en la fruta, a la falta de experiencia en el manejo de la plantación y a la inadecuada 

manipulación de la papaya en la etapa de postcosecha. 

Capacidad de producción mensual (Q) 

Se procedió a simplificar la producción teórica y real en cantidad de papayas mensual con 

la respectiva diferencia como se muestra a continuación.  

Tabla 19: Capacidad de producción mensual (Q) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

 

Mes Capacidad teórica (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                        4.412                  

7 29.135                              24.621                        4.514                  

8 51.169                              44.738                        6.431                  

9 39.038                              35.394                        3.644                  

10 44.212                              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                  
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Capacidad de producción mensual (Q) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Se obtiene la cantidad de papaya por año, utilizando el índice estacional de CENADA, 

una producción teórica de 4.274.058 y real de 3.861.420 papayas, se estableció una producción 

real de 198.560 papayas por año, utilizando un promedio de 1.46 kilogramos por papaya, lo cual 

indica una diferencia de 412.638 frutos proyectados a seis años. 

 

 

Mes Capacidad teórica (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             
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Gráfica de la capacidad teórica y real mensual (Q) 

Se muestran las capacidades en cantidades de papayas. 

Figura 31: Gráfica de la capacidad de producción teórica y real (Q) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Corresponde a las cantidades de papayas de los seis años proyectados con el respectivo porcentaje de pérdida de papaya al año 

generado en la plantación y en la empacadora. Con base en esta gráfica se calcularán 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, cuáles son los requerimientos del 

cliente para posteriormente cuantificar los costos del empacado de papaya. Los supuestos se 

establecen con base en la programación del empacado que suministro la empresa, las visitas que 

se realizaron a empacadoras que comercializan la variedad de fruta “Pococí”, en las cotizaciones 

del equipo que se requiere para operar, también están basados en visitas al Centro Nacional de 

Abastecimiento y Distribución de Alimentos (CENADA), ya que este es el mercado con el que se 

va comercializar. 

Para la determinación de los supuestos es importante mencionar que la papaya Pococí se 

caracteriza por ser un fruto homogéneo y de excelente calidad; sin embargo, como cualquier 

producción, se debe considerar según la teoría, un 5% de producto de menor calidad (manchas de 

sol y fruta un poco más grande), lo cual dejaría 95% del total de la producción de mayor calidad.  

Para la definición del porcentaje de pérdida generado en la planta y en la plantación, se 

tomó como referencia el máximo permitido de pérdida que es de 10% y se estableció en 8,95% y 

0,05% de acuerdo con la capacidad real establecida por la empresa (136.000 kilogramos por 

hectárea al año). De acuerdo con esta programación, se establece el supuesto de que, para los 

próximos seis años, el rendimiento de la plantación será constante. 

En el diseño de las propuestas de distribución de planta, se va a considerar la capacidad 

teórica, debido a que el escenario establecido puede cambiar por mejoras en el proceso de 

producción y al manejo de la fruta.  

Se establece que el parámetro de peso máximo de las cestas que se usarán 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, será de “11,58 – 

11,70”, este rango se determinó con base en lo que menciona la teoría y con las recomendaciones 

de las visitas que se realizaron a la planta empacadora, ya que la papaya, por ser un fruto 

delicado, requiere ventilación al momento de distribuirla al cliente.   
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Seguidamente, se establece que la fruta de mayor calidad llevará mallas y etiquetas, la 

papaya de menor calidad no llevará mallas ni etiqueta, solo se requerirá papel periódico para 

envolver las cestas y protegerla, en cada una se colocarán cuatro hojas de papel.  

Por su parte, el manejo de cestas se va a manejar por colores, las cestas utilizadas en 

campo serán 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 aplicará los tratamientos respectivos como el fungicida, el 

dispersante de látex y el acelerante. El acelerante de aplicará en distintas dosis de acuerdo con el 

grado de maduración de la papaya, el que se maneja para el mercado nacional es de E2: 16-25% y 

E3: 26-40%. 

La cosecha se realizará dos veces por semana para alcanzar el grado de maduración 

deseado, esto se define con base en la teoría y en las entrevistas realizadas. Debido a que el 

empacado está asociado a la cosecha, se establece que se empacará dos veces a la semana.  

La cantidad de personas que se requerirá según el tiempo promedio establecido y la 

programación de la producción es de siete en total, tres operarios fijos que trabajarán 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 tendrá a tiempo completo y que tendrá las labores propias de su cargo. 

La distribución de papaya se realizará dos veces por semana y se comercializará 

personalmente en CENADA, para lo cual se capacitará a uno de los trabajadores en el área de 

ventas. 

Disminución en la cosecha y en la planta empacadora 

La siguiente tabla muestra la pérdida, tanto en plantación como en la planta empacadora.  



159 

 

 

Tabla 20: Disminución en la cosecha 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Muestra el cálculo anual, mensual y semanal de la disminución del rendimiento en la 

producción de la papaya, el cual se determinó con base en lo que menciona la teoría y con las 

entrevistas efectuadas a expertos en la variedad del híbrido Pococí. 

Tabla 21: Disminución en la planta empacadora 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

El cálculo de la pérdida generada en el área de empacado “postcosecha” se determinó con 

base en las entrevistas ejecutadas y en la teoría citada. 

Gráfica oferta de la papaya (Kg)  

Concordando con los supuestos establecidos de que la producción real es de 136.000 

kilogramos por hectárea y considerando que 95% de esta capacidad es de mayor calidad y 5% de 

menor, así, con base en este supuesto y en la determinación del porcentaje del rendimiento en la 

plantación y en la empacadora que es de “9%, se establece la oferta. A continuación, la 

proyección de los próximos seis años.  

Año 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             

Disminución en la lantación (kg)

Año 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               

Disminución en la empacadora (kg)
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Tabla 22: Producción real por año (Kg) 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Figura 32: Gráfica oferta de papaya (Kg) 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Presenta la cantidad de producto en kilogramos que se comercializará para los próximos 

seis años, esta gráfica es la base para la evaluación económica, 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 parámetro del tiempo que este debería tardar. 

Para la determinación del tiempo promedio se utilizó el estudio de tiempos realizado en la 

cooperativa, debido a que las actividades del empacado convencional no varían. 

  

Año
Calidad A 

"95%"

Calidad B 

"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    

Oferta por año (Kg)
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Tiempo promedio del empacado 

Se muestran las actividades que se establecieron en la empresa Agropecuaria Río Balsar de Osa. 

Tabla 23: Diagrama analítico del proceso de empacado 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Se establecen las actividades desde que se toma la cesta del área de almacenaje temporal hasta que se traslada al área de 

almacenaje producto terminado, es importante mencionar que este traslado se realizará con una carretilla hidráulica, por lo que el 

tiempo va a variar en esta actividad debido a que en la cooperativa se realiza con montacargas. 

Proceso: Empacado de papaya Metodo : Propuesto

Empresa: Agropecuaria Río Balsar de Osa Elaborado por: Sharon Sandí Martínez

Papayas Kilos Distancia (m) Tiempo (seg)

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 Manual

Mover papaya a pila de desinfección 0,76 24,00 Manual

Mover de pila desinfección a pila de acelerante 0,76 24,00 Manual

Colocar  papaya en bandejas 0,76 31,58 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 Semiautomático

Etiquetar y enmallar 0,66 45,72 Manual

Mover bandeja a empacado 86 1,00 Manual

Mover cesta a balanza Vacía Vacía 0,86 3,00 Manual

Pesar y empacar 0,2 87,90 Semiautomático

Mover cesta sobre la mesa 0,76 3,00 Manual

Mover bandejas de mesa a carretilla Vacía Vacía 0,3 3,00 Manual

Colocar cestas en tarimas (S) 288 420,48 1 108,06 Manual

Mover tarimas al área de almacenaje "36 cestas" (T) 288 420,48 5,67 33,69 Semiautomático

Total 24 35,04 102,67 604,93 4 1 10 0 1

Diagrama Análitico

Observaciones

24 35,04

Símbolos

24 35,04

Descripción 
Variables
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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 línea 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 área de enmallado: este movimiento se elimina, debido a que 

se unificó con la actividad de etiquetado. 

De acuerdo con el estudio realizado, el tiempo total que se tardaría 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 empacarían 1343,39 kilogramos, para lo cual se requiere 

siete horas para completar los 8912, 86 kilogramos máximo teóricos por día. 

El tiempo total de ciclo para completar la capacidad teórica máxima es de siete horas, 

contempla las actividades “cuello de botella”, las cuales son el llenado de las bandejas y el 

pesado y empacado. A continuación, las actividades cuello de botella que se calcularon con base 

en las actividades que más duran en la línea de empacado. 

Tabla 24: Actividades cuello de botella 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

Tiempo Promedio De Cosecha  

Se establece que una persona puede durar cosechando aproximadamente dos horas una 

hectárea, 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 híbrido Pococí y con la 

literatura revisada.   

 

Segundos

Etiquetado y enmallado 7,14

Pesado y empacado 42,18

Cuello de botella
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Variables Controlables Y No Controlables 

La definición de las variables controlables y no controlables son la base para el diseño del 

proceso de empacado y la distribución de planta, además, se van a tomar para la elaboración del 

plan de requerimientos de materiales y equipos en la empacadora y en el plan de fertilización de 

la plantación. 

A continuación, las variables controlables y no controlables en la plantación. 

Tabla 25: Variables controlables y no controlables en la plantación 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

Se establecieron con base en lo que menciona, la guía técnica para el manejo de la 

producción de papaya en el país, en la cual se consideran controlables las siguientes variables:  

 Riego de las plantas: es el consumo de agua de las plantas, conforme aumenta 

la edad y la carga de fruta. 

 Análisis foliar y del suelo son pruebas que se realizan para controlar la 

cantidad de nutrientes, la fertilización es el alimento de las plantas para su 

adecuado desarrollo. 

 Fertilización: es el alimento de las plantas para que puedan desarrollarse de 

manera adecuada y suministren un excelente rendimiento. 

Variables controlables y no 

controlables en la plantación 

Controlables

Riego de las plantas

Análisis foliar

Análisis de suelo

Fertilización

Diseño de siembra

Manejo de malezas

Manejo de las aporcas

Genética de la papaya

No controlables

Condiciones climatológicas

Enfermedades
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 Diseño de siembra: se puede controlar debido a que el productor elige qué 

sistema le favorece más a la plantación para que contribuya con el crecimiento 

de la planta y la fruta en un menor tiempo. 

 Manejo de malezas: es el mantenimiento preventivo para evitar las plagas en 

plantación. 

 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. 

 Genética de la papaya: se puede controlar desde el punto de vista de investigación, 

ya que se trabajó con el híbrido Pococí desde 1999 para mejorar la calidad. 

Las variables que no se pueden controlar son las siguientes: 

 Condiciones climatológicas: que pueden afectar la planta hasta con una 

pérdida hasta de 30%. 

 Enfermedades: son generadas por plagas y por las condiciones climatológicas. 

Seguidamente, las variables controlables y no controlables en la planta empacadora: 

Tabla 26: Variables controlables y no controlables en la planta empacadora 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez   

Variables controlables y no 

controlables en la empacadora 

Controlables

Separación de áreas 

Pérdida por manejo de la papaya

Limpieza y desinfección del fruto

Peso

Secado

Manejo de desechos

Equipo a utilizar

Grado de madurez

Dosis aplicadas

Características del personal

No controlables

Accidentes "laborales y de 

manejo"

Accidentes de extra-operarios
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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 continuación: 

 Separación de las áreas: la empresa elige el ordenamiento de las actividades de 

empacado para evitar la contaminación cruzada. 

 Pérdida pro manejo de papaya: está relacionado con la capacitación que se le 

brinde al personal en cuanto a la manipulación y el criterio de rechazo de la fruta 

que no cumple con las especificaciones. 

 Limpieza y desinfección 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 número de bloque de lote que ingresa y 

sale de la planta. 

 Secado: se ejerce el control del tiempo de secado para evitar la propagación 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 que se encuentre en buenas condiciones para evitar contaminación o daño 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. 

 Características del personal: que aplique para el puesto que se requiere. 

Las variables no contraíbles se mencionan a continuación: 

 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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Programación Del Empacado 

Se toma como base para la programación del empacado, la teórica, 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 producción y el empacado de la papaya. La estimación de 

insumos se va realizar mensual para el primer año y anual para los próximos cinco años. 

Plan de requerimientos para el empacado 

Los productos que se utilizarán 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 visitó. Es importante mencionar que los productos que 

se aplicarán en las pilas son biodegradables, los cuales requieren de un organismo biológico para 

descomponerse naturalmente, además, los productos están avalados por normas orgánicas. 

Con respecto a las dosis aplicadas de los productos, se determinaron con la 

recomendación 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 continuación, el plan de requerimientos para el empacado, el inventario para 

mantener un stock y evitar retrasos en el proceso. 
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Tabla 27: Plan de requerimientos para el empacado 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Este se estableció con base en la capacidad teórica máxima. De acuerdo con los supuestos establecidos, cada cesta de la 

producción de menor calidad, llevará cuatro hojas de papel periódico, con base en esto, se establece la cantidad que se requiere por 

mes.  

 

 

95% 5% 95% 5% Mallas Etiquetas Agua clorada (L) Fungicida  (L) Dispersante  (L) Acelerante  (L) Periódico (Kg) Tarimas 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

Mes6 19.269   1.014   28.133        1.481     28.133      28.133      0,36 2,86 2,86 52,21 27,79

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 25.401   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        2.211     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 34.435   1.812   50.275        2.646     50.275      50.275      0,36 2,86 2,86 52,21 49,65

Año 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

Año 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

Año 4 12meses 554.326 29.175 809.317      42.596   809.317    809.317    4,29 34,30 34,30 626,52 799 28 1000 200

Año 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

Año 6 12meses 588.944 30.997 859.859      45.256   859.859    859.859    4,29 34,30 34,30 626,52 849 33 1177 235

Requerimientos de insumos y equipo

136

Plan de requerimientos para el empacado de papaya

19 681

Producción (kg)
Año Mes

Producción (Q)

Año 1
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La papaya de mayor calidad llevará etiquetas y mallas, a toda la fruta se le aplicará 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, además, se 

contabilizaron las cestas utilizadas en campo y planta empacadora. 

Plan de requerimientos para la producción 

Tabla 28: Plan de requerimientos para la producción 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Esta tabla se basó en la guía para la producción de papaya en el país, en la que se 

determina el plan de fertilización por hectárea para el híbrido Pococí, el costo de los 

agroquímicos e insumos utilizados en campo se definieron con base en el avío realizado por el 

Ministerio de Agricultura y Ganadería en el año 2019 (Ver anexo 105) del avío. 

  

 

N P2O5 K2O MgO

Año 1 333kg 150kg 434kg 61kg

Año 2 333kg 150kg 434kg 61kg

Año 3 333kg 150kg 434kg 61kg

Año 4 333kg 150kg 434kg 61kg

Año 5 333kg 150kg 434kg 61kg

Año 6 333kg 150kg 434kg 61kg

Hectáreas en 

producción y  

sembradas

Año

10

10

10

10

7

10

Requerimientos de insumos

Plan de requerimeintos para producción de papaya

EXLICAR PLAN DE FERTILIZACION

INVENTARIO
DE LOS PROXIMOS 5 AÑOS
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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 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Procesos estratégicos 

Son las actividades que están directamente relacionadas con la dirección, se encargan de 

proporcionar las reglas y políticas de la empresa, el área encargada de la administración y 

direccionamiento es el área administrativa. Los procesos estratégicos son los siguientes:  

a) Planeación 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) Planeación de la producción: es la programación de la plantación con el fin de que 

siempre haya disponibilidad del fruto.  
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Procesos estrátegicos

Procesos operativos o clave

Procesos  de soporte o apoyo

Cosecha 

Transplante

Planceación de 
insumos

Planeación
producción

Programación
empacado

Empacado

Almacenamiento Frío

Control de calidad

Despacho 

Gestión de 
calidad

Almacenamiento 

Recepción papaya

Planeación
estratégica

Pedido del cliente

Distribución

Almacenamiento P.T

Gestión financiera

Gestión de compras

Gestión de ventas 

Gesttón de R.H

Mantenimiento de equipo

Mantenimiento plantación

Gestión de deschos

Vigilancia
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c) Programación del empacado: en esta etapa se programan las solicitudes de los clientes y 

el tiempo en el cual se va a suministrar la fruta.  

d) Planeación de insumos: es la programación del tiempo y cantidad en la que debe 

suministrar los insumos requeridos para que no haya contratiempos. 

e) Gestión de calidad: su principal objetivo es asegurar que la fruta que se coseche cumpla 

con los estándares de calidad para el cliente con el objetivo de cumplir con la satisfacción 

de los mismos. 

Procesos operativos o misionales 

Los procesos operativos o misionales son la razón de la empresa, están conformados por 

las áreas directamente vinculadas a generar valor del cliente final. Los procesos operativos son 

los siguientes: 

a) Trasplante: consiste en la siembra en el campo de las plantas de papaya. 

b) Cosecha: es la recolección de la fruta que cumple con una franja o dos. 

c) Pedido del cliente: cantidad de fruto que solicitan los clientes. 

d) Recepción de papaya: donde se registra el peso de acuerdo al bloque de donde provenga 

la fruta. 

e) Empacado: procedimientos para asegurar la calidad del fruto (lavado y selección, 

desinfección, aplicación de acelerante, llenado, secado, etiquetado y enmallado y pesado). 

f) Control de calidad: asegura que la fruta que se coseche cumpla con los estándares de 

calidad para el cliente y controla la cantidad y las causas de desecho generados en las 

etapas de cosecha, postcosecha y distribución. 

g) Almacenamiento en frío: es el acopio de la fruta que se destinará al mercado. 

h) Almacenamiento del producto terminado: es el almacenamiento temporal del producto. 

i) Despacho: es donde se registra la salida de la fruta. 

j) Distribución: el traslado de la papaya al cliente. 

k) Almacenamiento de insumos: es el área donde se almacenan los insumos que se requieren 

en el proceso de empacado y en la plantación como mallas, etiquetas, acelerante, 

dispersante de látex, fungicidas, agroquímicos (fertilizantes y plaguicidas) y productos de 

limpieza. 
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Procesos de soporte o 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) Gestión financiera: es la administración de los recursos de la empresa, su objetivo 

principal es asegurar que estos recursos serán suficientes para cubrir los gastos.  

b) Gestión de compras: el principal objetivo de la gestión de compras, es contactar los 

mejores proveedores para abastecer los requerimientos de la empresa, garantizando 

calidad, tiempo y precio.  

c) Gestión 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. 

d) Gestión de abastecimiento: es el aprovisionamiento de los insumos, materiales y equipo 

que se requieren en la empresa. 

e) Gestión del recurso humano: es la encargada de planear, organizar y controlar al personal 

competente que se requiere para un puesto en específico, además vela por el bienestar y 

motivación del personal. 

f) Mantenimiento de equipo: son las actividades de mantenimiento preventivo. 

g) Mantenimiento de la plantación: mecanismo para lograr un mayor rendimiento y calidad 

de la fruta. 

h) Gestión de residuos: es la gestión de los residuos, tanto valorizables como no 

valorizables. 

i) Vigilancia de la plantación y el terreno: es el control y protección de la planta empacadora 

y el terreno. 
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SIPOC 

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 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

  

 

Inversiones Almatrpic Almácigo

Colono agropecuario

Fertilizantes                                                      

Plaguicidas                                        

Mallas Poliestireno                  

Redecillas cabello                  

Mascarilla                                                

Bolsa para acarreo             

Plastimex

Cestas plásticas                                           

Tarimas plásticas                                     

Bandejas                                          

Cubetas                                                     

Basureros reciclaje                               

Caja para almacenar 

Imprenta grafiser Etiquetas

Prosisa

Mascarilla respiradora                    

Filtros                                                  

Lentes agroquímicos                        

Botas PVC                                     

Guantes Nitrilo                 

Guantes de algodón                   

Delantal impermeable                 

Soporte lumbar                                 

Botiquín

SIPOC DE LA EMPRESA AGROPECUARIA RÍO BALSAR DE OSA, S.A

Papaya Pococí empacada

Centro Nacional de 

Abastecimiento y 

Distribución de 

Alimentos 

(CENADA)

PROVEEDORES ENTRADAS PROCESO SALIDA CLIENTES

A

C

B

D

E F

G

H

I

J K

L

M

N

Ñ O

P

R

S T

Q
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SIPOC 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

 

EPA

Cubo trapeador plástico, 

señal de prevención, 

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 telefóno 

inalámbrico.

Morenco
Mesas                                                     

Pilas                               

Titanio Rodillo transportador

Ocony Balanza 

Ballar Indicador de peso

Representaciones 

transaco

Abanicos para sistema de 

secado

Carretilla hidraúlica 

Importadora monge

Ventilador Telstar, Plantilla 

de gas Telstar, Microondas 

Telstar, Refrigerador 

Frigidare, Cafetera Black 

Denker, Computadora HP 

4GB y Impresora Epson

Diario Extra Papel periódico

Planta eléctrica Electricidad

Generación propia por 

pozo 
Agua

SIPOC DE LA EMPRESA AGROPECUARIA RÍO BALSAR DE OSA, S.A

Papaya Pococí empacada

Centro Nacional de 

Abastecimiento y 

Distribución de 

Alimentos 

(CENADA)

PROVEEDORES ENTRADAS PROCESO SALIDA CLIENTES

A

C

B

D

E F

G

H

I

J K

L

M

N

Ñ O

P

R

S T

Q

A. Recepción
B. Almacenaje temporal

C. Descarga papaya
D. Lavado y selección

E. Traslado
F. Desinfección
G. Traslado

H. Acelerante
I. Traslado

J. Clasificación y llenado

M. Traslado                                             
N. Etiquetado y enmallado                 

Ñ. Traslado                                          
O. Empacado y pesado                             

P. Traslado                                             
Q. Almacenaje frío 20-22  ºC       
R. Almacenaje temporal papaya               

S. Revisión y despacho                               
T. Distribución del producto 
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Se identifican aquí, los elementos que resultan fundamentales para lograr las condiciones 

de calidad del empacado. Para la toma de decisión de los proveedores fue necesario evaluar 

varias opciones, para finalmente elegir la que más se ajustará a la capacidad de producción, 

también se consideró la cercanía de algunos proveedores para los insumos básicos. 

Cadena de valor 

Se presenta a continuación la cadena de valor, el desglose de las actividades primarias y 

de soporte: 

Tabla 30: Cadena de valor 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

 

Intraestructura 

empresa
Administración Contabilidad Producción

Recursos 

humanos
Contratación personal Capacitación

Manejo del 

personal

Desarrollo 

tecnológico

Optimización de los 

procesos

Diseño de los 

procesos

Mantenimiento 

del equipo

Abastecimiento

Compra de insumos 

(mallas poliestireno, 

etiquetas, dispersante, 

fungicida y acelerante)

Compra de 

herramientas de 

trabajo (redecilla, 

mascarillas, guantes, 

entre otros)

Pago de luz y 

agua

Logística 

externa

Traslado de cosecha a la plantación a la planta

Mantenimiento de la plantación

Pesado y empacado

Cosecha

Operaciones 

Control de la producción de papaya

A
C

T
IV

IA
D

E
S

 P
R

IM
A

R
IA

S

Servicio
Valoración de la staisfacción al cliente

Mercadeo y 

ventas

Publicidad (redes sociales)

Presentaciones propuestas

Distribución de la papaya

Atención de quejas y/o reclamos

Etiquetado y enmallado

Control de inventarios

Logística 

interna

Recepción insumos

Recepción y pesado de papaya

Almacenamiento cestas y tarimas

Almacenamiento producto terminado

Despacho

Almacenamiento de la papaya

Lavado y selección 

Desinfección

Aplicación acelerante

Llenado de bandejas

Secado de papaya

A
C

T
IV

IA
D

E
S

 D
E

 S
O

P
O

R
T

E CADENA DE VALOR DEL PROCESO DE COSECHA Y EMPACADO DE PAPAYA

Distribución

Remuneración

Mantenimiento de la plantación

Pago de mantenimiento de 

instalaciones, equipo y de la 

plantación
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La cadena de valor muestra las áreas requeridas con las que debe contar la empresa para 

operar de manera correcta, las actividades de soporte están conformadas de la siguiente forma: 

 Infraestructura de la empresa: cuenta con una infraestructura de administración, 

contabilidad, producción y distribución. 

 Recursos humanos: en el que se llevará a cabo las contrataciones de personal, la 

parte de capacitación, manejo de personal y la remuneración. 

 Desarrollo tecnológico: se encuentra la innovación para la optimización y diseño 

de procesos de los procesos, mantenimiento del equipo y de la plantación. 

 Abastecimiento: consiste en la compra de insumos requeridos para el empacado de 

papaya. 

Las actividades primarias están formadas de la siguiente manera: 

 Logística interna: es donde se lleva a cabo la recepción de los insumos, la 

recepción 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 producción en campo, el mantenimiento de la plantación, la cosecha, 

la selección y lavado, desinfección, acelerante, clasificación y llenado y pesado, 

empacado de la fruta y el control de inventarios. 

 Logística externa: es propiamente la distribución de la papaya. 

 Mercadeo y ventas: se encuentran la publicidad y las presentaciones. 

 Servicio: es el seguimiento y control de las quejas y/o reclamos de los clientes. 

Requerimientos del equipo para el diseño y distribución de la planta 

Fue necesario para la selección de la inversión del equipo, evaluar varios proveedores 

para definir el requerido, según las necesidades de la empresa y su capacidad de producción. A 

continuación, la evaluación de proveedores y los equipos principales del empacado:  
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Tabla 31: Evaluación de proveedores 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Se cotizó el equipo principal para la operación del empacado, las cestas, tarimas y 

bandejas, con solo un proveedor por referencia de la cooperativa visitada. En relación con el 

equipo restante, se hizo con varios proveedores, al final se eligieron los proveedores más 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 básico e 

insumos de limpieza, se consultaron en línea en las empresas Monge, EPA y Office Depot.    

Equipo Proveedor Costo

Larce 171.000    

Reisa 445.745    

R.Transaco 849.870    

Exvensa 681.600    

Titanio 1.582.000 

Morenco 579.690    

Timsa 305.100    

Titanio 430.000    

Morenco 539.010    

Timsa 1.056.000 

Titanio 146.900    

Morenco 267.132    

Timsa 150.000    

Titanio 587.600    

Morenco 813.600    

Timsa 1.500.000 

Titanio 423.750    

Morenco 576.300    

Timsa 900.000    

OCONY 264.420    

Ballar 270.001    

OCONY 1.046.663 

Ballar 440.700    

ExtraClima 890.000    

LG 1.215.000 

Cestas Plastimex 1.966        

Tarimas Plastimex 65.853      

Bandejas Plastimex 36.000      

Avila Stem 4.080.000 

Compañía 

Vega
4.320.000 

Planta eléctrica Generac Gas LP 

20 Kw

Aire acondicionado para bodega

Balanza industrial

Pila 1

Pila 2

Indicador de peso

Mesa lavado

Mesa empacado

Rodillo 

Abanicos

Carretilla hidraúlica
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Para establecer el costo de los insumos utilizados en campo, se utilizó el avío realizado 

por el Ministerio de Agricultura y Ganadería en el año 2019. En la sección de anexos se 

encuentran las cotizaciones realizadas y la descripción del equipo. 

Diseño de procesos  

Se procedió para el diseño de procesos, con la elaboración 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 definición de la cantidad de procedimientos se estableció con 

base en la programación de la producción teórica y en los supuestos establecidos. 

Los procedimientos que se diseñaron son los siguientes: 

Tabla 32: Procedimientos 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

  

 

1 Recolección de la cosecha.

2 Aplicación de cloro en la pila de lavado.

3 Aplicación de fungicida y dispersante en la pila de desinfección.

4 Aplicación de la cera en la pila de acelerante.

5 Programación del empacado.

6 Empacado.

7 Limpieza de tarimas, cestas y bandejas.

8 Llimpieza y desinfección de balanzas.

9 Limpieza y desinfección de pilas.

10 Limpieza y desinfección del rodillo.

11 Limpieza y desinfección de mesas.

12 Limpieza y desinfección del camión.

13 Almacenamiento de agroquímicos.

14 Control de plagas dentro de la planta.

15 Control de plagas externo de la planta.

16 Preparación de agroquímicos en campo.

17 Aplicación de agroquímicos en campo.

18 Lavado de manos.

19 Elaboración de compost.

Procedimientos 
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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 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez    

No

Sí

Sí

Cosecha de papaya

INICIO

Tomar equipo 
para acarreo

Dirigirse al 
bloque

Cosechar

¿Planta 
alta?

Girar pedúnculo

Tirar del 
pedúnculo

Dejar caer en 
bolsa

Tomar pala

Colocar en 
carretilla

Girar pedúnculo

Cortar pedúnculo

Colocar en 
carretilla

Transportar a la 
planta

Colocar cestas 
en tarimas

Transportar a la 
planta

Colocar cestas en 
tarimas

FIN

FIN

Colocar en bolsa

Lavar las 
manos
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Este diagrama detalla el procedimiento que se debe seguir para la recolección 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 

maduración y sabor. Por el contrario, si se cosecha más madura de lo recomendado daña la 

calidad del producto. 

El proceso de cosecha tiene dos métodos dependiendo de la altura de la planta, si está alta 

(más 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 utilizará una tijera y 

luego se colocará 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 mañana para aprovechar la baja temperatura y 

alta humedad relativa del ambiente que favorece la conservación 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 preparación de la pila de lavado 

La Figura 35: Preparación de la pila de lavado, se muestra con detalle este proceso: 

Figura 35: Preparación de la pila de lavado 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

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 día, dependiendo de la suciedad 

de la papaya, debido a que su materia orgánica va degradando el agua, lo cual requiere la recarga 

de agua y cloro. Para la aplicación de las dosis, se creó un documento de control (Ver anexo 81).  

 

No

Sí

Preparación de la pila de lavado

Tomar
manguera

INICIO

Colocarla en la 
pila

Abrir tubo

Llenar pila con 
660L de agua

¿Quedó
lista? Llenar

Llenar con 
783,75L agua  

Vertir 41.25 L 
clorada

Cerrar tubo

FIN

Dejar un 20% 
libre de espacio
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Diagrama de flujo para la preparación de la pila desinfección  

Se observa en la Figura 36: Aplicación de fungicida y dispersante, el detalle de la 

preparación de la pila de desinfección: 

Figura 36: Aplicación de fungicida y dispersante 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

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, 

además, se define un 20% de pérdida del líquido por día. La cantidad de fungicida y de 

dispersante es de 0.33 litros por tanda. Para la aplicación de las dosis, se creó un documento de 

control (Ver anexo 81).  

 

No

Sí

Preparación de la pila de desinfección

Tomar
manguera

INICIO

Colocarla en la 
pila

Abrir tubo

Llenar pila con 
660 L de agua

Colocar 
fungicida

Vertir 
dispersante

¿Quedó
lista?

Volver a llenar

Dejar libre 20%

Cerrar tubo

FIN
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Diagrama de flujo de la preparación de las pilas acelerante 

Se muestra en la : 

Figura 37: Preparación de la pila acelerante, el detalle de esta labor: 

Figura 37: Preparación de la pila acelerante 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

 

No

Sí

No

Sí

Preparación de la pila de acelerante 

Tomar
manguera

INICIO

Colocar en la 
pila

Abrir tubo

Llenar pila 

Agite la cera

Guardar 
productos

FIN

Vertir 8,16 L  

Vertir la cera

¿Pila A?

Vertir 13,6 L  

¿Pila A?

Llenar con 258L 
de agua

Llenar con 264L 
de agua
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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 aplicación de las dosis, se creó un documento de control 

(Ver anexo 81). 

Diagrama de flujo de la programación del empacado 

Figura 38: Programación del empacado 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

No

Sí

No

No

Sí

Programación del empacado

INICIO

Organizar al
personal

Verificar la 
indumentaria

Preparar lo que 
hace falta

¿Cumple 
las reglas?

Empezar a 
empacar

Registrar fecha, 
hora, kilos.

Verificar estado 
de manos

Formulario

Concluir 
empacado

¿Terminó
empacado 

del día?

Registrar hora 
final 

FIN

Tomar doc. 
control

Preparar pilas
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En la Figura 38: Programación del empacado, se detallan los pasos que se deben seguir 

mientras que la papaya se encuentre en el área de recepción, se debe preparar las pilas de lavado 

y tratamiento, controlando las dosis por aplicar. Además, todo el personal debe cumplir con la 

vestimenta básica como delantal, redecillas, guantes, botas y pantalón y camiseta, se debe 

verificar el aseo personal en general, no debe portar joyas y las mujeres no deben estar 

maquilladas. El 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 finalización del proceso (Ver anexo 82). 

Diagrama de procesos del empacado 

A continuación en la Figura 39: Diagrama de proceso: 

Figura 39: Diagrama de proceso 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  
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Las áreas que definieron para el proceso de empacado son las siguientes: 

A. Recepción: área donde se reciben las cestas para su debido registro de peso, según el 

bloque del que provenga. Una vez pesadas las cestas, se trasladan al área de 

almacenamiento temporal de papaya. 

B. Almacenaje temporal: zona donde se almacena provisionalmente las cestas en tarimas 

para que posteriormente se traslade al área de descarga. 

C. Descarga de papaya: es la actividad en la que se traslada la papaya de las cestas a la pila 

de lavado y selección. 

D. Selección y lavado: en esta etapa es en la que se realiza la inspección de calidad, el 

producto que no cumple las especificaciones se desecha. 

E. Desinfección: área donde se aplican los productos para el tratamiento de la papaya como 

el fungicida y el dispersante de látex. 

F. Aplicación de acelerante: en esta etapa se le aplica a la fruta una cera de acuerdo con su 

grado de madurez. 

G. Clasificación y llenado: se realiza la clasificación de la fruta según la calidad de la papaya 

por color de bandeja, debido a que toda la fruta va pasar por la misma línea y una vez 

llena la bandeja, se traslada al área de secado. 

H. Secado: el secado de la fruta se realiza por medio de abanicos con el fin de evitar la 

propagación de hongos, cuando cumplió el tiempo de secado, se traslada al área de 

etiquetado y enmallado. 

I. Etiquetado y enmallado: el etiquetado y enmallado se realiza solo para la fruta de mayor 

calidad. 

J. Pesado y empacado: consiste en pesar la papaya que cumpla con un rango de 11,58 a 

11,70 kilogramos por cesta. 

K. Almacenamiento frío: una vez que la papaya está empacada, se coloca en tarimas y 

traslada al área de almacenamiento frío, cuando se tenga que esperar para distribuirla, en 

caso contrario se coloca en el área de almacenamiento temporal. 

L. Almacenamiento temporal del producto terminado: donde se almacena temporalmente la 

papaya. 

M. Revisión y despacho: es el registro de salida de la fruta, lista para distribuir. 

N. Distribución 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 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

 

Etapa Actividad

No

Sí

PROCESO DE EMPACADO DE PAPAYA

Descripción

A

Pesado y 

traslado tarimas

Descarga de 

papaya

INICIO

Pesar cesta

Registrar peso

Colocar en
tarima

Trasladar a 
almacenaje 

Formulario

Descarga de 
papaya

Tomar bolsa

Mover a pila 
lavado

Sacar papaya de 
bolsa

Tomar cesta

1

¿Cumple
las 36 

cestas?

Llenar hasta 36
cestas
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Diagrama de flujo 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

 

Etapa Actividad

No

Sí

No

Sí

PROCESO DE EMPACADO DE PAPAYA

Descripción

A

Desinfección de 

papaya

 Selección y 

lavado de papaya

Tomar papaya

Tomar papaya

¿Cumple 
calidad? Rechazo

Trasladar pila 
desinfección

Frotar con 
guantes

¿Quedó 
limpia?

Frotar de nuevo

Tomar papaya 
de pila

Trasladar a pila 
acelerante

2

3
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Diagrama de flujo 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez   

 

Etapa Actividad Descripción

No

Sí

No

Sí

PROCESO DE EMPACADO DE PAPAYA

Aplicación de 

acelerante 

Clasificación 

y llenado 

bandejas

Secado de 

papaya

B

Etiquetado y 

enmallado  

Tomar papaya 
de pila

Mover a rodillo

¿Papaya
mayor 

calidad?

Bandeja azul

Bandeja negra

Llenar bandejas  
con 24 papayas

Secar por 5 seg

Tomar bandeja

Etiquetar
papayas

Enmallar
papayas

4

5

¿Grado
E2?

Colocar en pila 
A

Colocar en pila 
B



189 

 

 

Diagrama de flujo 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez   

 

Etapa Actividad

No

Sí

No

Sí

PROCESO DE EMPACADO DE PAPAYA

Descripción

Traslado de 

cestas a tarimas

Pesado y 

empacado

C

Tomar cesta

6

Llenar cestas 

Pesar cesta

FormularioSe enciende luz

¿Cumple  
peso 11,58-
11,7 kilos?

Terminar de 
llenar 

Mover a tarima

Colocar en
balanza

Tomar carretilla

Cargar tarimas 
con 36 cestas

Trasladar a
almacenaje

7

Tomar papaya

Colocar en 
cesta negra

¿Calidad
mayor?

Colocar en 
cesta azul
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Diagrama de flujo 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

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 número de bloque, una vez concluido el 

registro, se procede a trasladar las tarimas con una carretilla hidráulica al área de almacenaje 

temporal.  

El pesado lo realizan tres personas, una se encarga de pesarla, la otra registrarlo y la 

última la traslada la tarima para su posterior descarga manual en la pila de lavado.  

 

Etapa Actividad

No

SíAlmacenamiento 

D

Despacho y 

distribución de 

papaya

PROCESO DE EMPACADO DE PAPAYA

Descripción

Formulario

¿Almacenaj
e frío?

Almacenar a
20-22 ºC

Almacenar 
máximo 3 días

Almacenar en
seco 

Temperatura
ambiente

Almacenar
temporalmente

Despachar

Trasladar a 
camión

Distribuir al 
cliente

FIN

8

Revisar Q de 
cestas
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Descarga de la papaya: consiste en sacar la papaya de las cestas y pasarla al área de 

selección y lavado, y posteriormente trasladar las cestas utilizadas al área de almacenamiento 

temporal de cestas y tarimas. Esta actividad es realizada por una sola persona de forma manual. 

Selección y lavado: en esta fase se realiza la inspección de calidad, la fruta que no 

cumplen con las especificaciones, se colocarán en una cesta, la cual se debe trasladar a una 

cubeta cuando este llena la cesta, para su posterior descomposición. La fruta que califica, se 

procede a lavar con guantes de algodón para que la papaya no se dañe, cuando el fruto está 

lavado se trasladó al área de desinfección. Esta actividad solo se tiene una persona. 

Desinfección: esta actividad consiste en remojar la papaya y trasladar al área 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 área de clasificación y llenado. 

Clasificación y llenado: consiste en clasificar la papaya según la calidad, para ello se 

destinarán bandejas por colores de acuerdo con la calidad de la papaya, cuando se haya llenado la 

bandeja con 24 frutas, se traslada al área 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 área de pesado y empacado. Esta actividad solo se tiene una persona. 

Pesado y empacado: el procedimiento será 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 

está 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 área de almacenamiento. 

Almacenamiento: el almacenamiento de la fruta puede ser en seco o en frío, dependiendo 

del día 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 número de factura, el código del cliente, los kilogramos y el precio unitario (Ver 

anexo 83), para finalmente cargar las cestas en el camión, las cuales deben ir en tarimas. 
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Figura 41: Forma de acomodar la fruta 

 

Nota: Coopeparrita 

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 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez   

 

Concepto Tolerancias

Cestas para empacado Las cestas deben ser plásticas.

Organización de la fruta en 

las cesta

Colocarse de manera vertical con el pedúnculo hacia abajo. Se 

debe guardar un espacio ente un 10% y un 15% del área 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 área 

asignada:                                                                                            

Camisa manga larga, pantalón largo, botas PVC, delantal 

plástico, redecilla y mascarilla en las áreas de lavado, 

desinfección, acelerante, etiquetado y pesado.                                                                

Guantes de algodón solo en el área de lavado.                             

Guantes de latex solo en el área de desinfección, acelerante, 

etiquetado y pesado. 
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Diagrama de flujo de limpieza de tarimas, cestas y bandejas  

Este procedimiento se detalla seguidamente: 

Figura 42: Limpieza y desinfección de las tarimas, cestas y bandejas 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

Este diagrama describe el procedimiento para el lavado y desinfección de las tarimas, 

cestas y bandejas, el cual se realiza dos veces a la semana.  

 

No

Sí

 Limpieza y desinfección de tarimas, cestas y bandejas

INICIO

Tomar equipo

Trasladar a 
área de lavado

Vertir agua, 
jabón y cloro

Tomar 
manguera

Esparcir el
agua 

Tomar cubeta

Tomar escoba

Sumergir 
escoba 

Lavar y 
desinfectar

¿Están
limpias?

Lavar y 
desinfectar

Dejar secar

FIN
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Diagrama de flujo de la limpieza y desinfección de balanzas 

La siguiente figura muestra estos procesos: 

Figura 43: Limpieza y desinfección de balanzas 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

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 húmedo, ya que 

puede dañarse con el tiempo.  

 

No

Sí

Limpieza y desinfección de balanzas

Vertir agua y 
cloro

Tomar cubeta

Sumergir toalla

Limpiar y 
desinfectar

¿Quedó
limpias?

Limpiar y 
desinfectar

Dejar con
toalla

FIN

INICIO

Escurir
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Diagrama de flujo de la limpieza y desinfección de pilas 

Este procedimiento se detalla en la Figura 44: Limpieza y desinfección de pilas: 

Figura 44: Limpieza y desinfección de pilas 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

Aquí se describe el procedimiento para la limpieza y desinfección de las pilas de lavado, 

desinfección y acelerante, que se debe realizar dos veces a la semana.  

 

Limpieza y desinfección de pilas

Vertir agua y 
cloro

Tomar 
Manguera

Vertir agua a 
pilas

Lavar con 
escoba de pilas

¿Quedó
limpias?

Limpiar y 
desinfectar

Abrir llave de 
pila

Esperar agua 
sucia salga

Enjuagar pila 
con agua

Cerrar llave de 
pila

Abrir llave de 
pila

FIN

INICIO
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Diagrama de flujo de la limpieza y desinfección del rodillo 

La figura a continuación detalla este procedimiento: 

Figura 45: Limpieza y desinfección de rodillo 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

Se describe aquí el procedimiento para la limpieza y desinfección del rodillo y de la 

estructura del área de secado, en la cual se realiza la limpieza propiamente del abanico, en esta 

área se realiza dos veces a la semana.  

 

 Limpieza y desinfección de rodillo y estructura

Vertir agua y 
cloro

Tomar cubeta

Sumergir toalla

Limpiar rodillo y
estructura

¿Quedó
limpios?

Limpiar y 
desinfectar

Secar con 
toalla

FIN

INICIO
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Diagrama de flujo de la limpieza y desinfección de mesas 

Este proceso se aclara en la siguiente figura: 

Figura 46: Limpieza y desinfección de mesas 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

Se describe aquí, el procedimiento para la limpieza y desinfección de las mesas de las 

áreas de descarga de papaya y de pesado y empacado, el cual se debe realizar dos veces a la 

semana.  

 

 Limpieza y desinfección de mesas

Sacudir polvo

Tomar escobilla

Tomar toalla 
humeda

Limpiar mesas

¿Quedó
limpias?

Limpiar 

Pasar toalla 
seca

FIN

INICIO
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Diagrama de flujo de la limpieza y desinfección del camión 

A continuación, se detalla este procedimiento, el cual se realiza una vez a la semana: 

Figura 47: Limpieza y desinfección del camión 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

  

 

 Limpieza y desinfección de camión 

Barrer camión

Tomar escoba

Tomar escoba-
pala

Quitar telarañas

Tomar pala

Colocar los
residuos

Colocar en 
basurero

¿Quedó
limpias?

Barrer 

Lavar camión

FIN

INICIO
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Diagrama de flujo para el almacenamiento de agroquímicos 

La figura a continuación detalla el adecuado procedimiento: 

Figura 48: Almacenamiento de agroquímicos 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

Se describe el procedimiento para el adecuado almacenamiento de los productos químicos 

que se utilizarán, tanto en el campo como en la planta empacadora, es importante se siga los 

siguientes pasos:  

 

Almacenamiento de agoquímicos

INICIO

Restringir
bodega

Señalizar
bodega

Protegerla con 
llave

Almacenar por
tipo de producto

Almacenar por
grado toxicidad 

Leer etiquetas

Mantener lista
de inventario

Guardar copia

FIN

Formulario
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a) Restringir la bodega, señalizarla con letras legibles y protegerla con llave. 

b) Demarcar y señalizar los agroquímicos por área por ejemplo (área de insecticidas, área de 

fungicidas, área de herbicidas, entre otros). 

c) Almacenar los productos de manera apilada de acuerdo con su presentación: polvos, 

granulados (parte superior de los estantes) líquidos (parte inferior de los estantes). 

d) Tomar en consideración el grado de toxicidad: banda roja, banda amarilla, banda azul y 

banda verde.  

e) Leer cuidadosamente las instrucciones de las etiquetas antes almacenar. 

f) Mantener una lista o inventario de las sustancias almacenadas, con el propósito de tener 

un control de los productos que entran y salen, y de los posibles riesgos. Dicha lista debe 

mantenerse actualizada, indicando su localización y tiempo de ingreso, con el fin de evitar 

almacenamientos prolongados y pérdida de producto por vencimiento (Ver anexo 84).  

g) Guardar una copia de la información (etiqueta, panfleto, hoja de seguridad e inventario) 

de los productos, de manera que en caso de emergencia se pueda disponer rápidamente de 

ella. 

A continuación, se muestra el grado de toxicidad de los productos químicos utilizados en 

campo: 

Figura 49: Grado de toxicidad 

 

Nota: (Estación 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 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

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).  

 

Control de plagas dentro de la planta

Colocar tubo
PVC de 30cm

INICIO

Escribir el 
número 

Colocar en el 
área

Colocar cinta 
PVC en tubo

Colocar goma 
dentro del tubo

Atornillar cinta 
en el piso

FIN
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Diagrama de flujo del control de plagas externo de la planta 

Se muestra este procedimiento a continuación: 

Figura 51: Control de plagas externo de la planta 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

Esta figura describe el procedimiento para el control externo de plagas, en el cual s es 

válido la colocación de veneno. Para llevar un control de la cantidad y tipo de plaga, se crea un 

documento de control (Ver anexo 85). 

  

 

Control de plagas fuera de la planta

Colocar tubo
PVC de 60cm

INICIO

Escribir el 
número 

Colocar en el 
área

Colocar cinta 
PVC en tubo

Colocar veneno

Atornillar cinta 
en el piso

FIN
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Diagrama de flujo para la preparación de agroquímicos en campo 

A continuación, se detalla el proceso de preparación de agroquímicos: 

Figura 52: Preparación de agroquímicos en campo 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

 

No

Sí No

                                           Sí

Preaparación mezcla Lavado de envases

Preparación de agroquímicos en campo

INICIO

Leer la etiqueta

Preparación 
caldo

¿Tanque 
lleno por la 

mitad?

Llenar tanque

Llenar o vaciar

Agitar el tanque

1

1

Tapar el tanque

Escurir envases 
en tanque

Lavar utensilios

Verter agua en 
tanque

¿Se repitio 
3 veces?

Perforar envase

Lavar de nuevo

Llenar de agua 
a la mitad

Tapar y agitar

Escurrir agua en 
tanque

Repetir 3 veces 
el lavado

Colocar en 
bolsa

Trasladar área
reciclaje

FIN

Colocar equipo 
protección

Llenar 
formulario
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Describe los pasos a seguir para una correcta preparación de los agroquímicos, los cuales 

se detallan a continuación: 

 El primer paso para realizar la preparación: se debe leer atentamente la etiqueta del 

producto, la información que se encuentra en la etiqueta es: 

a) En la parte derecha: instrucciones y recomendaciones de uso (cultivos por tratar, 

dosis y momento oportuno de aplicación).  

b) En el centro: se ubica la marca, composición del producto y la fecha de 

vencimiento, entre otros. 

c) A la izquierda: precauciones para su uso, recomendaciones para el 

almacenamiento, primeros auxilios en caso de accidentes, antídotos, clase 

toxicológica y riesgos ambientales, entre otros. 

d) En la parte inferior: todas las etiquetas tienen una banda de color que identifica la 

categoría toxicológica del producto fitosanitario con una leyenda de advertencia.  

 El siguiente paso es la preparación del caldo, para lo cual se debe seguir los siguientes 

pasos: 

a) Antes de la dilución se debe conocer el total de volumen que se va a descargar 

para hacer la cantidad de caldo de aplicación necesaria. 

b) Usar el equipo de protección como gafas, guantes, delantal impermeable y equipo 

para la preparación como probetas, baldes, entre otros, deben ser usados solo para 

este fin.  

c) Utilizar agua limpia para hacer las mezclas. 

d) La mezcla se debe preparar fuera de la planta empacadora. 

e) 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.  

f) El tanque se debe llenar hasta la mitad de su capacidad y agregar el agroquímico, 

evitando derrames o salpicaduras, luego se pone en marcha el agitador del equipo, 

por ninguna razón agite las mezclas con las manos.  

g) Completar el llenado del equipo con agua sin dejar de agitar. 

h) Lavar dentro del tanque los utensilios empleados y tapar. 
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i) El tercer paso es el triple lavado. 

Se diseñó un documento de control para la preparación de agroquímicos en campo (Ver 

anexo 86). 

A continuación, se detalla este procedimiento para una mejor comprensión: 

Figura 53: Triple lavado 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Google Imágenes. 

Cuando haya finalizado la operación, el envase se perforará en el fondo con un elemento 

punzante y se colocará en una bolsa plástica identificada, apartada del campo. 

Las variables por controlar en el procedimiento de la preparación de agroquímicos son las 

siguientes: 

 Dosis de químicos  

 Lavado de envases 

 Lavado de equipo 

 Orden de equipo 
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Diagrama de flujo para la aplicación de agroquímicos en campo 

A continuación, se detalla este procedimiento: 

Figura 54: Aplicación de agroquímicos en campo 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

 

No

Sí

Preparación de equipo Limpieza equipo

Aplicación de agroquímicos

INICIO

Definir área a 
tratar 

Colocar equipo 
protección

Colocar tanque 
en la espalda

Alcanzar
maguera  

Esparcir  
agroquímico

¿Cumple 
con el 

tiempo?

Terminar la 
dosificación

Limpiar equipo

Ordenar equipo

Limpiar equipo

1

1

No permitir 
ingreso a campo

Proceder a 
bañarse 

FIN
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Describe los pasos a seguir para una correcta aplicación de los agroquímicos en campo, 

los cuales se detallan a continuación:  

 Se debe empezar la fumigación, tomando la manguera que trae la bomba fumigadora. 

 Esparcir el agroquímico alrededor de la planta. 

 Cumplir con la dosificación recomendada, respetar el Límite Máximo de Residuos 

(LMR).  

 Cuando haya concluido la aplicación de agroquímicos, se debe proceder con la limpieza 

de todo el equipo utilizado y a su debido ordenamiento. 

 El aplicador debe proceder a bañarse después de haber aplicado los agroquímicos. 

 Recomendaciones antes y después de la aplicación de agroquímicos: 

 Antes de aplicar un agroquímico, se debe considerar las condiciones meteorológicas (no 

aplicar con vientos que superen los 6 km./h y si hay mucha precipitación o neblina. 

 Definir el área y el agroquímico a aplicar. 

 Utilizar el equipo establecido (los guantes, las botas PVC, el traje impermeable, la 

mascarilla y la bomba fumigadora. 

 No permitir el ingreso de personas en el área tratada, hasta que cumpla con el tiempo 

establecido en las especificaciones del producto. 

 El tiempo de dosificación va depender del tipo de plaga a tratar. 
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Diagrama de flujo para la fertilización de las plantas 

A continuación, se detalla este procedimiento: 

Figura 55: Aplicación de fertilización 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Se describen aquí, los pasos a seguir para la fertilización de las plantas, esta es una de las 

actividades más importantes, debido a que, si no se tiene un control y seguimiento del 

comportamiento productivo, afectará el rendimiento de la plantación.  

Para llevar un control de la fertilización del lote se creó un documento de control, el cual 

permite registrar la fecha de la siembra, edad de la plantación, fecha en la que se aplicó el 

 

Aplicación del fertilizante en la planta

INICIO

Definir área a 
tratar 

Colocar equipo 
protección

Colocar tanque 
en la espalda

Alcanzar
maguera  

Esparcir
fertilizante

Limpiar equipo

Ordenar equipo

FIN

Registrar dosis Formulario
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fertilizante, hora de aplicación, número de lote, el nombre del producto que se aplicó y la dosis 

(Ver anexo 87).  

También, se elaboró un documento para el control foliar del suelo, en el cual se registra 

los análisis de suelo por fecha, hora, el elemento categorizado según el nivel que resulte del 

análisis foliar y las recomendaciones del caso (Ver anexo 88). 

Procedimiento para el correcto lavado de manos 

No se creó un procedimiento per se con un diagrama para el lavado de manos, ya que 

favorece más 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 área de empacado, antes 

de comer, después de ir al baño, para el proceso de cosecha o cualquier otra actividad que tenga 

contacto con el producto, el personal siempre debe lavar sus manos previamente.  

A continuación, el procedimiento para el correcto lavado de manos: 

Figura 56: Lavado de manos 

 

Nota: Google Imágenes.  
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Diagrama de flujo para la elaboración de compost 

A continuación, el flujo para la elaboración de compost para gestionar los residuos 

orgánicos generados en la planta: 

Figura 57: Diagrama de flujo para la elaboración de compost 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

 

No

Sí

Elaboración de compost

INICIO

Picar 4 cm los 
residuos 

Añadir los 
residuos

Colocar de 100-
150 pellets* kg

Cerrar tapa

Rotar 5 veces la 
compostera

Vacíe la 
compostera

Seguir llenado 
por 7 días más

Abra la puerta 
de compostera

Dejar escurrir 
residuos

Tome la cubeta

Seguir llenado 
de 15 días

¿Llego al 
los 10cm?

Cierre la puerta

FIN
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Corresponde al proceso que se utilizará para la fertilización de la tierra, es una manera 

responsable de gestionar los residuos orgánicos que se generen en la planta. Los pasos que se 

deben seguir para su elaboración son los siguientes: 

Para la elaboración de compost, es picar los residuos orgánicos (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 añaden. Seguidamente, se colocan los “pellets” que es básicamente 

aserrín, 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 permitirá que el oxígeno ingrese en el interior, lo cual previene los malos olores  y ayuda a 

mezclar el material viejo con el nuevo que baja accionándose cada día. 

Es importante que sigan estos pasos por un lapso de 15 a 22 días, 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 desinfección de cada área (Ver anexo 89). 

Programa de saneamiento de la plantación: 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 revisión 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 gestión de los residuos se manejará de dos maneras, los residuos 

valorizables como lo son las botellas plásticas y de vidrio, papel, cartón, entre otros, se 

clasificarán en basureros por color y tipo de residuo, para que posteriormente sean tratados en un 

sitio para su tratamiento. Los residuos no valorizables, se encargará la municipalidad del área, 

para el control de los residuos valorizables y no valorizables, se crearon los documentos de 

control (Ver anexos 91 y 92). 

Con respecto a los residuos de papaya, se utilizará un hueco para colocar la papaya 

desechada y se le colocará un descomponedor. Para los otros residuos generados en la planta 

como desechos de comida, se utilizará una compostera, ya que permite el manejo responsable de 

los residuos orgánicos, además, contribuye con la reducción de gases de efecto invernadero al 

ambiente. El compost se utilizará para la fertilización del suelo agrícola, porque beneficia a su 

fertilidad.  

Programa de mantenimiento preventivo de equipos: para el mantenimiento del equipo, se 

elaboró un documento para registrar el mantenimiento por equipo, la frecuencia y el tratamiento. 

(Ver anexo 93). 

Definición de áreas 

De acuerdo con los supuestos establecidos y con la programación de la siembra, se define 

las áreas de la empresa: 

Figura 58: Organigrama de la planta empacadora 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

 

Administrador

Plantación Producción Distribución

Contador 
externo
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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 concluyó que con siete personas se puede con cumplir con 

la demanda establecida. A continuación, se detallan las actividades que le corresponden a cada 

persona, según la posición 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:  

 Rendir cuentas a la empresa sobre el rendimiento de la planta. 

 Realizar las compras de los insumos requeridos en la planta. 

 Llevar los registros de las compras, ventas, contabilidad y del proceso de empacado. 

 Realizar los pagos correspondientes por ley. 

 Programar las planillas para el pago del personal. 

 Llevar un control de las incapacidades del personal. 

 Gestionar la contratación y despido de las personas. 

 Atender y resolver las quejas y/o reclamos de los clientes. 

 Desarrollar la estrategia de la empresa. 

 Verificar que se cumpla con los parámetros de calidad del producto cuando ingresa a la 

planta y durante el proceso de empacado. 

 Controlar que las pilas de lavado, desinfección y acelerante tenga la adecuada 

concentración de cloro, fungicida y dispersante y acelerante respectivamente. 

 Asegurar que el personal utilice la indumentaria establecida para evitar la contaminación 

del producto o alguna intoxicación. 

 Velar por el cumplimiento de higiene e inocuidad dentro del establecimiento. 

 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. 

 Aplicar y gestionar el plan para el control de plagas. 

 Cumplir las metas establecidas del proceso de empacado. 

Operarios: son los encargados tanto de apoyar en la recolección de la cosecha como en el 

proceso de empacado. Sus principales funciones son las siguientes:  
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 Operario 1: se encarga de apoyar en el proceso de empacado, específicamente en las 

actividades de traslado de tarimas con producto al área de lavado y desinfección para 

posteriormente moverlas a la pila de lavado. Además, se encarga de recolectar la cosecha 

y llevarla hasta la planta. 

 Operario 2: se encarga de apoyar en el proceso de empacado, específicamente en las 

actividades de pesado de papaya en recepción. También, se encarga de recolectar la 

cosecha y llevarla hasta la planta. 

 Operario 3: se encarga de apoyar en el proceso de empacado, específicamente en las 

actividades de preparación de la pila de lavado y del lavado y selección de la papaya. 

Igualmente, se encarga de recolectar la cosecha y llevarla hasta la planta y de la 

comercialización de la fruta. 

 Operario 4: se encarga de apoyar en el proceso de empacado, específicamente en las 

actividades de preparación de la pila de desinfección 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 comercialización de la fruta. 

 Operario 5: se encarga de apoyar en el proceso de empacado, específicamente en las 

actividades de preparación 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. 

 Operario 6: se encarga de apoyar en el proceso de empacado, específicamente en las 

actividades del pesado y empacado de papaya. Igualmente, se encarga de recolectar la 

cosecha y llevarla hasta la planta. 

Encargado de plantación: es la persona encargada de dirigir la plantación y colaborar en el 

proceso de empacado. Sus principales funciones son: 

 Realizar el mantenimiento en campo (cortar malezas, fertilización de la plantación, 

verificar el estado de las plantas y gestionar los desechos generados en campo). 

 Apoyar en el proceso de empacado, es el encargado de trasladar las tarimas al área de 

almacenaje de producto terminado. 

 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 Diseño De Las Propuestas 

Se requería información base para el desarrollo de las propuestas. A continuación, se 

presentan los datos base para el diseño de las propuestas de distribución: 

Tabla 34: Datos de entrada 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Consiste en los datos de entrada que se requerirán para el diseño de las propuestas de 

distribución de la planta, es importante mencionar que la capacidad teórica se calculó con base en 

la programación de la siembra del terreno que suministro la empresa. La capacidad de producción 

máxima teórica corresponde a un día de cosecha, en la cual se tiene produciendo diez hectáreas 

en el quinto año, en:  

  

Capacidad de producción 

teórica máxima
8913 kilos diarios

Frecuencia de cosecha 2 días por semana

Frecuencia de empacado 2 días por semana

Dimensiones del camión 2,5 x 1,99 x 5.50 m

Espacio disponible para la 

planta
2167.19 m

2

Distancia del pozo hasta la 

edificación
120 m

Tanque séptico 6 m

Equipo actual utilizable
80 cestas, 2 bombas y 2 

carretillos

Espacio disponible para 

siembra
10 hectáreas (10.000 m

2
)

Porcentaje de participación 

de la producción
CENADA: 100%

Datos de entrada
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Cálculo de equipo 

A continuación en la tabla 35, el cálculo del equipo: 

Tabla 35: Cálculo de equipo 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Se determinó con base en la capacidad teórica, se muestra el total que se requerirá tanto 

en el área de cosecha como en el área de la planta empacadora, de acuerdo con los kilogramos 

que van a cargar por día. Seguidamente se determina el equipo necesario: 

Tabla 36: Determinación de equipo 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Se estipuló con base en la capacidad teórica: se hizo una separación de la fruta por calidad 

para cuantificar el equipo por color, de acuerdo con la calidad de la papaya.    

8913 Máximo 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

Cálculo de equipo

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                            

Determinación de equipo por calidad
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Manejo de cestas por bloque 

El objetivo de enumerar las cestas destinadas a la utilización 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 continuación, se muestran las cestas que se 

utilizarán en el área de la plantación por número de bloque: 

Figura 59: Cesta de campo por número de bloque 

 

Nota: Plastimex 

Identificación de bandejas por calidad 

Se estableció que el manejo de bandejas se realizará 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 única línea de empacado. Seguidamente se 

muestran gráficamente las bandejas por colores según la calidad de la papaya: 

Figura 60: Identificación de bandejas por calidad de papaya 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

1 2 3 4 5 6

7 8 9 10 11 12

13 14 15 16 17 18

19 20 21 22 23 24

1 2 3 4 5 6

7 8 9 10 11 12

13 14 15 16 17 18

19 20 21 22 23 24

Mayor calidad

0,66 m

0,86 m

0,66 m

0,86 m

Menor calidad
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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). 

Identificación de cestas por calidad 

Así como se estableció que las bandejas se van a separar de acuerdo con la calidad del 

fruto, debido a que se tiene disponible una línea de empacado, siguiendo la programación teórica 

máxima, se procede a establecer que las cestas también separarán el producto por calidad con el 

fin de que facilite el flujo del proceso de empacado. 

A continuación, la identificación de las cestas por colores de acuerdo con la calidad de la 

papaya: 

Figura 61: Identificación de las cestas por calidad de papaya 

 

Nota: Plastimex 

Distribución de las cestas en las tarimas 

Partiendo de la producción teórica máxima y de la capacidad de la tarima (1000 kg), se 

establece que la distribución 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 hidráulica al área de almacenamiento. 

Se presenta gráficamente a continuación la distribución que tendrán las cestas al ubicarlas 

en las tarimas: 

  

Menor calidad Mayor calidad
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Figura 62: Vista de frente cestas y tarimas 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

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 teórica máxima, es de 

15 (509 cestas), que se cosecharán en un día de la semana, cada cesta tiene aproximadamente 

17,52 kilogramos (utilizando el promedio de lo que pesa una papaya híbrido Pococí que es 1,46 

kilogramos).   
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Seguidamente se muestra la gráfica del orden de las cestas de campo: 

Tabla 37: Almacenamiento temporal de la papaya cosechada 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

 

 

1ª FILA ALMACENAMIENTO TEMPORAL 2ª FILA ALMACENAMIENTO TEMPORAL 

Vista de lado derecho Vista de lado derecho

1 19 37 55 73 91 109 127 145 163 181 199 217 235

2 20 38 56 74 92 110 128 146 164 182 200 218 236

3 21 39 57 75 93 111 129 147 165 183 201 219 237

4 22 40 58 76 94 112 130 148 166 184 202 220 238

5 23 41 59 77 95 113 131 149 167 185 203 221 239

6 24 42 60 78 96 114 132 150 168 186 204 222 240

Vista del lado central Vista del lado central

7 25 43 61 79 97 115 133 151 169 187 205 223 241

8 26 44 62 80 98 116 134 152 170 188 206 224 242

9 27 45 63 81 99 117 135 153 171 189 207 225 243

10 28 46 64 82 100 118 136 154 172 190 208 226 244

11 29 47 65 83 101 119 137 155 173 191 209 227 245

12 30 48 66 84 102 120 138 156 174 192 210 228 246

Vista del lado izquierdo Vista del lado izquierdo

13 31 49 67 85 103 121 139 157 175 193 211 229 247

14 32 50 68 86 104 122 140 158 176 194 212 230 248

15 33 51 69 87 105 123 141 159 177 195 213 231 249

16 34 52 70 88 106 124 142 160 178 196 214 232 250

17 35 53 71 89 107 125 143 161 179 197 215 233 251

18 36 54 72 90 108 126 144 162 180 198 216 234 252

7

7

7

4 5 6

4 5 6

6

1 2 3

1 2 3

1 2 3 4 5

Vista de frente de la fila1 Vista de frente de la fila2 

1 7 13 37 43 49 73 79 85 109 115 121 145 151 157 181 187 193 217 223 229

2 8 14 38 44 50 74 80 86 110 116 122 146 152 158 182 188 194 218 224 230

3 9 15 39 45 51 75 81 87 111 117 123 147 153 159 183 189 195 219 225 231

4 10 16 40 46 52 76 82 88 112 118 124 148 154 160 184 190 196 220 226 232

5 11 17 41 47 53 77 83 89 113 119 125 149 155 161 185 191 197 221 227 233

6 12 18 42 48 54 78 84 90 114 120 126 150 156 162 186 192 198 222 228 234

321 7654
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Almacenamiento temporal de la papaya cosechada 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

En la Tabla 37: Almacenamiento temporal de la papaya cosechada, en la que se muestra la 

cantidad de tarimas y cestas que se almacenarán en un momento determinado en el área de 

almacenamiento temporal de papaya cosechada, la tarima 15 se utilizará para el flujo del proceso, 

cada vez que se descargue la fruta, la cesta vacía se colocará en esta tarima, cuando se encuentre 

llena, se procederá a trasladarla al área de almacenamiento temporal de cestas y tarimas para su 

posterior lavado.   

 

 

3ª FILA ALMACENAMIENTO TEMPORAL 4ª FILA ALMACENAMIENTO TEMPORAL 

Vista de lado derecho

253 271 289 307 325 343 361 379 397 415 433 451 469 487

254 272 290 308 326 344 362 380 398 416 434 452 470 488 505

255 273 291 309 327 345 363 381 399 417 435 453 471 489 506

256 274 292 310 328 346 364 382 400 418 436 454 472 490 507

257 275 293 311 329 347 365 383 401 419 437 455 473 491 508

258 276 294 312 330 348 366 384 402 420 438 456 474 492 509

Vista del lado central Vista del lado central

259 277 295 313 331 349 367 385 403 421 439 457 475 493

260 278 296 314 332 350 368 386 404 422 440 458 476 494

261 279 297 315 333 351 369 387 405 423 441 459 477 495

262 280 298 316 334 352 370 388 406 424 442 460 478 496

263 281 299 317 335 353 371 389 407 425 443 461 479 497

264 282 300 318 336 354 372 390 408 426 444 462 480 498

Vista del lado izquierdo Vista del lado izquierdo

265 283 301 319 337 355 373 391 409 427 445 463 481 499

266 284 302 320 338 356 374 392 410 428 446 464 482 500

267 285 303 321 339 357 375 393 411 429 447 465 483 501

268 286 304 322 340 358 376 394 412 430 448 466 484 502

269 287 305 323 341 359 377 395 413 431 449 467 485 503

270 288 306 324 342 360 378 396 414 432 450 468 486 504

138 9 10 11 12

13

8 9 10 11 12 13

8 9 10 11 12 14

14

14

15

15

15

Vista de frente de la fila3 Vista de frente de la fila4

253 259 265 289 295 301 325 331 337 361 367 373 397 403 409 433 439 445 469 475 481

254 260 266 290 296 302 326 332 338 362 368 374 398 404 410 434 440 446 470 476 482 505

255 261 267 291 297 303 327 333 339 363 369 375 399 405 411 435 441 447 471 477 483 506

256 262 268 292 298 304 328 334 340 364 370 376 400 406 412 436 442 448 472 478 484 507

257 263 269 293 299 305 329 335 341 365 371 377 401 407 413 437 443 449 473 479 485 508

258 264 270 294 300 306 330 336 342 366 372 378 402 408 414 438 444 450 474 480 486 509

1098 1511 141312
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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 ordenarán en 

un área separada de las zonas de tratamiento de la papaya para evitar la contaminación cruzada, el 

ordenamiento será en el mismo orden en el cual se descargan del área 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 programación de la 

capacidad teórica es de 23 tarimas con 763 cestas.  

Se muestra a continuación, el ordenamiento de las tarimas y cestas almacenadas por 

cliente: 

Tabla 38: Almacenamiento de tarimas y cestas 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

 

 

1ª 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

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

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

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

7 8

7 8

7 8

61 2 3 4 5

1 2 3 4 5 6

1 2 3 4 5 6
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Almacenamiento de tarimas y cestas  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

  

 

 

 

 

Vista de frente de la fila 1 

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 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 42 48 54 78 84 90 114 120 126 150 156 162 186 192 198 222 228 234 258 264 270

3 654 8721

2ª FILA DEL 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

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

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

15 16149 10 11 12 13

9 10 9 10 11 12 15 16

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 1110 12 13 14 15 16
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Almacenamiento de tarimas y cestas  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Se tendrá almacenado el inventario de las tarimas y cestas, y las de uso diario del 

producto terminado, es importante mencionar que en el inventario se contempló uno de 

seguridad. 

Las cestas están identificadas por colores, para el producto terminado se estableció que la 

papaya de mayor calidad se empacará en cestas de color verde y la de menor calidad en las de 

color azul, el inventario de cestas de campo está representado por el color rojo.  

 

 

 

 

3ª FILA DEL ALMACENAMIENTO TARIMA / CESTAS

Vista de lado derecho

577 595 613 631 649 667 685 703 721 739 757

578 596 614 632 650 668 686 704 722 740 758

579 597 615 633 651 669 687 705 723 741 759

580 598 616 634 652 670 688 706 724 742 760

581 599 617 635 653 671 689 707 725 743 761

582 600 618 636 654 672 690 708 726 744 762 763

Vista del lado central

583 601 619 637 655 673 691 709 727 745

584 602 620 638 656 674 692 710 728 746

585 603 621 639 657 675 693 711 729 747

586 604 622 640 658 676 694 712 730 748

587 605 623 641 659 677 695 713 731 749

588 606 624 642 660 678 696 714 732 750

Vista del lado izquierdo

589 607 625 643 661 679 697 715 733 751

590 608 626 644 662 680 698 716 734 752

591 609 627 645 663 681 699 717 735 753

592 610 628 646 664 682 700 718 736 754

593 611 629 647 665 683 701 719 737 755

594 612 630 648 666 684 702 720 738 756

17 18 19

17 18 19

17 18 19 20 21 22

20 21 22

20 21 22

Vista de frente de la fila 3

577 583 589 613 619 625 649 655 661 685 691 697 721 727 733 757

578 584 590 614 620 626 650 656 662 686 692 698 722 728 734 758

579 585 591 615 621 627 651 657 663 687 693 699 723 729 735 759

580 586 592 616 622 628 652 658 664 688 694 700 724 730 736 760

581 587 593 617 623 629 653 659 665 689 695 701 725 731 737 761

582 588 594 618 624 630 654 660 666 690 696 702 726 732 738 762 763

21 221817 2019
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Almacenamiento temporal de producto terminado 

El área de producto terminado es una zona destinada al almacenamiento de papaya que se 

despachará el mismo día, por lo cual no requiere del almacenamiento frío. La cantidad de tarimas 

a almacenar es de 22 tarimas con 763 (8912,86 kilogramos), que es la producción máxima de un 

día de trabajo; sin embargo, se consideró un espacio para almacenamiento en frío, el cual podrá 

utilizar un caso de una reprogramación de la producción de la producción y para una posible 

expansión a futuro, debido a que la empresa desea ofrecer servicios de empacado. 

A continuación, la tabla que corresponde a la gráfica del ordenamiento para almacenar 

temporalmente el producto:  

Tabla 39: Almacenamiento temporal de producto terminado 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

 

 

1ª FILA DEL 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

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

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

7 8

1 2 3 4 5 6 7 8

1 2 3 4 5 6

Vista de frente de la fila 1 

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 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 42 48 54 78 84 90 114 120 126 150 156 162 186 192 198 222 228 234 258 264 270

7 81 2 3 4 5 6
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Almacenamiento temporal de producto terminado 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

  

 

 

2ª FILA DEL 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

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

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

13

9 10 11 12 13 14 15 16

15 16

9 10 9 10 11 12 15 16

9 10 11 12 14

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

14 169 10 11 12 13 15
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Almacenamiento temporal de producto terminado 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

En la Tabla 39: Almacenamiento temporal de producto terminado se muestra la 

distribución del ordenamiento de la cantidad de cestas y tarimas que se almacenarán en el área de 

producto terminado, la cual es de 22 tarimas con 763 cestas, se espera almacenar 8912.86 

kilogramos por día de cosecha a la semana. 

Almacenamiento frío  

La bodega en frío es un espacio que se va a considerar para el diseño de las distribuciones 

de planta, debido a que puede surgir algún imprevisto y que no se pueda distribuir la fruta, con 

este espacio, la fruta no sufrirá ninguna afectación por la temperatura, si se a una temperatura de 

20 a 22 grados por un máximo de tres días, que es el grado de maduración máximo permitido 

para comercializar la fruta en el mercado nacional, el cual es de E2: 16-25% y E3: 26-40%.   

 

 

3ª FILA DEL 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

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

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

21 22

17 18 19 20 21 22

17 18 19 20

2217 18 19 20 21

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

2018 1917 21 22
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De acuerdo con la programación teórica, la cantidad de kilogramos por tarimas por 

almacenar es de (8912,86 kilogramos máximos de un día), 22 tarimas con 763 cestas, el 

ordenamiento de las cestas en las tarimas será igual al del área de producto terminado. 

Almacenamiento de bandejas 

La cantidad de bandejas que se requieren según la capacidad teórica es de 254, las cuales 

se clasificaran por colores para facilitar la identificación de la papaya de menor  y mayor calidad 

en la línea de empacado, ya que solo se va tener una línea para empezar. 

Distribución de tarimas y cestas en el camión 

Conociendo las dimensiones del camión, se procede a realizar la distribución de las 

tarimas y las cestas con el fin de determinar la cantidad de kilogramos que se pueden cargar en un 

día. A continuación, en la Tabla 40: Distribución de tarimas y cestas en el camión se muestra la 

gráfica del ordenamiento que deben tener las tarimas y las cestas en el camión para el adecuado 

traslado de fruta: 

Tabla 40: Distribución de tarimas y cestas en el camión 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  
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Distribución de tarimas y cestas en el camión 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

En el camión se detalla la distribución del ordenamiento de las tarimas y cestas, la 

capacidad del camión es de 5606 kilogramos, es decir, diez tarimas con 480 cestas, cada tarima 

cargará 48 cestas, ordenándolas en filas de ocho cestas.  

Capacidad del equipo de empacado 

La Tabla 41: Capacidad del equipo de empacado detalla la capacidad instalada del equipo 

principal versus la capacidad que se estaría utilizando: 

Tabla 41: Capacidad del equipo de empacado 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

Equipo
Capacidad 

equipo (Kg)

Capacidad 

utilizada (kg)
% Utilización 

Pila de lavado y selección 95,60 95,60 100%

Pila de desinfección 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 hidráulica A 1500 561,60 37%

Carretilla hidráulica 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%

Equipo
Capacidad 

instalada 

Capacidad 

utilizada 
% Utilización 

Carretilla bandejas 80 80 100%

Carrito para mallas 400 400 100%

Secador M/3 24600 24600 100%

Aire acondicionado Bthu 36 36 100%

Capacidad del equipo 

 

 

1 9 17 25 33 41 49 57 65 73 241 249 257 265 273 281 289 297 305 313

2 10 18 26 34 42 50 58 66 74 242 250 258 266 274 282 290 298 306 314

3 11 19 27 35 43 51 59 67 75 243 251 259 267 275 283 291 299 307 315

4 12 20 28 36 44 52 60 68 76 244 252 260 268 276 284 292 300 308 316

5 13 21 29 37 45 53 61 69 77 245 253 261 269 277 285 293 301 309 317

6 14 22 30 38 46 54 62 70 78 246 254 262 270 278 286 294 302 310 318

7 15 23 31 39 47 55 63 71 79 247 255 263 271 279 287 295 303 311 319

8 16 24 32 40 48 56 64 72 80 248 256 264 272 280 288 296 304 312 320

81 89 97 105 113 121 129 137 145 153 321 329 337 345 353 361 369 377 385 393

82 90 98 106 114 122 130 138 146 154 322 330 338 346 354 362 370 378 386 394

83 91 99 107 115 123 131 139 147 155 323 331 339 347 355 363 371 379 387 395

84 92 100 108 116 124 132 140 148 156 324 332 340 348 356 364 372 380 388 396

85 93 101 109 117 125 133 141 149 157 325 333 341 349 357 365 373 381 389 397

86 94 102 110 118 126 134 142 150 158 326 334 342 350 358 366 374 382 390 398

87 95 103 111 119 127 135 143 151 159 327 335 343 351 359 367 375 383 391 399

88 96 104 112 120 128 136 144 152 160 328 336 344 352 360 368 376 384 392 400

161 169 177 185 193 201 209 217 225 233 401 409 417 425 433 441 449 457 465 473

162 170 178 186 194 202 210 218 226 234 402 410 418 426 434 442 450 458 466 474

163 171 179 187 195 203 211 219 227 235 403 411 419 427 435 443 451 459 467 475

164 172 180 188 196 204 212 220 228 236 404 412 420 428 436 444 452 460 468 476

165 173 181 189 197 205 213 221 229 237 405 413 421 429 437 445 453 461 469 477

166 174 182 190 198 206 214 222 230 238 406 414 422 430 438 446 454 462 470 478

167 175 183 191 199 207 215 223 231 239 407 415 423 431 439 447 455 463 471 479

168 176 184 192 200 208 216 224 232 240 408 416 424 432 440 448 456 464 472 480

7 8 9 10

6 7 8 9 101 2 3 4 5

61 2 3 4 5

7 8 9 101 2 3 4 5 6
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Las capacidades se calcularon de la siguiente manera: 

 Pilas: para calcular la cantidad de fruta aproximada que podría pasar por cada pila, 

se tomó como referencia el área de las pilas y el tamaño promedio de una papaya, 

debido a que las papayas flotan. Para dicho cálculo, se empleó la siguiente 

fórmula: 

 Cantidad total de frutas: 
Á𝑟𝑒𝑎 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑑𝑒 𝑙𝑎 𝑝𝑖𝑙𝑎

Á𝑟𝑒𝑎 𝑑𝑒 𝑙𝑎 𝑝𝑎𝑝𝑎𝑦𝑎
 

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 selección, lavado y 

desinfección, 95,60 kilogramos y en la pila de aplicación de acelerante, 24 frutas 

(34,78 kilogramos). 

 Rodillo: la capacidad utilizada del rodillo se estimó con base en la cantidad de 

bandejas máximo 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 máximo establecido en los supuestos de la 

cantidad de kilogramos que se pesarían en la balanza de recepción, 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 a11,70 kilogramos. Se evidencia que en la primera balanza se estaría 

utilizando 29,2% y en la segunda, 19%. 

 Mesa de empacado: la capacidad utilizada de la mesa se determinó con base en las 

dimensiones de la mesa y con la capacidad y dimensión de las bandejas, la 

cantidad de kilogramos máximo que podría pasar es de 224,84. 

 Carretillas hidráulicas: la capacidad se estableció con la cantidad de kilogramos 

que cargarían por tarima de campo y de producto terminado, en el caso de la 

primera se cargarían 561,6 y en la segunda 374.4 kilogramos por tarima, lo cual 

evidencia que se estaría utilizando entre 37 y 25%.  
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 Bandejas: para el cálculo de la capacidad de las bandejas se consideró la cantidad 

máxima 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 está determinada por la ventilación 

que se debe tener para el adecuado traslado y evitar que se dañe 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 

máxima, se estaría 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 máxima de la tarima, se estaría 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 estará 

utilizando el 100% de su capacidad. 

Aplicación de la metodología SLP 

La metodología que se utilizará para el diseño de las distribuciones de planta es el SLP, la 

cual permite hacer un análisis cualitativo de los principales factores que interactúan en una 

adecuada distribución como el factor material, maquinaria, el recurso humano, el edificio, los 

movimientos, la espera, el cambio y el servicio.  

El procedimiento que se siguió para el desarrollo del diseño de las propuestas de 

distribución es el siguiente: 

1. Definir la capacidad de producción de la plantación. 

2. Conocer la frecuencia semanal de la cosecha. 

3. Indagar acerca de los requerimientos legales y normativos. 

4. Definir las características y la cantidad del equipo y material requerido. 

5. Establecer las áreas funcionales y las actividades del proceso de empacado. 

6. Determinar el espacio necesario para el equipo y el personal. 

7. Determinar la secuencia y el del flujo del producto. 

8. Diagramar el recorrido entre actividades. 

9. Establecer las relaciones entre actividades.  
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Análisis de producto-cantidad 

Se utilizará para el análisis del producto y la cantidad, la producción teórica proyectada de 

los seis años, con el fin de evaluar el comportamiento de la producción y concluir qué tipo de 

distribución se adapta a la empresa.  

A continuación, la Tabla 42: Producción teórica proyectada de los próximos seis años: 

Tabla 42: Producción teórica proyectada 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

Mes Producción 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
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Producción teórica proyectada 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Esta Tabla 42: Producción teórica proyectada funcionará como base para graficar la 

producción y realizar un análisis del comportamiento de la producción y con base en este sugerir 

el tipo de distribución que mejor se adapte a la empresa. 

  

Mes Producción 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



234 

 

 

Gráfica del comportamiento de la producción teórica 

La Figura 63: Gráfica del comportamiento de la producción teórica, para el análisis del 

tipo de distribución por emplear. 

Figura 63: Gráfica del comportamiento de la producción teórica 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Se puede observar que la producción teórica neta presenta un patrón ascendente, 

empezando el segundo año, con base en este de comportamiento y el tipo de proceso, se 

recomienda un tipo de distribución híbrida, la cual, combinada con la distribución por producto, 

en el que el producto fluye en forma continua a cada actividad del proceso de empacado. 

Además, la distribución por producto, brinda un enfoque a la agrupación de los recursos “el 

personal, los equipos y herramientas” para lograr trabajar en equipo. Las ventajas de esta 

distribución son las siguientes: 

 Mejora la relación entre los trabajadores, debido a que trabajan en grupo. 

 Aumento en la eficiencia de los trabajadores, ya que aplican la repetitividad, lo cual 

resulta en un mayor aprendizaje. 

 Reducción del inventario, de productos terminado y del costo de mano obra directa. 

 Mayor flexibilidad, debido a que se adapta a gran variedad de productos, así como a 

frecuentes cambios en la secuencia de operaciones. 

 Se adapta fácilmente a una demanda intermitente. 

 Supervisión y fácil formación del personal. 

 Simplificación de la planificación y control de la producción.  

 

 -
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Medida de comportamiento productivo teórico 

Seguidamente en el teórico se muestran las medidas del comportamiento productivo 

teórico en kilogramos y cantidad de papaya: 

Tabla 43: Medida del comportamiento productivo teórico 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Se muestra el comportamiento desglosado de la producción teórica, se calculó la medida 

de centralización “promedio” que señala la agrupación de la producción. Además, se calculó la 

medida de dispersión “rango” que indica la mayor y menor concentración de la producción por 

año con respecto a la medida de centralización. 

Propuesta de distribución A 

Esta propuesta de distribución se diseñó con base en la edificación que se encuentra en 

proceso de construcción. Para la distribución se contemplaron las modificaciones que se debe 

hacer en la estructura, debido a que hay espacios que no cumplen con plan nacional de 

construcción para edificaciones industriales de este tipo. 

La actual edificación se encuentra a 120 metros del pozo de agua, a seis del tanque séptico 

y a 75 del límite de la finca, es importante mencionar que la construcción actual está hecha en 

yeso y bloques de cemento. 

Determinación de espacios de la PA 

La Tabla 44: Determinación de espacios de la propuesta Amuestra el desglose de los 

cálculos para la determinación del espacio de la propuesta A:  

 

Año Kilogramos Cantidad Máximo Mínimo Promedio

Año 1 301.001    439.462    41.315 41.315 25.083    

Año 2 545.147    795.914    57.992 57.992 45.429    

Año 3 777.075    1.134.530 74.045 74.045 64.756    

Año 4 583.502    851.912    60.691 60.691 48.625    

Año 5 720.711    1.052.239 77.185 77.185 60.059    

Año 6 619.941    905.114    71.412 71.412 51.662    

Medidas del comportameinto de la producción teórica 
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Tabla 44: Determinación de espacios de la propuesta A 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

 

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

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

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

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 plástico 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

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

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

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

Basurero 1 0,41 0,34 0,65 0,14 0,09

Determinación de espacio de los recursos y el flujo

Dimensiones

9,545,00 4,65

5,00

18,86

5,00

2,00

2,00 5,00 2,71

Superficie por 

persona 

84,64

Superficie 

gravitacional 

total  (Sg)

5,66

17,47

Superficie 

evolución 

(Se)

15,17

4,44

9,19

7,81

Superficie 

estática de las 

áreas (Ss.)

2,71 5,66

5,66

Holgura

11,42

Equipo requerido por 

área

2,00

Cantidad

2,00 5,00

2,00

Superficie del 

equipo

Superficie 

estática 

total  (Ss.)

2,00 5,00
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Determinación de espacios de la propuesta A 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Para la elaboración de esta tabla, en primer lugar, se definió el equipo, las herramientas y el material para las funciones de la 

empresa, seguidamente se estableció la cantidad y las dimensiones de cada elemento con el fin de determinar el espacio a ocupar en 

cada área. En segundo lugar, se procedió a calcular la superficie estática (Ss. m2), la superficie gravitacional (Sg m3) y la superficie de 

evaluación (Se), la cual se obtiene de la sumatoria de la superficie estática y la gravitacional, multiplicada por un coefici ente K. 

 

Empacado Largo Ancho Altura m2 m3 m2 m3 m2 m3 m2 m2 m3

Tarimas y cestas campo1 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 desinfección 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 2,47 1,22 0,80 3,01 2,41

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 hidráulicas 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

Carga y descarga

Camión 1 5,50 2,00 2,50 11,00 27,50 2,00 5,00 13,00 32,50 6,83 85,18 105,00 283,50

Determinación de espacio de los recursos y el flujo

Dimensiones
Superficie por 

persona 

Superficie 

gravitacional 

total  (Sg)

Superficie 

evolución 

(Se)

Superficie 

estática de las 

áreas (Ss.)

Superficie 

gravitacional 

de las 

áreas(Sg)

Holgura

Equipo requerido por 

área Cantidad

Superficie del 

equipo

Superficie 

estática 

total  (Ss.)

58,32 803,25297,505,002,00 149,47 239,32 89,71
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El coeficiente K es utilizado para la industria alimentaria de un 15% en este caso, 

corresponde al espacio que se debería conservar para el flujo de movimiento del equipo, material 

y personas. Además de este factor, se consideró una holgura para una futura expansión de la 

empresa y, por último, se procedió a calcular con base en estas dos variables, la superficie 

estática y gravitacional por área. La superficie total de la planta de es de 487,14 m2 y de 1298,36 

m3. 

Indicador de utilización de la propuesta A 

Se detalla a continuación en la Tabla 45, el desglose por área y de la planta total con su 

respectivo indicador de utilización: 

Tabla 45: Indicador de utilización de espacio PA 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Se detallan los indicadores de utilización de espacio y del área total de la planta, el cual es 

de 62%. Para su cálculo se empleó la siguiente fórmula: 

UEA= 
𝐸𝑂𝐴

𝐸𝐴𝑇
 

Dónde:  

 UEA: relación de utilización del espacio de la planta. 

 EOA: espacio ocupado de la planta por elementos. 

 EAT: espacio total de la planta (m2) 

Plano de la propuesta A 

Seguidamente, la Figura 64: Plano completo de la propuesta A, en una escala de 1:100. 

  

Áreas % Utilización

Áreas auxiliares 0,87

Área de empacado 0,70

Área de carga y descarga 0,19

Utilización total de la planta 0,62

Indicador de utilización de espacio PA
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Figura 64: Plano completo de la propuesta A 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez
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Se detalla en esta figura, la primera propuesta de distribución, la cual parte de la 

edificación existente para el diseño, se consideró que se debe ampliar 27.5 m2. Con las 

implicaciones realizadas, se establecerán las áreas auxiliares debido a que es un espacio con 

limitaciones, tanto en espacio como en el tipo de material que está construido. Las áreas que se 

ubicarán en esta estructura son el área de baños, la administración, el comedor, las bodegas de 

agroquímicos, la bodega de limpieza, los casilleros y la ducha. Con respecto al área de empacado, 

el diseño se basó en la capacidad de producción teórica, en el plan de construcción nacional, en el 

manual de bomberos y las Buenas Prácticas de Manufactura (BPA), las variables que se 

consideraron son las siguientes: 

 Altura de los muros: la altura del área de empacado es de 2,6 m y la de las áreas auxiliares 

es de 2,5 m. 

 Superficie por trabajador: es de 2,00 m² libres. 

 Material de los muros: serán construidos en material prefabricado y deben tener acabado 

de superficie impermeable, por lo menos hasta 2m de altura, para facilitar la limpieza de 

las áreas  

 Material del piso: debido a que el tipo proceso es húmedo, se debe se debe construir en 

cemento y colocar drenajes para facilitar la limpieza del área. 

 Material del techo: debe ser impermeable e incombustible. 

 Servicio de agua potable: según el plan de construcción nacional, el agua potable debe 

tener una presión de 1 kg/cm2 en los puntos de uso. 

 Ventilación: se consideró que, para lograr una circulación del aire continuo, se coloquen 

mallas en los extremos de la edificación, las cuales permitirán el flujo continuo de aire, así 

no será necesario emplear aire acondicionado en el área. 

 Medio de egreso: el ancho de las puertas es de 0,90 y 2,10 m. 

 Pasadizos: para el ancho de los pasadizos se tomó como referencia el mínimo, que según 

el manual de Bomberos es de 1,60 m. 

 Portones de salidas principales: son de verjas y miden 1,20 m. 

 Dimensiones de los baños: deben ser de 1,55 y 2,55 m, debido a que debe estar 

acondicionada para las personas con discapacidad. 
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 Protección contra incendios: según el manual de bomberos, las edificaciones con menos 

de 2500 m2 y menos de 6 m de altura. 

 La protección contra incendios se basará únicamente en extintores portátiles 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 ubicará de manera que no 

se deba recorrer más de cada 15 m. 

 Acceso vehicular: la atura de la zona de carga y descarga es de 2,6 m y el ancho es de 

5,96 y 17,50 m. 

 Señalización de la planta: la señalización se basó en el Decreto 26532-MEIC, en el que se 

establecen los colores, los cuales deben ser verde el fondo y con letras blancas. 

 Rotulación de las áreas: permite identificar el flujo del proceso y del área de la bodega de 

agroquímicos. 

 Ducha: se estableció un área para duchas, ya que las personas deben bañarse después de la 

aplicación de agroquímicos. 

 Casilleros: espacio para que las personas puedan descansar. 

 Bodega de agroquímicos: para la ubicación de las bodegas de agroquímicos, se consideró 

guardar una distancia de 3 me de los límites de la propiedad, que las oficinas, centros de 

producción y el comedor estuvieran separados, por lo menos a una distancia de 1,5 m, que 

haya una ventilación continúa, para lo cual se consideró colocar un portón con verjas y 

que se cuente con una pila para el lavado de ojos en caso de una emergencia con algún 

agroquímico. 

 Almacenamiento en frío: es un espacio que inicialmente no se va ocupar, pero en un 

futuro o por algún previsto es un muy probable que se llegue a utilizar, la capacidad de 

almacenamiento se determinó con base en la programación de la producción teórica y 

tomando en consideración el porcentaje máximo de días que se puede almacenar la 

papaya que son tres días y a una temperatura de 20-22 º C, respetando el grado de 

maduración para comercializar en el mercado nacional, el cual es de E2: 16-25% y E3: 

26-40%; sin embargo, se consideró un espacio para almacenar un día, ya que el lapso para 

la siguiente cosecha es de tres días, por esta razón no alcanzaría a almacenar la 

producción de dos días 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 cómo quedaría la 

distribución, para la elaboración de la misma, se utilizó el software Revit: 

Figura 65: Vista en 3D de la propuesta A 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  
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Ubicación del área de empacado  

Se consideró para la ubicación del área de empacado en el terreno, la facilitación de 

acceso a las áreas auxiliares, la distancia que se guardó entre estas hasta el área de empacado es 

de 2 m, según lo que establece el manual de Bomberos para el ancho de pasillos y las BPA. 

Figura 66: Ubicación del área de empacado 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 
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Análisis del flujo del producto-material PA 

Se presenta, a continuación, el tipo de patrón de flujo del producto y el material: 

Figura 67: Diagrama del flujo del producto-material PA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Para la línea de empacado se estableció 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 frío 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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Análisis de relaciones entre las actividades PA 

Se definen a continuación, las relaciones entre las áreas en la siguiente figura.  

Figura  68: Diagrama de recorrido sencillo PA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez
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Se muestra gráficamente las conexiones y el flujo entre las áreas de la empresa, el proceso 

inicia cuando la papaya ingresa de campo, para lo cual es importante tener una adecuada 

programación del empacado, ya que existen áreas 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 

desinfección que no pueden estar dentro del área del proceso para evitar la contaminación 

cruzada. Las demás áreas auxiliares de aislaron por la misma razón. 

Diagrama de evacuación de la PA 

A continuación, en la siguiente figura se muestra el flujo que debe seguir el personal en 

caso de una emergencia. 

Figura 69: Diagrama de evacuación de la PA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 
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Diagrama de relaciones entre actividades PA 

Seguidamente se elaboró con base en el diagrama de recorridos, la siguiente tabla. 

Tabla 46: Diagrama de relaciones entre actividades de la PA 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  
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Para la elaboración de este diagrama fue necesario establecer en primer lugar, el criterio 

de proximidad y el motivo de relación entre las áreas. En segundo lugar, se tomó como base el 

diagrama de recorridos, en el cual se denota el recorrido de las áreas y finalmente, se realizó la 

tabla de la regla del dedo, en la que se contabilizó la cantidad de relaciones con su respectivo 

porcentaje. 

Tabla 47: Criterio de proximidad y motivo de cercanía PA 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Tabla 48: Regla del dedo PA 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

  

A

E

I

O

U

X

PROXIMIDAD

Absolutamente Necesario

Especialmente Importante

Importante

Ordinario

Sin Importancia

No deseable

Cód.

1

2

3

4

5

6
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Supervisión y control

Flujo de insumos

Flujo de procesos

Contaminación

Seguridad y protección

Uso poco frecuente

Relación 

por 

actividad 

Cantidad 

de 

relaciones

Porcentaje 

de relación

A 81 18,62

E 32 7,36

I 4 0,92

O 17 3,91

U 87 20,00

X 214 49,20

Total 435 100,00

Regla del dedo
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Propuesta de distribución B 

Se considera realizar una construcción nueva para el diseño de esta segunda propuesta, 

debido a que la actual edificación presenta algunas limitaciones, ya que fue construida sin ningún 

fundamento técnico, además, no se basó en el plan nacional para construcciones. Por lo tanto, 

para la nueva construcción se debe justificar la ubicación la nueva planta y considerar el espacio 

que se tiene disponible para dicha construcción, el cual es de 2167.19 m2, restándole el espacio 

que ocupa la edificación actual, que es de 46,46 m2. 

El diseño de la propuesta, se basa en lo que dicta el “Reglamento de Construcciones del 

Instituto Nacional de Vivienda y Urbanismo”, el “Código de Instalaciones Hidráulicas y 

Sanitarias en Edificaciones”, el “Reglamento sobre Higiene Industrial”, el “Reglamento de 

Perforación del Subsuelo para la Exploración y Aprovechamiento de Aguas Subterráneas”, el 

“Reglamento General de Seguridad e Higiene de Trabajo”, el “Manual de Disposiciones Técnicas 

Generales sobre Seguridad Humana y Protección contra Incendios del Benemérito Cuerpo de 

Bomberos de Costa Rica” y la “Ley 7600 para las personas con discapacidad” (Ver anexo 9). 

Justificación de la ubicación de la planta PB 

Existen varios motivos por los cuales se decide ubicar la planta a 40 m de la línea inicial 

del terreno, los cuales son: 

 Acceso a la entrada y salida del camión: si la planta se encuentra cerca de las entradas se 

evitará incurrir en un costo de pavimentación del terreno, ya que esta actividad en un 

momento determinado llegará a deteriorar el terreno, el camión e incluso afectará la 

papaya por el movimiento del camión. 

 Cercanía del pozo de agua: la distancia mínima de retiro de operación del pozo a la panta 

debe ser de 40 m, por lo tanto, si se ubica la planta a esta distancia, el costo de instalación 

de las tuberías saldrá menos costoso. 

 Facilitar la instalación eléctrica, lo cual se traduce en un menor costo. 

 Disponibilidad de terreno que le podría quitar a la siembra, en caso de que se instale la 

planta más adentro del terreno, además el costo de no tener la siembra disponible. 
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Determinación de espacios PB  

Se establece en esta tabla, los espacios de los equipos y de las personas: 

Tabla 49: Determinación de espacios de la propuesta B 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

 

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

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

Ventilador 1 0,40 0,40 1,28 0,16 0,20

Sala reuniones

Mesa 1 1,8 0,72 0,75 1,30 0,97

Silla 8 0,44 0,46 0,78 1,62 1,26

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

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 plástico 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

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

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

Basurero 1 0,41 0,34 0,65 0,14 0,09

114,79 298,4525,50

2,71

2,71

2,00

5,002,00

5,00

2,00 5,00

Superficie del 

equipo

Superficie 

estática total 

(Ss.)

5,66

5,66

9,19

7,81

5,66

Superficie 

gravitacional 

total  (Sg)

5,00

2,00 5,00

 Superficie por 

persona 

2,00

Dimensiones

18,86

Determinación de espacios de los recursos y del flujo

2,00

Holgura

Superficie 

estáticade las 

áreas  (Ss.)

Superficie 

gravitacional de 

las áreas (Sg)

7,2318,925,00

Equipo requerido por 

área
Superficie 

evolución (Se)

19,26

Cantidad

15,17

4,44
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Determinación de espacios de la propuesta B 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Se definió en primer lugar el equipo, las herramientas y el material para las funciones de la empresa, seguidamente se 

estableció la cantidad y las dimensiones de cada elemento con el fin de determinar el espacio por ocupar en cada área.  

 

 

Empacado Largo Ancho Altura m2 m3 m2 m3 m2 m3 m2 m3

Tarimas y cestas campo1 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 desinfección 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 2,47 1,22 0,80 3,01 2,41

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 hidráulicas 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 carga y descarga

Camión 1 5,50 2,00 2,50 11,00 27,50 2,00 5,00 13,00 32,50 6,83 74,69 94,52 245,75

5,00 58,32 71,87 727,12279,662,00 239,32149,47

Superficie del 

equipo

Superficie 

estática total 

(Ss.)

Superficie 

gravitacional 

total  (Sg)

 Superficie por 

persona 
Dimensiones

Determinación de espacios de los recursos y del flujo

Holgura

Superficie 

estáticade las 

áreas  (Ss.)

Superficie 

gravitacional de 

las áreas (Sg)

Equipo requerido por 

área
Superficie 

evolución (Se)
Cantidad
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Seguidamente, se procedió a calcular las superficies: estática (Ss. m2), gravitacional (Sg 

m3) y de evaluación (Se), esta última se obtiene de la sumatoria de la superficie estática 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 debería conservar para el flujo de 

movimiento del equipo, material y personas. También, se estimó una holgura para una futura 

expansión de la empresa. La superficie total de la planta es de 488,97 m2 y de 1271,32 m3. 

A continuación, se muestra el desglose por área y de la planta total con el respectivo 

indicador de utilización:  

Tabla 50: Indicador de utilización de espacio PB 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Se señalan en esta tabla los indicadores de utilización de espacio y del área total de la 

planta, el cual es de un 65%. Para el cálculo de dicho indicador se empleó la siguiente fórmula:  

UEA= 
𝐸𝑂𝐴

𝐸𝐴𝑇
 

Dónde:  

 UEA: relación de utilización del espacio de la planta. 

 EOA: espacio ocupado de la planta por elementos. 

 EAT: espacio total de la planta (m2) 

Plano de la propuesta B 

A continuación, se muestra el plano de la planta en una escala de 1:100. 

  

Áreas % Utilización

Áreas auxiliares 0,78

Área de empacado 0,74

Área de carga y descarga 0,21

Utilización total de la planta 0,65

Indicador de utilización de la PB
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Figura 70: Plano de la planta empacadora PB 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Aquí se detallan las áreas para la nueva planta, de la misma manera que en la propuesta A, 

se asilaron las áreas auxiliares (bodegas de agroquímicos, 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, además en el área 

administrativa solo se consideró una oficina con un espacio para una división a futuro. 

Las variables que se tomaron en consideración para el diseño son las siguientes: 

 Altura de los muros: la altura total de los muros es 2,6 m. 

 Superficie por trabajador: es de 2,00 m² libres.  
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 Material de los muros: serán construidos en material prefabricado y deben tener 

acabado de superficie impermeable por lo menos hasta 2m de altura, para facilitar 

la limpieza de las áreas  

 Material del piso: debido a que el tipo proceso es húmedo, se debe construir en 

cemento y colocar drenajes para facilitar la limpieza del área. 

 Material del techo: debe ser impermeable e incombustible, además debe sobresalir 

0,45 m. 

 Servicio de agua potable: según el plan de construcción nacional, el agua potable 

debe tener una presión de 1 kg/cm2 en los puntos de uso. 

 Ventilación: se consideró que, para lograr una circulación del aire continuo, se 

coloquen mallas en los extremos de la edificación, las cuales permitirán el flujo 

continuo de aire, así no será necesario emplear aire acondicionado en el área. 

 Medio de egreso: el ancho de las puertas es de 0,90 y 2,10 m. 

 Pasadizos: para el ancho de los pasadizos se tomó como referencia el mínimo que 

según 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 2 y 2,40 m. 

 Dimensiones de los baños: deben ser de 1,55 y 2,55m, debido a que tienen que 

estar acondicionados para las personas con discapacidad. 

 Protección contra incendios: según el manual de bomberos, las edificaciones con 

menos de 2500 m2 y menos de 6 m de altura. 

La protección contra incendios se basará únicamente en extintores portátiles 

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 ubicará de manera que no se deba recorrer más de cada 15 m. 

 Acceso vehicular: la altura de la zona de carga y descarga es de 2,6 m y el ancho 

es de 5,34 y 17,70 m | 

 Señalización de la planta: se basó 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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 Rotulación de las áreas: permite identificar el flujo del proceso y del área de la 

bodega de agroquímicos. 

 Ducha: se estableció un área para duchas, ya que las personas deben bañarse 

después de la aplicación de agroquímicos. 

  Casilleros: espacio para que las personas puedan descansar y guardar sus 

pertenencias. 

 Bodega de agroquímicos: para la ubicación de las bodegas de agroquímicos se 

consideró guardar una distancia de 3 m de los límites de la propiedad y que las 

oficinas, centros de producción y el comedor estuvieran separados, por lo menos a 

una distancia de 1,5 m y que haya una ventilación continúa, para lo cual se 

consideró colocar un portón con verjas y que se cuente con una pila para el lavado 

de ojos en caso de una emergencia con algún agroquímico. 

 Almacenamiento en frío: es un espacio que inicialmente no se va ocupar, pero en 

un futuro o por algún previsto es un muy probable que se llegue a utilizar, la 

capacidad de almacenamiento se determinó con base en la programación de la 

producción teórica y tomando en consideración el porcentaje máximo de días que 

se puede almacenar la papaya que es de tres días, a una temperatura de 20-22 º C, 

respetando el grado de maduración para comercializar en el mercado nacional, el 

cual es de E2: 16-25% y E3: 26-40%; sin embargo, se consideró un espacio para 

almacenar un día, ya que el lapso para la siguiente cosecha es de tres días, por esta 

razón, no alcanzaría para almacenar la producción de dos días seguidos. 
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Vista 3D de la propuesta B 

Seguidamente se detalla la vista en 3D sobre cómo quedaría la distribución, para la su 

elaboración se utilizó el software Revit: 

Figura 71: Vista en 3D de la propuesta B 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  
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Análisis del flujo del producto-material P 

Se presenta a continuación, el tipo de patrón de flujo del producto y el material: 

Figura 72: Diagrama del flujo del producto producto-material PB 

Diagrama de flujo del material 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Se estableció que la línea de empacado tenga un patrón 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 frío o temporalmente. El despacho del producto tiene un flujo por 

diferente costado, también el flujo de material tiene el flujo por otro distinto.  
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Análisis de relaciones entre las actividades PB 

Se define a continuación las relaciones entre las áreas: 

Figura 73: Diagrama de recorridos sencillo PB 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 
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Se muestra gráficamente las conexiones y el flujo entre las áreas de la empresa, se puede 

observar que las áreas de bodegas de agroquímicos, la bodega de limpieza, el comedor, los 

casilleros y las oficinas se ubican en un área aislada del proceso para evitar la contaminación 

cruzada. Se consideró la cercanía de la bodega de fertilizante, ya que allí se va a almacenar los 

productos de lavado y desinfección que no pueden estar dentro del área del proceso. 

Diagrama de evacuación de la PB 

Se muestra a continuación, el flujo que debe seguir el personal en caso de una 

emergencia: 

Figura 74: Diagrama de evacuación de la PB 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  
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Diagrama de relaciones entre actividades PB 

Seguidamente el Tabla 51: Diagrama de relaciones entre actividades de la PB, el cual se 

elaboró con base los recorridos: 

Tabla 51: Diagrama de relaciones entre actividades de la PB 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  
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Se estableció en primer lugar, el criterio de proximidad y el motivo de relación entre las 

áreas. Seguidamente, se tomó como base el diagrama de recorridos, en el que se determina el 

recorrido de las áreas y finalmente, se realizó la tabla de la regla del dedo en la cual se 

contabilizó la cantidad de relaciones con el respectivo porcentaje. 

Tabla 52: Criterio de proximidad y motivo de cercanía PA 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Tabla 53: Regla del dedo PA 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

 

A

E

I

O

U

X

PROXIMIDAD

Absolutamente Necesario

Especialmente Importante

Importante

Ordinario

Sin Importancia

No deseable

Cód.

1

2

3

4

5

6

MOTIVOS

Supervisión y control

Flujo de insumos

Flujo de procesos

Contaminación

Seguridad y protección

Uso poco frecuente

Relación 

por 

actividad 

Cantidad 

de 

relaciones

Porcentaje 

de relación

A 81 18,62

E 32 7,36

I 4 0,92

O 17 3,91

U 87 20,00

X 214 49,20

Total 435 100,00

Regla del dedo
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Propuesta de distribución C 

El diseño de la tercera propuesta se basa en la distribución de la segunda, se consideran 

algunas modificaciones en relación con el patrón de flujo del proceso y con la ubicación del área 

de almacenamiento en frío, la zona de insumos y la de carterillas.  

De la misma forma que en la propuesta B, se consideraron todos los requisitos para esta 

distribución. Con respecto a la justificación de la ubicación de la planta en el terreno, es la misma 

que en la propuesta B, ya que se ubicará en el mismo lugar en el terreno. 

Figura 75: Ubicación de la nueva planta 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Esta se ubicará a 20 m de distancia del límite de la propiedad, a 40 m del pozo de agua y a 

5 m del tanque séptico. 
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Determinación de espacios PC 

Se establece a continuación, los espacios de los equipos y de las personas: 

Tabla 54: Determinación de espacios de la propuesta C 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

 

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

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

Ventilador 1 0,40 0,40 1,28 0,16 0,20

Sala reuniones

Mesa 1 1,8 0,72 0,75 1,30 0,97

Silla 8 0,44 0,46 0,78 1,62 1,26

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

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 plástico 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

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

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

Basurero 1 0,41 0,34 0,65 0,14 0,09

5,00

7,81

Superficie 

del equipo
Holgura

25,50

5,6615,175,002,00

2,00 5,00 2,71 5,66

2,00

2,00 5,00 18,86 9,19

114,79 298,45

2,00 5,00 18,92 7,23

19,26

Superficie 

estática de las 

áreas (Ss.)

Superficie 

gravitacional de 

las áreas  (Sg)

Superficie 

evolución 

(Se)

Determinación de espacios de los recursos y del flujo

Equipo requerido por 

área Cantidad
Dimensiones

Superficie por 

persona 

Superficie 

total equipo y 

personas

2,71 5,66

2,00 5,00 4,44
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Determinación de espacios de la propuesta C 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Se definió en primer lugar, el equipo, las herramientas y el material para las funciones de la empresa, seguidamente se 

estableció la cantidad y las dimensiones de cada elemento con el fin de determinar el espacio por ocupar en cada área.  

 

 

Empacado Largo Ancho Altura m2 m3 m2 m3 m2 m3 m2 m3

Tarimas y cestas campo1 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 desinfección 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 2,47 1,22 0,80 3,01 2,41

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 hidráulicas 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 carga y descarga

Camión 1 5,50 2,00 2,50 11,00 27,50 2,00 5,00 13,00 32,50 6,83 36,53 56,35 146,51

5,002,00

Superficie 

del equipo
Holgura

105,81

Superficie 

estática de las 

áreas (Ss.)

Superficie 

gravitacional de 

las áreas  (Sg)

Superficie 

evolución 

(Se)

Determinación de espacios de los recursos y del flujo

149,47 239,32 815,36313,6058,32

Equipo requerido por 

área Cantidad
Dimensiones

Superficie por 

persona 

Superficie 

total equipo y 

personas
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Se procedió luego, a calcular la superficie estática (Ss. m2), la gravitacional (Sg m3) y la 

de evaluación (Se), esta última se obtiene de la sumatoria de la superficie estática y la 

gravitacional, multiplicada por un coeficiente K, utilizado para la industria al imentaria que en 

este caso es de 15%. Este coeficiente corresponde al espacio que se debería conservar para el 

flujo de movimiento del equipo, material y personas. También, se estimó una holgura para una 

futura expansión de la empresa. La superficie total de la planta de es de 484,74 m2 y de 1260,32 

m3. 

A continuación, el desglose por área y de la planta total con el respectivo indicador de 

utilización. 

Tabla 55: Indicador de utilización de espacio PC 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Se señalan los indicadores de utilización de espacio y del área total de la planta, el cual es 

de 65%, para su cálculo se empleó la siguiente fórmula: 

UEA= 
𝐸𝑂𝐴

𝐸𝐴𝑇
 

Dónde:  

 UEA: relación de utilización del espacio de la planta. 

 EOA: espacio ocupado de la planta por elementos. 

 EAT: espacio total de la planta (m2) 

Plano de la propuesta B 

A continuación, se muestra el plano de la planta empacadora con una escala de 1:100:  

Áreas % Utilización

Áreas auxiliares 0,78

Área de empacado 0,66

Área de carga y descarga 0,35

Utilización total de la planta 0,65

Indicador de utilización de espacio
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Figura 76: Plano de la planta empacadora PC 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Se basó en la propuesta B y se procedió a redistribuir las áreas de bodega de limpieza, el 

comedor, el área de almacenamiento en frío, el despecho, insumos y el área de pesado y 

empacado. Para la construcción de la planta se consideraron los mismos elementos que en la 

propuesta B “requisitos legales y normativas”. 
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Vista 3D de la propuesta C 

Se detalla la vista en 3D sobre cómo quedaría la distribución, para su elaboración se 

utilizó el software Revit: 

Figura 77: Vista en 3D de la propuesta C 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

 

 



268 

 

 

Análisis del flujo de producto-material PC 

Se presenta a continuación, el tipo de patrón de flujo del producto y el material: 

Figura 78: Diagrama del flujo del producto-material PC 

Diagrama de flujo del material 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Aquí se estableció para la línea de empacado, un tipo de flujo horizontal en “línea 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 frío o temporalmente. El despacho del producto tiene un flujo por 

diferente costado, también el flujo de material tiene el flujo por otro distinto.  
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Análisis de relaciones entre las actividades PC 

Se define a continuación, las relaciones entre las áreas: 

Figura 79: Diagrama de recorridos PC 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  
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Se muestran gráficamente las conexiones y el flujo entre las áreas de la empresa, se puede 

observar que las áreas de bodegas de agroquímicos, la bodega de limpieza, el comedor, los 

casilleros y las oficinas se ubican en un área aislada del proceso para evitar la contaminación 

cruzada. Se consideró la cercanía de la bodega de fertilizante, ya que allí se va a almacenar los 

productos de lavado y desinfección que no pueden estar dentro del área del proceso. 

Diagrama de evacuación de la PC 

Se muestra a continuación el flujo que debe seguir el personal en caso de una emergencia: 

Figura 80: Diagrama de evacuación de la PC 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  
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Diagrama de relaciones entre actividades PC 

Seguidamente la Tabla 56: Diagrama de relaciones entre actividades de la PC de 

relaciones entre actividades, la cual se elaboró con base en el diagrama de recorridos: 

Tabla 56: Diagrama de relaciones entre actividades de la PC 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  
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Se estableció en primer lugar, el criterio de proximidad y el motivo de relación entre las 

áreas. Seguidamente, se tomó como base el diagrama de recorridos, en el que se determina el 

recorrido de las áreas y finalmente, se realizó la tabla de la regla del dedo en que se contabilizó la 

cantidad de relaciones con el respectivo porcentaje. 

Tabla 57: Criterio de proximidad y motivo de cercanía PA 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Tabla 58: Regla del dedo PA 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

  

A

E

I

O

U

X

PROXIMIDAD

Absolutamente Necesario

Especialmente Importante

Importante

Ordinario

Sin Importancia

No deseable

Cód.

1

2

3

4

5

6

MOTIVOS

Supervisión y control

Flujo de insumos

Flujo de procesos

Contaminación

Seguridad y protección

Uso poco frecuente

Relación 

por 

actividad 

Cantidad 

de 

relaciones

Porcentaje 

de relación

A 81 18,62

E 32 7,36

I 4 0,92

O 17 3,91

U 87 20,00

X 214 49,20

Total 435 100,00

Regla del dedo
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Pozo de agua  

El pozo debe cumplir con la reglamentación establecida para operar de la misma manera 

que la planta empacadora, debido a que cuando se construyó, no se hizo con los requisitos 

establecidos en el “Reglamento de Perforación del Subsuelo para la Exploración y 

Aprovechamiento de Aguas Subterráneas” decretado por Ministerio de Ambiente y Energía 

(MINAE), por lo tanto, se debe seguir otro procedimiento, el cual consiste en realizar la 

inscripción del pozo en el Registro Nacional de Concesiones que administra la Dirección de 

Agua del Ministerio de Ambiente y Energía. 

A continuación, se muestra la figura con la debida protección del caso para evitar la 

contaminación del agua: 

Figura 81: Pozo de agua protegido 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

La imagen en 3D del pozo de agua muestra que debe contar con la distancia mínima de 

retiro de operación establecida en el “Reglamento de Perforación y exploración de aguas 

subterráneas”, que es de 40 m. Es importante la protección del pozo para evitar la caída de 

material indeseable en el agua, según el reglamento, el sellado debe realizarse con tapa metálica, 

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 perforación.   
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Elección de la propuesta 

Se utilizó para la elección 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 

calificación y un peso. El proceso que se siguió para la elaboración de la matriz se menciona a 

continuación: 

1. Se definió las variables por evaluar. 

2. Se asignó un peso a cada variable según el grado de importancia, la suma debe ser 1. 

3. Se asignó una escala común a cada factor (por ejemplo 0-10). 

4. Seguidamente, se calificó cada variable de acuerdo con la escala designada por el experto 

y luego se multiplicó por el peso. 

5. Finalmente, se procedió a totalizar el peso por la calificación y se eligió la opción de 

mayor puntaje. 

Tabla 59: Costos de las propuestas 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

 

Variables a evaluar Propuesta A Propuesta B Propuesta C

6.218.000     

60.096.000   

Costo del generador de 

electricidad
4.080.000     4.080.000     4.080.000     

Costo de instalación de 

tuberías del pozo de agua
2.577.000     1.546.200     1.546.200     

Costo del tanque séptico - 1.168.480     1.168.480     

Costo de instalación de 

tuberías sanitarias
- 881.250        881.250        

Costo de construcción de 

camino en lastre
6.600.000     1.760.000     1.760.000     

Total 79.571.000   107.229.930 106.383.930 

Comparación de las propuestas por costos

Costo de la costrucción 97.794.000   96.948.000   
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Tabla 60: Método cualitativo por puntos 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Variables a evaluar Peso Calificación Propuesta A Ponderación Calificación Propuesta B Ponderación Calificación Propuesta C Ponderación

Porcentaje de 

utilización
0,18 10 62% 1,80 10 65% 1,80 10 65% 1,80

Tipo de flujo 0,10 10
Horizontal en 

L
1,00 10

Horizontal en 

L
1,00 8

Horizontal  

línea recta
0,80

Tipo de forma de la 

construcción
0,05 8 Irregular 0,40 10 Regular 0,50 10 Regular 0,50

6.218.000     1,80

60.096.000   0,00

Costo del generador 

de electricidad
0,07 10 3.888.988     0,70 10 3.888.988     0,70 10 3.888.988     0,70

Distancia al pozo (m) 0,07 8 120 0,56 9 40 0,63 9 40 0,63

Costo de instalación 

de tuberías para el 

pozo de agua

0,05 10 2.577.000     0,50 8 1.546.200     0,40 8 1.546.200     0,40

Distancia al tanque 

séptico (m)
0,09 10 6 0,90 9 5 0,81 9 5 0,81

Costo del tanque 

séptico
0,02 3 - 0,06 8 1.168.480     0,16 8 1.168.480     0,16

Costo de instalación 

de tuberías sanitarias
0,02 3 - 0,06 8 881.250        0,16 8 881.250        0,16

Distancia al límite de 

la propiedad (m)
0,09 10 75 0,90 8 20 0,72 8 20 0,72

Ancho de camino de 

acceso (m)
0,02 10 4 0,20 8 4 0,16 10 4 0,20

Costo de acceso a la 

entrada y salida del 

camión

0,06 8 6.600.000     0,48 7 1.760.000     0,42 7 1.760.000     0,42

Total 1,00     79.379.988 9,36  107.038.918 8,72  106.192.918 8,56

Evaluación de las propuestas

Costo de la 

construcción
97.794.000   96.948.000   0,18 10 7 1,2671,26
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La elección de la propuesta final se basó en las variables asociadas a la distribución de 

planta, el flujo del proceso, el costo de construcción y en las distancias de los suministros (pozo 

de agua y tanque séptico). Para la asignación del peso y la calificación de la comparación de las 

propuestas, se consideró el criterio del dueño de la empresa, el criterio propio y el criterio de 

expertos en el área constructiva, con base en estas variables se considera factible la propuesta A, 

debido a que ya se tiene una inversión previa en la edificación, el tanque séptico y el pozo de 

agua. 

Validación de la propuesta elegida 

La validación de la propuesta elegida consiste en evaluar la distribución obtenida por la 

metodología SLP con fin de comprobar que cumple con las peticiones de la empresa. Para validar 

la propuesta, se utilizará la metodología CRAFT, la cual consiste elegir una distribución inicial 

para mejorarla, tomando en consideración los costos de transporte, las distancias recorridas y el 

flujo del producto entre cada área. En este caso, solo se evaluará las distancias, el flujo del 

proceso y la construcción, debido a que es un proyecto nuevo y se pueden realizar dichos 

cambios, no hará una relación con el costo porque no existen costos asociados todavía. 

El objetivo de utilizar esta metodología es reducir espacios para adaptar la planta a la 

necesidad actual de la empresa. El procedimiento que se utilizó para desarrollarla es el siguiente: 

1. Determinar la distribución inicial. 

2. Separar las áreas por metro cuadrado. 

3. Realizar un cálculo de dos o tres formas de centroides de las áreas adyacentes. 

4. Calcular la distancia entre áreas. 

5. Elaborar la matriz de flujo 

6. Seleccionar el intercambio con las distancias menores. 

7. Continuar el proceso de intercambio hasta que ya no exista disminución de costos y 

distancias a disminuir.
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Distribución inicial 

Se muestra a continuación la distribución inicial ubicada en el plano cartesiano: 

Figura 82: Distribución inicial 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez
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Esta se utilizará como base para el cálculo de los centroides de cada área con el objetivo 

de determinar las distancias recorridas entre cada área. 

Separación de áreas 

Se presenta a continuación la separación de áreas en metros cuadrados: 

Tabla 61: Separación de áreas 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

# Área
Espacio 

ocupado (m2)

1 Comedor 13,94

2 Oficinas 17,92

3 Casilleros 3,45

4 Ducha 4,52

5 Bodega limpieza 2,29

6 Baño hombres 2,74

7 Baño mujeres 3,95

8 Bodega plaguicidas 3,06

9 Bodega fertilizantes 3,06

10 Recepción 1,20

11 Almacenaje cestas y tarimas campo 23,22

12 Almacenaje temporal de papaya 23,22

13 Descarga de papaya 0,28

14 Selección y lavado 2,75

15 Desinfección 2,75

16 Aplicación de acelerante 2,00

17 Clasificación 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 frío 39,44

27 Despacho 2,85

28 Carga y descarga 11,00

29 Pasillos 82,61

300,84Total
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Cálculo de centroides 

Se muestra a continuación el cálculo de centroides en metros cuadrados: 

Tabla 62: Cálculo de centroides 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Se determinaron con base en el plano cartesiano de la distribución inicial, desde el punto 

cero de la planta hasta cada centro de las áreas (Ver anexo 99) del cálculo de los centroides de 

todas las áreas. Los centroides se requirieren para el cálculo de las distancias entre áreas de 

empacado. 

Cálculo de la distancia entre áreas 

El cálculo de las distancias se determinó entre todas las áreas (Ver anexo 100); sin 

embargo, para la simplificación del espacio, se trabajará con el área de empacado, debido a que 

las áreas auxiliares no se pueden mover por un tema de contaminación cruzada y de espacio 

disponible dentro de la edificación existente. 

  

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

CentroideÁrea 
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Tabla 63: Cálculo de la distancia entre áreas 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Se realizó una matriz para determinar la distancias entre áreas, se calcularon con la técnica 

euclidiana, la cual mide la distancia recta entre dos áreas, tomando en consideraron las 

coordenadas en “X y Y”, siendo el departamento de origen (Xi, Yi) y el área destino (Xj, Yj) y la 

distancia dij= raíz de ((Xi, Yi) ^2 + (Xj, Yj)^2)). El objetivo de calcular las distancias es reducir 

los recorridos relacionados con las actividades y el flujo del proceso. 

 

# Depto. 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28

10 9,0 3,6 4,0 4,6 6,0 7,9 7,8 9,3 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 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 7,0 7,0 7,6 8,8 8,0 9,2 10,0 11,2 8,8 14,3 7,6 14,4 14,3 15,9 14,3 18,8

13 1,4 3,4 5,6 6,4 7,8 8,8 8,9 8,0 14,1 11,1 17,1 16,1 11,2 10,8 18,1

14 2,0 4,3 5,1 6,5 7,5 7,6 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 5,6 4,9 10,9 9,1 14,3 13,2 8,6 7,7 14,7

16 1,7 2,6 3,5 3,3 3,1 8,7 8,2 12,7 11,4 7,1 5,7 12,4

17 1,5 2,5 3,2 1,6 7,8 6,5 11,1 10,0 8,3 6,4 11,9

18 1,0 2,1 0,7 6,3 6,4 10,1 8,8 7,8 5,5 10,4

19 1,7 1,2 5,3 6,4 9,4 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

Cálculo de la distancia entre áreas mediante la técnica euclidiana



281 

 

 

Matriz del flujo de papaya (Kg) 

Seguidamente se presenta el flujo de papaya en los kilogramos máximos que se moverán por semana en las áreas de empacado: 

Tabla 64: Matriz del flujo de papaya (Kg) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Esta matriz se elaboró con base en capacidad máxima teórica por semana, la cual es de 16.394 kilogramos y será la base para la 

justificación de las modificaciones de la planta en cuanto a distancias y espacios se refiere. 

 

# 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  16.934  16.934  16.934  16.934  16.934     16.934     16.934     16.934     16.934     16.934      16.934     16.934      16.934      

11 - - - - - - - - - - - - - - - - -

12 16.934  16.934  16.934  16.934  16.934  16.934  16.934  16.934     16.934     16.934     16.934     16.934     16.934      16.934     16.934      16.934      

13 16.934  16.934  16.934  16.934  16.934  16.934  16.934     16.934     16.934     16.934     16.934     16.934      16.934     16.934      16.934      

14 16.934  16.934  16.934  16.934  16.934  16.934     16.934     16.934     16.934     16.934     16.934      16.934     16.934      16.934      

15 16.934  16.934  16.934  16.934  16.934     16.934     16.934     16.934     16.934     16.934      16.934     16.934      16.934      

16 16.934  16.934  16.934  16.934     16.934     16.934     16.934     16.934     16.934      16.934     16.934      16.934      

17 16.934  16.934  16.934     16.934     16.934     16.934     16.934     16.934      16.934     16.934      16.934      

18 16.934  16.934     16.934     16.934     16.934     16.934     16.934      16.934     16.934      16.934      

19 16.934     16.934     16.934     16.934     16.934     16.934      16.934     16.934      16.934      

20 16.934     16.934     16.934     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

Matriz de flujo del producto (Kg)
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Propuesta de distribución final 

Fue necesario recalcular los centroides de la distribución validada para calcular la 

disminución del espacio: 

Figura 83: Propuesta de distribución final 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 
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Recalculo de los centroides 

Seguidamente se muestran las consideraciones sobre los posibles cambios de las 

áreas: 

Tabla 65: Recalculo de los centroides 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Resumen de la disminución de distancias  

Se realizaron modificaciones en las áreas de almacenaje temporal producto 

terminado, almacenaje cestas y tarimas de producto terminado, insumos, carretillas, 

almacenaje en frío, despacho y carga y descarga.  

Tabla 66: Disminución del recorrido 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

  

X Y

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

Área 
Centroide

# 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

Disminución de recorrido 
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El resultado obtenido es que se pudo reducir 33,31 m entre las siguientes áreas: 

 Almacenaje cestas y tarimas producto terminado y almacenaje en frío: 0.50 

m. 

 Almacenaje cestas y tarimas producto terminado y carga y descarga: 3,4 m. 

 Insumos y almacenaje en frío: 13 m. 

 Insumos y despacho: 8,4 m. 

 Insumos y carga y descarga: 0.6 m. 

 Carretillas y almacenaje en frío: 2,9 m. 

 Carretillas y despacho: 3,8 m. 

 Almacenaje en frío y carga y descarga: 0.6 m. 

Determinación de espacio de la propuesta final 

Se tomó la tabla de la determinación de espacios de la propuesta obtenida mediante 

la aplicación de la metodología SLP para el cálculo de los espacios de la propuesta final. A 

continuación, la superficie por áreas y el total de la planta: 

Tabla 67: Determinación de espacio de la propuesta final 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Se puede observar que hubo una disminución 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 distribución. La disminución fue de 57,57 m2 de la distribución 

inicial. 

  

Superficie 

estática (Ss.)

Superficie 

gravitacional (Sg)

m2 m3

Áreas auxiliares 84,64 211,61

Área de empacado 256,73 693,16

Área de carga y descarga 87,50 236,25

Área total planta 428,87 1141,01

Determinación de espacio de 

la planta final
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Indicador de utilización de la propuesta final 

Se muestra a continuación, el desglose por área y de la planta total con el respectivo 

indicador de utilización en el que se detallan los indicadores de utilización de espacio y del 

área total de la planta, la cual es de 70%. 

Tabla 68: Indicador de utilización de espacio PA 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Diagrama de flujo de la propuesta final 

Figura 84: Diagrama de flujo de la propuesta final 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

Áreas % Utilización

Áreas auxiliares 0,87

Área de empacado 0,81

Área de carga y descarga 0,23

Utilización total de la planta 0,70

Indicador de utilización de espacio PA
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Diagrama de recorrido de la propuesta final 

Figura 85: Diagrama de recorrido de la propuesta final 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 
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Seguimiento y control de los procesos 

Se establecieron los indicadores para monitorear el desempeño y el impacto 

económico que tendrá el diseño de la distribución y procesos en la empresa, los cuales se 

determinaron con base en el diseño del proceso y en el tipo de empresa.  

Tabla 69: Indicadores sugeridos 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

 

Área
Tipo de 

indicador

Nombre del 

indicador
Sigla Objetivo Fórmula de cálculo Variables

Unidad de 

medida

Fuente de 

entrada
Responsable 

Calidad
Devolución de 

la fruta
D.F

Medir la cantidad de 

fruta devuelta.

Número de 

papayas devueltas 

por mes /Número 

total vendido

Porcentaje Kilos

Registro del 

despacho de 

la fruta.

Encargado de 

planta

Calidad
Insatisfacción 

del cliente
S.A

Evaluar los clientes 

insatisfechos.

Número de clientes 

insatisfechos por 

mes/total de 

clientes

Porcentaje Encuesta

1. Malo                          

2. Regular              

3. Aceptable               

4. Bueno                            

5. Satisfecho

Encargado de 

planta

Operativo
Frecuencia de 

ausentismo
A.T

Controlar las 

ausencias del 

personal.

Número de 

ausencias por 

mes/Horas totales 

laborales

Proporción Hora

Registro de 

control de 

ausencias

Encargado de 

planta

Operativo
Frecuencia de 

accidentes
A.D

Minimizar la cantidad 

de accidentes 

laborales en la 

planta.

Número de 

accidentes 

laborales por 

mes/Número de 

horas laboradas

Proporción Hora

Registro de 

control de 

accidentes

Encargado de 

planta

Margen de 

utilidad
M.U

Medir la ganancia 

neta de la empresa.
Utilidad neta/ventas Porcentaje Porcentaje

Estado de 

resultados

Dueño de la 

empresa

Rendimiento 

sobre activos
R.S.A

Evaluar la capacidad 

que tiene la empresa 

para generar los 

beneficios.

Utilidad 

neta/activos totales
Porcentaje Porcentaje

Estado de 

resultados y 

balance 

general

Dueño de la 

empresa

Rendimiento 

sobre el capital 

contable

R.C.C

Evaluar la 

rentabilidad de la 

empresa.

Utilidad 

neta/Capital 

contable

Porcentaje Porcentaje

Estado de 

resultados y 

balance 

general

Dueño de la 

empresa

Razón 

circulante
R.C

Medir la capacidad 

de la empresa para 

cumplir con los 

pagos a corto plazo.

Activos 

circulantes/Pasivos 

circulantes

Proporción Proporción 
Balance 

general

Dueño de la 

empresa

Deudas activos 

totales
D.A.C

Evaluar el grado de 

endeudamiento de la 

empresa  en relación 

con el total de 

activos.

Deuda total/Activos 

totales
Porcentaje Porcentaje

Balance 

general

Dueño de la 

empresa

Rentabilidad

Administrativa
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Indicadores sugeridos 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Se definió el tipo de indicador según el área funcional, se especificaron por tipo de 

indicador, el nombre, las siglas, el objetivo del indicador, la fórmula de cálculo, unidad de 

medida con la cual se medirá la métrica y el responsable de aplicar dicho indicador. Con 

respecto al establecimiento de las metas, la frecuencia de la toma, de análisis y de cálculo, 

se estipularán conforme a las necesidades de la empresa cuando empiece a operar. Además, 

se recomienda una ficha técnica para llevar el control de cada indicador por separado (Ver 

anexo 102). 

  

 

Área
Tipo de 

indicador

Nombre del 

indicador
Sigla Objetivo Fórmula de cálculo Variables

Unidad de 

medida

Fuente de 

entrada
Responsable 

Calidad
Productos 

defectuosos
P.D

Controlar la cantidad 

de papaya que no 

cumple con los 

requisitos del cliente.

Número de 

papayas 

defectuosas por 

mes/ Totales de 

papayas

Porcentaje Kilos

Registro de 

control del 

peso en 

etapa de  

post 

cosecha. 

Encargado de 

planta

Productvidad
Productividad 

de la M.O
P.M.O

Medir el rendimiento 

del personal.

Kilos empacados 

/Horas hombre 

trabajadas

Proporción Horas 

Registro de 

la 

programació

n del 

empacado.

Encargado de 

planta

Productvidad
Eficiencia del 

empacado
C.E

Medir la eficiencia 

del proceso de 

empacado.

Número de 

papayas 

empacadas/ Total 

de papayas 

esperados 

Proporción Kilos

Registro de 

la 

programació

n del 

empacado.

Encargado de 

planta

Operativo
Desperdicios de 

insumos
D.I

Controlar la cantidad 

de desperdicio de 

los insumos 

utilizados.

Unidades 

desperdiciadas 

/Total unidades 

compradas

Proporción
Litros y 

unidades

Registro del 

despacho de 

la fruta.

Encargado de 

planta

Producción Efectividad
Rendimiento de 

la producción
E.P

Controlar el 

rendimiento de la 

producción en la 

plantación.

Número de 

papayas 

producidas por 

mes/Número de 

papayas 

esperadas 

Proporción Kilos

Registro del 

control de 

peso por 

bloque de la 

fruta 

cosechada.

Encargado de 

planta

Empacado
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Evaluación Económica 

Considerando que el cultivo de papaya es una inversión a mediano plazo, en el 

presente estudio se consideró una proyección de seis años y se contempló que la empresa 

cuenta con terreno propio, una edificación de 46,47 m2 con un tanque séptico y un pozo 

para el abastecimiento de agua. 

Para el desarrollo de este análisis, se determinó en primer lugar, la inversión del 

proyecto, la cual incluye la construcción de la nueva edificación, la remodelación de la 

edificación existente, la adquisición de equipo, el asfaltado del camino de acceso a la planta 

y la instalación de la tubería para el suministro de agua. Asimismo, se consideraron los 

costos de producción y cosecha del cultivo de papaya, los gastos administrativos, otros 

gastos, gastos financieros y los gastos de depreciación.  

Además, se hizo un presupuesto que sirvió de base para la proyección de los flujos 

de caja. Finalmente, con base estos flujos, se realizó la evaluación económica, en la cual se 

calcularon el VAN Y TIR con el fin conocer la rentabilidad el proyecto. 

Inversión del proyecto 

Se muestra a continuación, la inversión requerida para la operación del proyecto: 

Tabla 70: Inversión del proyecto 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

En la Tabla 70: Inversión del proyecto se resume la inversión total del proyecto, 

donde se observa que el monto de la construcción asciende a la suma de 66.314.000, que 

incluye la construcción de 344,23 m2, así como la remodelación del edificio existente con 

una obra de 38,17 m2.  

Rubro Monto (₡)

Equipo 18.042.308

Mobiliario 318.710

Instalación de tubería pozo 2.577.000

Construcción de camino asfaltado 6.600.000

Edificaciones 66.314.000

Total 93.852.018
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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 

₡18.361.018. Además, se considera recomendable por las condiciones climáticas y por el 

tipo de suelo, la construcción de un camino asfaltado con un valor de ₡6.600.000 y la 

instalación de la tubería del pozo para proveer de agua a la planta con un costo de 

₡2.577.000. 

Capital de trabajo 

Se estimó conveniente contar una partida para capital de trabajo para cumplir con 

las obligaciones del primer año de trabajo, el cual es de ₡6.147.982. 

Financiamiento 

Se estimó financiar la construcción de la nueva edificación, la remodelación del 

edificio existente, así como la compra del equipo, el mobiliario, la instalación del pozo y la 

construcción del camino de asfaltado y capital de trabajo con un préstamo a 15 años plazo 

(Ver anexo 104) de la tabla de amortización del préstamo. 

Tabla 71: Préstamo 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Costos de producción y cosecha 

El costo total de producción, de conformidad con el modelo de costos de producción 

y cosecha de una hectárea de papaya, elaborado por el Ministerio de Agricultura y 

Ganadería con fecha 1 de octubre 2019, para la región Huetar Caribe, que incluye desde la 

preparación del terreno hasta la cosecha de la papaya es de ₡11.699.185,17 (Ver anexo 

105) del avío.  

Monto 100.000.000

Plazo 180

Tasa mensual 1%

Préstamo
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Este modelo en sus distintas tareas fue utilizado para calcular el costo de producción 

y cosecha de este proyecto. Debido a que la siembra que va a realizar en distintos periodos, 

se cuantificaron los costos de producción y cosecha de acuerdo con la programación que la 

empresa realizó (Ver anexo 106), asimismo, se consideró un aumento de 3% en cada ciclo 

de producción. 

Gastos administrativos 

Se requieren siete personas en total, de acuerdo con los supuestos establecidos, de 

las cuales, tres operarios son fijos que trabajarán 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. Además, un 

administrador que se contratará 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 dueño de la empresa fungirá 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, así como el combustible y el 

mantenimiento del camión. 

Gastos financieros 

Se prevé para la ejecución del proyecto, un préstamo por la suma de ₡100.000.000, 

cuyo plan de inversión es la construcción y ampliación del edificio, la compra del equipo, 

la instalación de tubería del pozo, la construcción del camino asfaltado y capital de trabajo. 

Las condiciones del préstamo, de acuerdo con la naturaleza de la inversión y las 

condiciones bancarias, son a 15 años plazo con cuotas mensuales consecutivas y a una tasa 

de interés fija del 12% anual.  
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Gastos por depreciación 

Se tomará en cuenta para la depreciación de los activos que se utilizan en cada área, 

los años de vida útil que indica la Ley de Impuestos sobre la Renta de Costa Rica. Para 

hallar la depreciación de los activos se manejará el método de depreciación por línea recta, 

en el que se utiliza la fórmula: 

Depreciación activo fijo =
Valor del activo − valor de rescate

Vida útil
 

 

Tabla 72: Depreciación de equipo 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

En la  

Tabla 72: Depreciación de equipo, se resume el equipo depreciado, para el cual se 

utilizó de referencia la tabla de años de vida útil del Ministerio de Hacienda. 

Ingresos 

La determinación del ingreso se basó en la programación de la producción real por 

hectárea y por año suministrada por la empresa, la división de la calidad de la papaya y el 

índice estacional de precios del CENADA de los últimos siete años. 

Variables para el presupuesto 

Previamente a la ejecución del presupuesto, se definieron las variables base para su 

desarrollo, las cuales se mencionan a continuación: 

  

Equipo Monto Depreciación meses Monto de depreciación

Depreciación equipo 17.772.508 60 296.208

Depreciación mobiliario 318.710 60 5.312

Depreciación equipo de cómputo 269.800 36 7.494

Depreciación vehículo 13.560.000 120 113.000
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Tabla 73: Variables para el presupuesto 

  

Nota: Sharon Sandí Martínez  

En la Tabla 73: Variables para el presupuesto, se consideró entre otros aspectos el 

camión adquirido previamente por la empresa, aumento de salarios anuales del 3%, una 

inflación anual estimada a 3% (+/-1) para el año 2020, según el Programa Macroeconómico 

del Banco Central de Costa Rica. Asimismo, se contempló 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 incluyó el monto de la construcción nueva y la ampliación 

de la edificación existente, el costo del equipo, el mobiliario, el monto de los intereses del 

financiamiento, la construcción del camino asfaltado y la instalación de la tubería del pozo.  

Rubro Monto

Valor del camión 13.560.000    

Salario del administrador 375.650         

Salarios personal plantación 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%

Inflación 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%

Depreciación equipo de cómputo en meses 36                  

Depreciación equipo en meses 84                  

Depreciación mobiliario en meses 60                  

Depreciación camión 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      

Construcción de camino asfaltado 6.600.000      

Instalación de tubería pozo 2.577.000      

Mobiliario 318.710         

Planta eléctrica 3.889.000      
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Presupuesto 

Tabla 74: Presupuesto anual 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

En la Tabla 74: Presupuesto anual, se detalla todos los rubros considerados para la 

operación del proyecto, para calcular el ingreso por venta de fruta, se tomó como base los 

precios de venta del CENADA durante los últimos seis años y con el propósito de 

considerar un ingreso moderado, se realizó 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 consideró aumento en el 

precio de venta, ya que se planeó el proyecto en un escenario conservador.  

Año 1 2 3 4 5 6

INGRESOS

Venta de papaya primera categoría 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 plantación 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 públicos 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 camión 300.000 309.000 318.270 327.818 337.653 347.782

Depreciación equipo 3.554.502 3.554.502 3.554.502 3.554.502 3.554.502 3.554.502

Depreciación mobiliario 63.742 63.742 63.742 63.742 63.742 63.742

Depreciación equipo de cómputo 89.933 89.933 89.933 89.933 89.933 89.933

Depreciación vehículo 1.356.000 1.356.000 1.356.000 1.356.000 1.356.000 1.356.000

Producción 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

Presupuesto anual 
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En el cálculo de los egresos anuales, se estimó una inflación anual de 3% y los 

gastos asociados con el personal de la empresa, cargas sociales, costos financieros y costos 

de producción. Asimismo, se realizó un presupuesto de ingresos y gastos, contemplando el 

financiamiento y otro con aporte de capital de los socios (Ver anexo 107 y 108). 

Proyección de flujos 

Se evaluaron dos escenarios para la inversión total del proyecto, el primero se 

definió con financiamiento bancario y el segundo se evaluó 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 próximos seis años, se observa que los flujos de efectivo durante este 

periodo son positivos. 

Tabla 75: Flujo de efectivo proyectado con financiamiento 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

Año año 1 año 2 año 3 año 4 año 5 año 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 categoría 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 plantación 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 públicos 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 camión 300.000 309.000 318.270 327.818 337.653 347.782

Producción 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

Construcción de planta, compra de equipo y otros 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

Flujos proyectados
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VAN Y TIR con financiamiento 

Se calculó el VAN Y TIR para conocer la rentabilidad del proyecto con el primer 

escenario propuesto. A continuación, se muestran estos cálculos con financiamiento: 

Tabla 76: VAN Y TIR con financiamiento 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

Para el cálculo del VAN Y TIR, se tomó la inversión, los flujos de los seis años 

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. 

  

Inversión -100000000

Tasa de descuento 10%

1 11.704.739   

2 65.006.071   

3 175.564.506 

4 233.087.354 

5 325.548.769 

6 390.129.571 

VAN 677.828.853 

TIR 84%

Con financiamiento
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Escenario del proyecto sin financiamiento 

Tabla 77: Flujo de efectivo proyectado sin financiamiento 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

En la Tabla 77: Flujo de efectivo proyectado sin financiamiento, se observa que los 

flujos de efectivo durante los seis años son positivos. 

VAN Y TIR sin financiamiento 

Se calculó el VAN Y TIR para conocer la rentabilidad del proyecto con el primer 

escenario propuesto. A continuación, se muestran los cálculos para el VAN y TIR del 

escenario con financiamiento.  

Año 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 categoría 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 4.507.798 4.643.032 4.782.323 4.925.792 5.073.566 5.225.773

Funcionarios plantación 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 públicos 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 7.474.508 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 camión 300.000 309.000 318.270 327.818 337.653 347.782

Producción y cosecha 25.484.625 48.603.457 55.703.251 53.511.380 56.332.647 55.105.236

Construcción 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

Flujos proyectados
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Tabla 78: VAN Y TIR sin financiamiento 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez 

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 Implementación 

Se consideraron para el desarrollo del plan de implementación, todos los requisitos 

que se requieren para que la planta empacadora pueda operar en el país, se establecen los 

tiempos de los permisos de acuerdo con consultas realizadas a distintas instituciones 

encargadas de velar porque se cumpla la tramitología legal. Con respecto a los tiempos de 

construcción, se consultó con un maestro de obras experto en el tema.  

A continuación, en la Tabla 79: Plan de implementación, en el cual se establece el 

tiempo en días de cada actividad y el que duraría el proyecto en concluirse para que la 

planta pueda operar:  

Inversión -100000000

Tasa de descuento 10%

1 18.503.945   

2 78.282.522   

3 194.955.409 

4 258.183.901 

5 355.890.307 

6 425.197.025 

VAN 765.326.545 

TIR 92%

Sin financiamiento
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Tabla 79: Plan de implementación 

 

Nota: Sharon Sandí Martínez  

Tiempo

Días Trim. 1 Trim. 2 Trim. 3 Trim. 4

1 Permisos x

1,1 Solicitud de uso de suelo 30 x

1.2 Permiso de construcción 30 x

1.3
Presentación de declaración jurada de 

impuesto de patentes por actividad lucrativa
30 x

1.4 Declaración de bienes inmuebles 30 x

2 Permiso del Ministerio de Salud x

2.1 Permiso sanitario de funcionamiento 1 x

2.2

Declaración jurada para permiso de 

funcionamiento
1

2.3

Solicitud de inscripción de trabajadores en 

CCSS
1 x

3 Solicitud de póliza del INS 1 x

4
Registro como contribuyente ante el 

Ministerio de Hacienda
1 x

5 Permisos del MINAE x

5.1 Inscripción de un pozo de agua 30 x

5.2 Solicitud de drenaje agrícola 1

5.3
Otorgamiento permiso de explotación pozo 

agua
60 x

5.4 Análisis de agua x

6 Inscripción en el SIEC 1 x

7 Inscripción en el MAG 1

8 Elaboración de planos de construcción 30 x

9 Solicitud y aprobación del préstamo 60 x

10 Acciones de contrucción

10.1 Construcción de la planta 120 X x

10.2 Instalación de tuberías del pozo 3 x

10.3 Construcción del camino 7 x

11 Adquisición e instalación del equipo 6 x

12 Adquisición de insumos 1 x

13 Contratación de personal 7 x

14 Curso de manipulación de alimentos 10 x

15 Inicio de actividades x

Cronograma estimado de las acciones requeridas para el arranque de la operación

Año 1
ActividadesNº
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Fotografías y documentos de la empresa 
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Anexo 1. Plano catastrado de la finca: 
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Anexo 2. Solicitud para el servicio de electricidad ante el Instituto Costarricense de 

Electricidad: 
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Anexo 3. Siembra en etapa de producción. 

 

Anexo 4. Siembra lista para cortar. 
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Anexo 5. Trasplante. 

 

Anexo 6. Papaya cosechada en cestas. 
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Anexo 7. Edificación actual. 

 

Anexo 8. Área de ganado. 
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Requerimientos legales para operar  
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Anexo 9. Lista de verificación de los requerimientos legales para operar. 

  

Lista de requerimientos para que una planta opere en el país Cumpe No cumple

1. Requisitos de la Municipalidad de Sarapiquí

1.1 Solicitud de visto bueno de ubicación y uso de suelo X

1.2 Solicitud de uso de suelo X

1.3 Otorgamiento de licencias de construcción X

1.3.1 Solicitud de licencia de construcción en la que indique:

- Tipo de obra a construir

- Localización exacta

- Identificación de finca sobre la cual se asentará la misma. 

X

1.3.2  Fotocopia de contrato de consultoría sellado por el Colegio Federado de Ingenieros 

y Arquitectos.
X

1.3.4 Fotocopia de la póliza de riesgos de trabajo emitida por el Instituto Nacional de 

Seguros. 
X

1.3.5 Certificación de estar al día 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 

(I.N.S).

X

1.3.6 Cancelar impuesto de construcciones (1% sobre el valor de la obra en general, 

según tasación del Colegio Federado de Ingenieros y Arquitectos o en su ausencia, de 

acuerdo a la tasación que realizará en el acto de presentación de la solicitud, el 

funcionario municipal encargado de su recepción, tomando como base la tabla de 

valores unitarios por metro cuadrado y construcción suministrados por dicho Colegio 

Profesional). 

X

1.3.7 Copia certificada de testimonio o certificación de escritura pública. X

1.3.8 Dos juegos de planos básicos, en los cuales se indique el número de carné del 

profesional y su nombre completo. 
X

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 hará constar mediante los respectivos 

sellos, timbres y firmas.  

X

1.4 Presentación de declaración jurada de impuesto de patentes por actividad 

lucrativa. 
X

Los siguientes documentos se deben entregar ante el Departamento de Gestión:                                                                        

- Formulario que la municipalidad remite al contribuyente debidamente cumplimentado, a 

más tardar el 5 de diciembre de cada año.                                                                                                                     

- Copia sellada y firmada por el funcionario de la Dirección General de la Tributación 

Directa que la haya recibido, de la declaración del impuesto sobre la renta en caso de 

que el patentado sea declarante de ese impuesto.                                                                                                          

- Fotocopia del último recibo de pago de las planillas de la Caja Costarricense de Seguro 

Social, o una constancia de la agencia respectiva de esa institución sobre el total de los 

salarios declarados.                                                                                                                                                                     

- Certificación sobre el volumen de las ventas en el Cantón de Sarapiquí y de la renta 

líquida, extendida por un contador público autorizado.

X

1.5 La declaración de bienes inmuebles se hace ante el Departamento de Gestión 

y se debe adjuntar a la misma los siguientes documentos: 
X

- Certificación literal en caso de que la propiedad esté inscrita en el Registro Nacional.

- Fotocopia del plano catastrado.
X

2. Registro como contribuyente ante el Ministerio de Hacienda

3. Solicitud de permiso para realizar drenaje agrícola

4. Solicitud de inscripción de trabajadores en CCSS

La inscripción 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 identificación migratorio (pasaporte, cédula de 

residencia, carné de refugiado, entre otros).                                                                                                                 

3) Llenar el Formulario de Solicitud de Inscripción o Reanudación patronal (patrono 

Físico), éste debe ser firmado por el patrono.

X
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Lista de requerimientos para que una planta opere en el país Cumpe No Cumpe 

5. Inscribirse en el Sistema de Información 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 

electrónico y una contraseña.

2. Una vez registrado podrá identificarse (correo y contraseña) y el sistema le ofrece un 

menú de botones a elegir.

3. Dar click en el botón que dice Registro Condición PYME

4. Empezar a llenar la información, para lo cual se requiere lo siguiente:

a) Formulario de inscripción PYME firmado y digitalizado ("escaneado"), debido a que es 

una declaración jurada

b) Recibo de la póliza de riesgos del trabajo que indique el periodo pagado

c) Formulario D-101 o D-105 de la última Declaración del Impuesto sobre la Renta.

d) Cargas sociales al día. 

X

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. Resolución de la ubicación y uso de suelo emitido por la Municipalidad 

correspondiente.

2. Planos constructivos del establecimiento

3. Licencia de viabilidad ambiental, según 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, según corresponda.

6. Concesión de aprovechamiento del agua otorgada por el MINAE, según corresponda.

7. Inscripción ante la Caja Costarricense del Seguro Social (CCSS), , ésta solicitud se 

ejecuta ante la Dirección de Inspección de la CCCSS.

8. Contratar una póliza de riesgos de trabajo, la cual será emitida por el Instituto Nacional 

de Seguros (INS).

9. Inscribirse ante Ministerio de Economía, Industria y Comercio como pequeña y 

microempresa, se realiza en el Sistema de Información Empresarial Costarricense 

(SIEC), debe tener más de un año operando.

10. Completar la declaración jurada, en la cual se hace fe de juramento de toda la 

información brindada.

11. Completar el formulario de permiso de funcionamiento junto con la declaración 

jurada, copia del pago de servicios, copia del documento de identidad y la certificación 

registral o notarial de la personería jurídica.

X

7. Cumplir con el "Reglamento de Construcciones del Instituto Nacional de 

Vivienda y Urbanismo"

Capítulo XI. Establecimientos industriales y de almacenamiento X

Artículo IV.23.- Salidas al exterior. 

Las puertas de salida a la vía pública deber n estar situadas de tal forma que la distancia 

desde cualquiera de ellas al punto más 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 máxima, 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 máxima: de un 60% del área del predio

2) Retiro frontal: el indicado por el INVU

3) Retiros laterales y posteriores: de 6,00 m

4) Alturas: las áreas 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 autorización 

del MINSA

X
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Lista de requerimientos para que una planta opere en el país Cumpe No Cumpe 

Art. 189: Especificaciones para materiales y acabados X

1) Pisos: Cuando el trabajo sea húmedo, las salas deben tener pisos de material 

impermeable, con inclinación y canalización adecuadas para facilitar el escurrimiento de 

líquidos.                                                                                                                                                                                                   

2) Muros: Los muros exteriores deben ser de bloque, prefabricados, concreto o 

mampostería y deben llegar hasta el techo, salvo que el proceso industrial requiera una 

solución 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 edificación 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.

X

Art. 190: Dimensiones mínimas X

1) Los establecimientos industriales y de almacenamiento deben tener una altura mínima 

de 2,50 m, salvo en los servicios sanitarios donde puede ser de 2,25 m.                                                     

2) Por cada persona trabajadora, la superficie mínima debe ser de 2,00 m² libres, y el 

volumen mínimo de 6,00 m³ libres.

X

Art. 191: Servicio de Agua Potable y Agua Industrial X

1. Todo establecimiento industrial y de almacenamiento debe tener servicio de agua 

potable permanente y con una presión mínima 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 tubería independiente, pintando 

cada sistema con colores, de acuerdo con la Norma Oficial para la Utilización de Colores 

en Seguridad y su Simbología, Decreto Ejecutivo N° 12715- MEIC, y sus reformas o 

normativa que la sustituya.

X

Art. 192: Ventilación X

1. En todos los locales de trabajo ubicados en establecimientos industriales y de 

almacenamiento, se debe proveer un sistema de ventilación adecuado que asegure la 

circulación del aire, y mantenga una temperatura que no sea molesta a la salud de las 

personas trabajadoras, salvo en el caso de frigoríficos, hornos y calderas. 

X

Art. 193: Iluminación X

La iluminación 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 área de piso. Cuando no sea posible iluminar satisfactoriamente todas las salas con 

luz natural, el profesional responsable debe velar por la aplicación de la normativa que 

establezca el CFIA para que cada espacio cuente con la iluminación artificial y la 

intensidad luminosa adecuada.

X

Art. 195: Medios de egreso X

1. Los establecimientos industriales y de almacenamiento, deben contar con medios de 

egreso según lo establecido por el Cuerpo de Bomberos.
X

Art. 205: Equipamiento y protección contra incendios

Los sistemas de detección, alarma y comunicaciones de incendio, rociadores 

automáticos, sistemas de tubería vertical, mangueras y otros equipamientos para 

extinción; deben cumplir con los requerimientos que establece el Cuerpo de Bomberos.
X
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Lista de requerimientos para que una planta opere en el país Cumpe No cumple

8. Cumplir con el "Código de Instalaciones Hidráulicas y Sanitarias en Edificaciones"

5. Piezas sanitarias X

5.1.3 Establecimientos industriales X

Art. 5.1.3-2: Si el personal está compuesto por diez (10) personas o menos, se 

dispondrá de una sala sanitaria dotada de un mingitorio, un inodoro y un lavatorio. Esta 

sala sanitaria deberá ser accesible para personas con discapacidad.

X

5.2 Especificaciones de las piezas sanitarias X

5.2.2 Inodoros X

Art. 5.2.2-1: Los inodoros con tanque deberán cumplir con los siguientes requisitos:         

a. En el tubo de entrada de agua al tanque habrá una válvula de paso.

b. Los tanques tendrán capacidad suficiente para asegurar la limpieza completa de la 

pieza.

c. El mecanismo de accionamiento funcionará en forma tal que evite la pérdida o 

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 algún 

desbordamiento, dentro de él mismo.

X

Art. 5.2.2-3: Los asientos y las tapas de los inodoros serán de material impermeable, liso 

y de fácil limpieza. Los inodoros de uso público serán de tipo alargado y el asiento tendrá 

la parte frontal abierta.

X

5.2.4: Duchas X

Art. 5.2.4-1: Los espacios destinados para duchas deberán cumplir con los siguientes 

requisitos:

a. Se ubicarán en forma tal que el agua caiga sobre un área libre.

b. El piso deberá ser de material impermeable y antideslizante en seco y en mojado, con 

una pendiente mínima de 2% y una máxima de 4% hacia el desagüe. 

c. Se podrá colocar un pequeño muro o grada que impida el escurrimiento de agua a 

otras partes del baño, el cual no debe ser de 0,05 m y no mayor de 0,23 m.

d. El desagüe estará dotado de un sifón y provisto de una rejilla removible de material 

inoxidable. 

e. Los orificios de la rejilla deberán ser tales que permitan evacuar rápidamente el 

caudal, sin acumular agua.

e. Todas las aristas en el piso y esquinas de muros serán redondeadas.

f. Los muros deben ser de material impermeable hasta una altura mínima de 1,5 m.

X

9. Inscripción del pozo de agua Registro Nacional de Concesiones que administra 

la Dirección de Agua del Ministerio de Ambiente y Energía

9.1. Requisitos iniciales X

a) Certificación Literal de Propiedad del terreno en que donde se encuentra el pozo 

perforado, y propiedad en donde se aprovechará el agua, con menos de tres meses de 

expedida por el Registro Nacional o por Notario. 

b) Certificación de Personería Jurídica, expedida por el Registro Nacional o Notario 

Público. 

c)  Plano catastrado en que se marque el pozo.  

d) Declaración jurada personalísima protocolizada del propietario del terreno donde está 

el pozo que indique: año de perforación, ubicación, caudal que se extrae en litros por 

segundo, usos del agua, que el pozo no contraviene las normas legales de restricción a 

la perforación de pozos y que el pozo no se encuentra ubicado en zonas de regulación o 

restricción señaladas en el artículo 9 del “Reglamento de Registro de Pozos sin número 

y habilitar el trámite de concesión de aguas subterráneas”. 

Deberá indicar anuencia a facilitar el ingreso al sitio a funcionarios de la Dirección de 

Agua de MINAE, SENARA, AyA y SINAC. Así como su anuencia a la instalación de un 

hidrómetro o caudalímetro. 

Depósito de costos fijados por SENARA, ₵264.551 (IVA incluido). Cuenta BNCR: CR77-

0151-0001-0012-1843-46

X



311 

 

 

Anexo 9. Lista de verificación de los requerimientos legales para operar. 

 

Lista de requerimientos para que una planta opere en el país Cumpe No cumple

9.2. Requisitos a presentar dentro del plazo de un año después de recibida la 

solicitud
X

a) Prueba de bombeo, con período de 24 horas, fecha, horario de la prueba, diámetro y 

profundidad del pozo, nivel estático y dinámico del agua, localización cartográfica del sitio 

del pozo (utilizando GPS) con nombre y número de hoja cartográfica.

X

9.3. Fase de inscripción X
a) Al presentar la documentación se entregará la Boleta 1 (Recibido de solicitudes y 

permisos).

b) Si hubiera aspectos que subsanar, se notificará la Boleta 3 (Solicitud No Admitida) 

c) Al estar completa la solicitud, se le asigna número de expediente y se notifica la Boleta 

5 (Solicitud Admitida Con Edicto) y deberá a publicar el edicto en el Diario Oficial La 

Gaceta. Este trámite se puede efectuar presencialmente en la Imprenta Nacional o se 

puede efectuar en línea, siguiendo el procedimiento explicado a continuación: 

• Ingresa a la página de la Imprenta Nacional www.imprenal.go.cr

• Utilizando la pestaña arriba a la derecha, procede a “Registrarse”. Como usuario debe 

registrar el correo electrónico al que le llegó el aviso.

• Vuelve a la página de inicio e “Ingresa”. Este le solicita usuario (correo electrónico) y 

contraseña (la que indicó cuando se registró).

• En la columna a la izquierda escoge “Buscador de documentos institucionales”.

• En la parte de abajo aparece el edicto (revíselo para verificar que esté correcto).

• Al lado izquierdo del edicto hay un ícono para crear una solicitud (aporte los datos que 

ahí le indique). Después de enviarla espere hasta que la Imprenta le haga la cotización.

• Una vez cotizado, paga por tarjeta o por transferencia y la Imprenta le confirma.

d) Se da audiencia al SENARA y al A y A. 

e) Vencido el plazo del edicto, se asigna al pozo un número y emite resolución de 

inscripción con autorizacion de aprovechamiento de agua y se notifica al solicitante, 

condicionada al cumplimiento de documentos pendientes y resultado de control de 

campo

X

9.4. Fase de presentación de información adicional por parte del solicitante X

a) Deben presentarse ante la Dirección de Agua los documentos indicados en este 

formulario en el apartado “Requisitos que deben presentarse dentro del plazo de un año 

después de presentada esta solicitud”. 

b) Se analiza toda la información recibida.

X

9.5. Fase de concesión X

1. Se realiza inspección de control y seguimiento. En caso de que se esté incumpliendo 

las disposiciones de reglamento o que no se haya dado información exacta y verídica se 

ordenará el cierre del pozo y la denuncia al Ministerio Público. 

2. En caso de que todas las condiciones estén conformes a toda la información 

suministrada,  el MINAE resolvera de manera definitica la concesión y se notifica al 

solicitante.

X

10. Cumplir con la norma técnica para Diseño y construcción de sistemas de 

abastecimiento de agua potable, de saneamiento y pluvial.

Para la construcción de un tanque séptico y drenajes se debe presentar una copia de las 

pruebas de infiltración del suelo, memoria de cálculo de tanque séptico y sistemas de 

infiltración (Ministerio de Salud) y el AyA presentar el diseño de la red prevista del 

alcantarillado sanitario.

X
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11. Cumplir con el "Reglamento sobre higiene industrial"

Art 40: Los locales donde se instalen los servicios sanitarios, deberán tener ventanas a la 

calle o a los patios de los edificios. X

Art 41: Cuando en un establecimiento industrial trabajen simultáneamente hombres y 

mujeres, habrá servicios sanitarios separados para cada sexo.

Art 46: Los establecimientos industriales deberán evacuar sus basuras y desperdicios 

diariamente. La acumulación de estos, deberá hacerse en recipientes metálicos 

provistos de cierre hermético. Cuando los desechos se empleen en usos industriales, 

solo podrán permanecer más 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, deberán hacerlo en comedores debidamente 

acondicionados.

X

12. Cumplir con las distancia mínima de retiro según el "Reglamento de 

Perforación del Subsuelo para la Exploración y Aprovechamiento de Aguas 

Subterráneas"

9.1 De la regulación a la perforación X

Art 13. De la distancia de retiro de pozos. Se debe establecer una distancia de retiro de 

operación del pozo de hasta 40 metros.
X

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 área 

y volumen de acuerdo con el clima, las necesidades de la industria y el número de 

trabajadores. La superficie del piso de los locales no será inferior a dos metros 

cuadrados libres para cada trabajador, ni la altura será inferior a dos metros y medio. 

De los Pisos y Paredes

Art 15: Los pisos deberán ser de material resistente, parejos y no resbaladizos, fáciles 

de asear; con declives y desagües apropiados, caso de que el método de limpieza sea el 

lavado y los cuales deberán mantenerse en buen estado de conservación.

X

De las Trampas, Aberturas y Zanjas 

Art 20: Las trampas, pozos y aberturas en general, que existan en el suelo, deberán 

estar cerrados o tapados, siempre que lo permita la índole del trabajo. 

De la Ventilación

Art 21: La renovación del aire podrá hacerse mediante ventilación 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, deberán ser mantenidos, siempre que lo permita la índole de la industria, entre 

los límites tales que no resulten perjudiciales para la salud.

X
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De la Iluminación. 

Art 24: Cuando la iluminación natural no sea factible o suficiente, se proveerá luz artificial 

en cualquiera de sus formas. El número de fuentes de luz, su distribución e intensidad, 

deben estar en relación con la altura, superficie del local y trabajo que se realice. 

De los Motores

Art 38: Deberán estar aislados de los lugares de trabajo y, de no ser así, de acuerdo con 

la potencia de los mismos, deberá rodeárselas de barreras estar diseñados y 

construidos de tal forma que reduzcan ruidos y vibraciones tanto como sea posible. La 

prohibición de entrada deberá indicarse por medio de leyendas adecuadas. 

X

Art 71: Los locales donde se manipulen materias orgánicas susceptibles de 

descomposición, deberán mantenerse limpios y libres de residuos o desechos.

De la Protección Especial para los Trabajadores 

Art 81: Los patronos estarán obligados a proporcionar a los trabajadores, según 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 

dispondrán asientos adecuados, los cuales deberán por lo menos llenar los siguientes 

requisitos: 

a) Ser de tal forma y altura que permitan una posición normal, que libren a las piernas 

enteramente del peso del cuerpo; 

b) Colocarse de tal manera que el material con que se trabaje pueda fácilmente 

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 posición a voluntad.

X

De los Servicios Sanitarios

Art 85: Todo centro de trabajo estará provisto de inodoros o letrinas y mingitorios o 

urinarios separados para cada sexo, y que deberán dotarse de: 

a) Agua abundante;

b) Papel higiénico suficiente; y 

b) Descarga automática, de ser posible

Art 86: Se dispondrá 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 habrá 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 así lo justifiquen por la naturaleza de las 

funciones, dispondrán de instalaciones suficientes y apropiadas para que los 

trabajadores cambien de ropa, la guarden y en su caso, la sequen. Además, deberán 

estar aislados del proceso de trabajo.

X
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De los Botiquines y la Enfermería 

Art 98: Deberán estar provistos de un botiquín de primeros auxilios: 

a) Las fábricas, los talleres e industrias de toda clase y, en general, todo centro o lugar 

de trabajo.

Art 99: El botiquín de primeros auxilios contendrá por lo menos lo siguiente: - Apósito de 

grasa estéril (diez por diez centímetros “una docena”).

1. Esparadrapo de siete y medio centímetros: dos rollos.

2. Benditas, curitas o vendajes adhesivos similares: una caja 

3. Algodón absorbente: un rollo de 460 gramos 

4. Antiséptico de uso externo: cuatro onzas 

5. Aceite mineral u otro ungüento contra quemaduras: cuatro onzas

6. Pastillas analgésicas: veinte.

7. Tintura de timerosal: una onza 

8. Amoníaco: dos onzas 

9. Vendas de gasa: dos rollos 

10. Tijeras: una 

11. Gotero o cuentagotas: uno 

12. Alcohol comercial de setenta grados: medio litro 

13. Venda elástica de siete y medio centímetros por uno y medio metros de largo: una 

Agua oxigenada: un cuarto de litro 

14. Aplicadores de algodón: dos docenas

15. Termómetros orales: uno

X

14.  Cumplir con el "Manual de disposiciones técnicas generales sobre seguridad 

humana y protección contra incendios del Benemérito Cuerpo de Bomberos de 

Costa Rica"

8.1. Industriales X

4.8.4. Medios de egreso. X

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, sólo debe incluirse el ancho del vano de la puerta cuando 

ésta se encuentre en posición totalmente abierta.

(3) Para todas las puertas, no deben considerarse como una reducción 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.

X

3.1.5.c) Ancho libre.

El ancho libre, debe medirse de la siguiente manera:

(1) En el punto más 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.

X

3.1.5.d) Medición.

Para determinar el ancho mínimo de la puerta, debe usarse el ancho libre, a menos que 

esté especificado usar el ancho de la hoja de la puerta.
X

3.1.5.f) Apertura y Fuerza para abrir. La puerta debe abrir hacia el recorrido de egreso. X

3.1.5.j) Herrajes antipánico y herrajes para salida de incendio. En las puertas que no 

sean cortafuego, sólo se deben utilizar herrajes antipánico aprobados.
X

3.1.17) Medición de la distancia de recorrido a las salidas.

La distancia de recorrido a una salida debe medirse sobre el piso u otra superficie de 

tránsito, de la siguiente

manera:

(1) A lo largo de la línea central del recorrido natural, comenzando en el punto más 

remoto sujeto a ocupación.

(2) En una línea curva alrededor de cualquier esquina u obstrucción, dejando un espacio 

libre de 30,5 cm desde la esquina u obstrucción.

(3) Terminando en uno de los siguientes:

(a) El centro del vano de la puerta.

(b) Otro punto en el que comience la salida.

X
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3.1.19) Medios de egreso accesibles y Ley 7600 Igualdad de oportunidades para las

personas con discapacidad.
X

Las dimensiones del medio de egreso para las personas con discapacidad deben ser de 

al menos 1.50 m de diámetro para el giro y un área de descanso de 1.50 m ubicados al 

lado contrario de apertura de la puerta.

X

4.8.7. Señalización. X

La señalización debe orientar a los ocupantes hasta la salida más cercana, de forma tal 

que se cumpla con lo

establecido en el Decreto 26532-MEIC.

X

4.8.9. Extintores portátiles X

El tipo de extintor a utilizar es el de tipo ABC o extintor de polvo, ya que ya que resultan 

idóneos para sofocar casi cualquier variedad de incendio. 
X

3.6.2) Requerimientos para la instalación de extintores X

La protección contra incendios en edificaciones se basará únicamente en extintores 

portátiles cuando un edificio o estructura cuente con al menos una de las siguientes 

condiciones:

1. Cuando su área constructiva sea menor a 2500 m y tenga menos de 6 metros de 

altura, medidos desde el nivel de acera, hasta el último entrepiso habitable.

2. Cuando su área constructiva sea menor a 2500 m y la ubicación 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 más de cada 15 m.

X

4.8.12. Accesos. X

Todo acceso vehicular a espacios a cielo abierto para cualquier tipo de edificación 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 mínimo: 6 m

X

3.1.12) Pasadizos o corredores de salida.

El ancho mínimo de los pasadizos es de 1,60 m

15. Cumplir con la Ley 7600 para las personas con discapacidad

9.1. Cubículos X

Los cubículos deben cumplir con los siguientes lineamientos:                                                                                                              

a) Debden estar señalizados 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 mínimo 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 cubículo sanitario debe tener dimensiones de 2.25x1.55 m libres de obstáculos.               

f) La distribución de los objetos dentro del cubículo debe contemplar un espacio de giro 

con un diámetro mínimo de 1.50 m, totalmente libre.                                                                                        

g) El inodoro debe contar con un espacio lateral mínimo 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.    

X
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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 separación mínima de 0,05 m entre la 

agarradera y la pared, deben ser circulares con diámetro entre los 0,35m y los 0,05m, 

además 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 tendrá 0,90m mínimo de longitud y 

estará 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. 

X

9.3. Lavatorios X

Los lavatorios deben cumplir con los siguientes lineamientos:                                                          

a) Contar con un área 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 

longitud a 0,80m de altura desde el nivel del piso terminado. d) La grifería debe ubicarse 

a 0,50m máximo del borde del lavatorio y el accionado del grifo debe ser de palanca o 

presión. e) Las tuberías deben situarse a 0,25m mínimo desde el borde del lavatorio y 

contar con dispositivos de protección.

X

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.                                                                                                                                             

b) Los accesorios como jaboneras, secadores, entre otros deben colocarse a una altura 

máxima de 0,90m desde el piso terminado.

X

16. Servicio Fitosanitario

3.1 Utilizar los productos agroquímicos permitios por Servicio Fitosanitario X

17. Registro de Pequeños y Medianos Productores Agropecuarios (PYMPA) ante 

el Minsiterio de Agricultura y Ganadería (MAG)
X

5.1 El Registro de PYMPA se hace por una única vez y se puede hacer de dos maneras:                                                                                                                                    

-A título personal (persona física).

- Ocomo una sociedad anónima (persona jurídica).                                                                                

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 extensión agropecuaria más cercana donde se ubique la 

finca.                                                                                                                                                                                                 

2) Llevar la cédula de identidad y un documento que permita corroborar la información de 

la ubicación de la finca y del propietario.                                                                                                                

3) Llenar los formularios del sistema de registro del MAG.                                                                                                                                                  

4) Una vez registrado, el usuario debe actualizar la información cada año 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 máximo del MAG para entregarle al interesado la 

constancia es de 10 días.                                                                                                                                                     

6) El usuario debe firmar una Declaración Jurada, es un documento que emite el mismo 

sistema y lo que contiene es la información que el interesado brinda, para lo cual no se le 

solicita ningún documento adicional.                                                                                                                      

X
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Introducción X

1. Objeto y alcance de las BPA X

2. Definiciones X

3. Directivas generales para la producción agrícola X

Para una selección adecuada del sitio de producción se deben tener en cuenta:                                                                                                                       

a) Los métodos de producción.                                                                                                                                                                                                                                          

b) La historia del lugar.                                                                                                                                                                                                                                               

c) Las necesidades y cuidados de los cultivos.                                                                                                                                                                                              

d) Las condiciones generales de orden e higiene del lugar.                                                                                                                                                                      

e) Los indicadores de cumplimiento que permitan evaluar el sitio de producción.

X

4. Manejo del suelo, del agua y de los sustratos X

4.1 Análisis del suelo X

Permiten conocer la fertilidad actual y potencial del suelo así como las características físicas, químicas y biológicas:                                                                                                                                                    

a) Físicas: composición del suelo en componentes como arena (suelos sueltos) o arcilla (suelos pesados) y limo (suelos 

limosos)

b) Químicas: disponibilidad de nutrientes, porcentaje de materia orgánica, presencia de sales, acidez, alcalinidad, sustancias 

tóxicas, entre otros

c) Biológicas: microorganismos benéficos o patógenos, semillas de malezas, entre otros                                                                                                                                             

Nota: Los análisis pueden ser realizados por organismos oficiales locales, universidades y laboratorios privados 

habilitados para tal fin.

X

4.2 Manejo del suelo X

Busca mantener y mejorar sus características naturales a través de técnicas que aseguren la conservación de la fertilidad, 

minimizando la contaminación y evitando la erosión, la compactación y su salinidad. Se debería utilizar lo siguiente:                                                                                                                                                                                                                            

a) Mapa de suelo para conocer sus características.                                                                                                                                                                           

b) Determinar las características del suelo que permitan planificar las actividades productivas.                                                                                                                                                                    

c) Priorizar su uso en base a las características del suelo, si el suelo es muy “pesado” o muy “suelto” se deben utilizar los 

equipos que produzcan la menor alteración de éste.                                                                                                                                                                            

d) Trabajar el terreno en condición humeda a fin de evitar gastos de energía innecesaria y repetición de operaciones en la 

preparación del terreno.         

X

4.3 Drenaje y erosión X

Los suelos con adecuado drenaje evitan la creación de microclimas que promueven la resencia de patógenos en los cultivos. 

Por lo se debe:                                                                                                                                                                                                                                                                     

a) Controlar los canales de riego y drenaje para evitar posibles fuentes de erosión.

como eólicas (voladuras de campos).                                                                                                                                                                                                                            

b) Tener cobertura en lo posible con cultivos o restos vegetales intercalando vegetales, implantando árboles y arbustos como 

cortinas, tratando que no quede suelo “desnudo” que permita el desarrollo de un proceso erosivo.                                                                                                   

X

4.4 Agua para uso agrícola

a) El sistema de riego elegido debe prever el uso racional y eficiente del agua, por eso es necesario que exista una planificación 

correcta de éste, para evitar usos excesivos o insuficientes.                                                                                                                                                                  

b) El exceso de agua puede provocar un descenso de oxígeno en el suelo y en las plantas, afectando su crecimiento y floración, 

pudriendo las raíces, etc.                                                                                                                                                                                                                            

c) Existen muchos sistemas de riego (por surco, por goteo, por aspersión, por inundación, etc.).                                                                                                                                                                                        

X

5. Manejo de fertilizantes X

Se debe:                                                                                                                                                                                                                                                                                      

a) Realizar análisis del suelo y/o foliares del cultivo para corregir deficiencias o alcanzar niveles adecuados de nutrientes, 

asegurando la provisión suficiente en tiempo y forma.                                                                                                                                                                                     

b) Llevar registros de aplicación con el nombre del fertilizante del proveedor y del aplicador.                                                                                    

c) Contar con un plan de fertilización que contemple las necesidades nutricionales del cultivo y la fertilidad del suelo.                                                                                                                                                    

d) Disponer de un inventario de fertilizantes actualizado según el uso, que indique el contenido actual y el movimiento del 

depósito (tipo y cantidad).                                                                                                                                                                                                                                               

d) Almacenarse en un estante estable, que no sea madera, los productos inorgánicos (polvos, granulados o líquidos) deben 

señalarse. Ademásdeben estar almacenados separados de los plaquicidas, insumos, productos cosechados y protegidos del 

agua.                                                                                                                                                              

X

Lista de verificación de cumplimiento de requisitos de la Normativa "Buenas Prácticas Para Agricultura
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6. Planta de empaque X

a) Toda planta empacadora debe tener como mínimo un área de recibo, un área de selección o lavado y finalmente un área de 

empaque.                                                                                                                                                                                                                                                                              

1) Área de recibo: es la sección de la planta empacadora destinada a la recepción del

material de campo.

2) Área de selección: es la sección de la planta donde se verifica las condiciones de

calidad y fitosanitarias del producto a empacar.

3) Área de empaque: esta es la sección 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 algún animal.                                                                                      

c) La planta empacadora debe contar con disponibilidad de agua potable.                                                                                                                            

d) Lavamanos a la entrada de la planta con jabón líquido antibacterial inodoro, alcohol en gel, toallas desechables y basurero 

cuya tapa se abra con el pie.                                                                                                                                                                                                                                 

d) Rotulación de flujos y procesos; entrada y salida del producto, cestas de campo,  selección de producto, lavado de producto, 

procedimiento lavado de manos, número de emergencias, entre otros.                                                                                                                                     

e) Cestas con y sin producto sobre tarimas e identificadas y almacenarse bajo techo y aisladas de cualquier fuente de 

contaminación física, química y biológica.                                                                                                                                                                                                      

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; ó trampa- 

ratonera también sin cebo, numeración de las trampas en tubo y pared "hacer croquis".                                                                                             

h) Extintor ABC cargado no vencido y con fecha de próxima recarga.                                                                                                                                          

i) Botiquín de primeros auxilios con gaza, espadarapo, yodo, alcohol, tijeras, guantes de latex (sin curitas y pastillas)                                 

j) Material de empaque en lugar adecuado que no implique una posible contaminación física, química y biológica.                                   

k) Estructura de vidrio y bombillos con protección.                                                                                                                                                                                     

l) Área de comedor separada físicamente de la planta de empaque.                                                                                                                                          

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 cartelería y señalización del correcto lavado de manos.

ñ) Los sanitarios no pueden estar ubicados directamente en las áreas de manipulación de cosecha y acumulación de fruta. X

7. Gestión de la seguridad y salud ocupacional X

 a) Mantener un registro de todas las personas presentes en el establecimiento (nombre completo, horario de trabajo, período 

de contratación 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 capacitación continua y se lleven registros (temas tratados, fecha de realización, 

asistencia, nombre del responsable).

d) El personal debe contar con elementos que permitan su higiene personal (lavabos, duchas y baños equipados) y espacios 

designados especialmente para alimentarse, cambiarse y descansar con depósitos 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), 

además no debe estar en contacto con alimentos.

g) El personal debe mantener su indumentaria de trabajo en condiciones adecuadas de higiene y mantenimiento, utilizar el 

cabello protegido adecuadamente, uñas 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 realización de las tareas.                                                                                                                        

j) Se debe higienizar las manos y la cara después de haber manipulado productos fitosanitarios.                                                                                                                                                              

k) Al finalizar la jornada de aplicación de agroquímicos, el personal debe tomar un baño completo con abundante agua y jabón.

l) Colocar un área de lavado o desinfección de botas para evitar contaminación cruzada.

X

Lista de verificación de cumplimiento de requisitos de la Normativa "Buenas Prácticas Para Agricultura
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m) El personal debe utilizar los elementos y equipamiento de protección necesarios, como por ejemplo:                                                                                                                                                                

1. Delantales: utilizados especialmente en tareas de carga y descarga de productos fitosanitarios, durante su preparación 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 látex, PVC, acrilonitrilo o Neoprene.                                                                                                                                                                                                                 

4. Botas de caña alta, puntera reforzada, suela gruesa y antideslizante: deben ir debajo del pantalón.

5. Anteojos de seguridad: es importante que tenga un visor panorámico con perforaciones antiempañantes para aplicar 

agroquímicos.

6. Respiradores desechables: máscaras contra humedad y polvo, utilizados en tareas con productos no tóxicos.

7. Respiradores con filtro intercambiable (según sustancia química): son utilizados en tareas con productos tóxicos.

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 jabón neutro.

X

8. Almacenamiento de agroquímicos X

Las buenas prácticas en el manejo de los depósitos de productos fitosanitarios se centran en 3 puntos muy importantes: la 

ubicación, la estructura y la gestión operativa. Se recomienda que:

a) La bodega de agroquímicos estén ubicadas a  3 m de los límites de la propiedad, debe tener acceso por una calle pública.

b) Estén separadas de oficinas, centros de producción y comedor dentro de la misma empresa por lo menos por 1,5 m de 

distancia.

c) No se almacene fertilizantes junto con plaguicidas, mínimo deben estar separados por una pared fabricada con materia 

inflamable.

d) La ventilación 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, lámina de zinc liso o plástico, además su  altura máxima no 

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 fácil 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 preparación de mezclas con desagües dirigidos al tanque 

colector y protegido de derrames.

j) Las lámparas de iluminación no deben estar colocadas sobre los estantes, además 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.

X

l) Agroquímicos acomodados según su clase en fungicidas, insecticidas, nematicidas, herbicidas, orgánicos, etc. (polvos arriba-

líquidos abajo).

m) Los productos deben almacenarse debidamente rotulados de acuerdo a la afinidad de su uso.

n) Los envases que contienen líquidos deben estar en la parte baja de los estantes.

ñ) En las bodegas de agroquímicos deben estar presentes siempre: 

1) los letreros con los números de emergencia.

2) las indicaciones de peligro respectivas

3) las hojas de seguridad de los productos presentes en la bodega. 

4) un botiquín de primeros auxilios

5) Tengan un extintor de fuego tipo ABC.

o) 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 idóneo para recoger derrames.

q) Todo envase vacío de desecho debe estar depositado en el lugar adecuado según las disposiciones respectivas, debe ser 

sometido al triple lavado antes de desecharlo y debe perforarse para evitar que continúe en uso.

r) La bodega este protegida y cerrado bajo llave 

s) Balde con arena, pala y escoba para la recolección de derrames de agroquímicos y rotulado.

X

9. Manejo y aplicación de agroquímicos X
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Aspectos a verificar Cumple No Cumple

Las recomendaciones generales que permiten asegurar la mínima exposición a los productos para la protección 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 aplicación del producto fitosanitario: 

b) utilizar siempre el Equipo de Protección Personal.

c) realizar el caldo de aplicación sobre un piso impermeable o cama biológica.

d) realizar el lavado de los envases al finalizar su contenido

e) al momento de la aplicación efectiva de los productos tener presente las condiciones

ideales de aplicación, las cuales son:

- humedad relativa mayor al 50%

- temperatura no mayor a 25ºC

- aplicar siempre con la dirección del viento contraria a zonas sensibles (viviendas, explotaciones productivas, hospitales, 

escuelas, etc.), cursos de agua y cultivos sensibles.

- velocidad del viento entre 5 y 15 km/h. antes y durante la aplicación controlar las condiciones ambientales.

- contar con la maquinaria adecuada y correctamente calibrada para la

aplicación a fin de evitar derrames y derivas

- luego de la aplicación, lavar el EPP separado de la ropa de uso diario y

entregar los envases vacíos, lavados e inutilizados en un centro de acopio transitorio, para su posterior reciclado o disposición 

final.

X

10. Procedimiento de triple lavado o lavado a presión X

a) El lavado se hace inmediatamente luego de terminado el contenido del envase.

b) De ninguna manera esta solución 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 solución 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 plástica debidamente identificada para ser traslados a un centro de acopio. 

6) Lavar el equipo y colocarlo en debido lugar y por último la persona debe bañarse.

7) No permitir el ingreso de personas al área aplicada.

Nota: Asegurarse que el agua utilizada para realizar este procedimiento provenga de un depósito de agua limpia, separado del 

caldo de pulverización. A su vez, resulta imprescindible utilizar siempre el Equipo de Protección Personal (EPP) adecuado, 

indicado en las etiquetas de los productos.  

X
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11. Manejo de la cosecha y transporte X

Se deben aplicar métodos para el control y la medición de las pérdidas de cosecha. Al momento de cosechar se debe:

a) contar con métodos de determinación del grado de madurez apropiado según el destino de los alimentos.

b) tener pleno conocimiento del manejo de fitosanitarios, con el fin de respetar los períodos de carencia que permita el ingreso 

del personal al campo.

c) llevar control de períodos de carencia de los productos fitosanitarios utilizados y que puedan dejar residuos tóxicos en el 

alimento (por ejemplo desecantes).

d) evitar la contaminación 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

X

f) utilizar envases o recipientes limpios y adecuados para el manipuleo y transporte de la cosecha.

g) capacitar al personal que se desempeña en la cosecha, especialmente en la selección del grado de madurez y desarrollo 

adecuado del producto y para el conocimiento de técnicas que lo protejan o que eviten daños en las plantas de producción.                                                                                                                                                                                                      

h) Entrenamiento previamente al personal para evitar errores, falta de criterio o malas interpretaciones.

i) equipar el área de lavado de manos, con jabón no perfumado, agua y equipamiento para secar las manos, debe ser de fácil 

acceso y cercano a los baños, sin peligro de contaminación cruzada.

j) lavar e higienizar los materiales cada vez que sea necesario con a fin de evitar la incorporación 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 contaminación.

l) 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 fácil limpieza                                                                                                   

3) cuando éstos no estén en perfectas condiciones, se deben descartar, ya que pueden ser fuente de contaminación.                                                                                                                       

X

12. Poscosecha y transporte X

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 distribución del producto. Se debe:                                                                                                                                                                            

a) Propender al uso racional de fitosanitarios y aplicar prácticas para reducir la proliferación de contaminantes bióticos a fin de 

conservar la calidad e inocuidad.                                                                                                                                                                                                                         

b) Los lugares destinados al acondicionamiento, acopio y empaque de productos agrícolas que sean alimentos en sí 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 fácil limpieza y 

libre de plagas.                                                                                                                                                                                                                                                                    

2) adecuar las dimensiones al volumen de producto a procesar, designar lugares específicos destinados al almacenamiento de 

los materiales de empaque y productos químicos y proveer una correcta ventilación a fin de reducir al mínimo el riesgo de 

contaminaciones de los productos con gotas de agua de condensación.                                                                                                                                                                                                   

3) limpiar los sanitarios diario y sin comunicación 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 fáciles de lavar, construidas con materiales 

no tóxicos y resistentes a la corrosión.                                                                                                                                                                                                                      

6) mantener las condiciones adecuadas de aireación, temperatura y humedad, como todos aquellos parámetros definidos 

como críticos para mantener la calidad e inocuidad del producto.                                                                                                                                                       

d) Para el transporte de productos agrícolas se deben considerar estos siguientes aspectos, entre otros:                                                                                                                                                                          

1) control del estado del vehículo destinado para el transporte.                                                                                                                                                         

2) control de la limpieza del vehículo al ingreso al establecimiento.                                                                                                                                                

3) respetar la prohibición de aplicar productos fitosanitarios durante el transporte.

X
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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 calibración de la 

máquina debe ser realizada como mínimo cada doce meses y por una persona competente, además se debe disponer de 

registros de calibración o de verificación que detallen:

- la fecha

- el responsable

- la maquinaria o el equipo

- el resultado de las mediciones

- las acciones correctivas

X

12. Gestión del ambiente "manejo de residuos y contaminantes" X

a) Se deben enumerar todos los productos de desecho y las fuentes de contaminación producidos como resultado de los 

procesos de la producción agrícola.                                                                                                                                                                                                                    

b) Se debe implementar un plan general, actualizado y documentado, que abarque la reducción de desperdicios y de 

contaminación, y el reciclaje y/o disposición de residuos. Éste debe considerar la contaminación del aire, el suelo y el agua.                                                                                                                                                                                                                             

c) La producción debe contar con áreas 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 vacíos de productos fitosanitarios se deben efectuar los enjuagues de cada recipiente como 

mínimo tres veces antes de su inutilización y disposición final.                                                                                                                                                                              

f) El agua de lavado se debe verter en el tanque de aplicación cuando se preparan mezclas, cualquiera sea el método de 

enjuague aplicado (automático o manual).                                                                                                                                                                                                                

g) El caldo sobrante del tratamiento de lavados de los tanques deben ser aplicados sobre un área del cultivo que no haya sido 

tratada o sobre tierras destinadas al barbecho. Deben ser gestionados de acuerdo con la legislación aplicable vigente, y. deben 

existir registros que evidencien lo realizado.                                                                                                                                                                                                               

h) Disponer de un lugar para el almacenamiento de la disposición final de los envases fitosanitarios vacíos, este sitio debe estar 

señalizado claramente.

X

14. Gestión de calidad X

Es importante mantener los registros de los puntos anteriores, ya que no solo permite llevar una trazabilidad de la información, 

sino controlarla; para posteriormente analizarla e implementar acciones de ser necesarias.                                                                                                   

Se recomienda guardarlos, como mínimo, hasta la finalización de la vida útil 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 implementación, para la gestión de quejas y reclamos permite responder a la 

demanda de los clientes.

c) llevar una trazabilidad de los alimentos desde sus orígenes hasta su consumo, a través de todas las etapas de producción, 

transformación y distribución, ayuda a encontrar posibles puntos frágiles 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 la inocuidad de la producción por sí misma, pero permite garantizar y conocer la 

forma en que se lleva adelante la actividad productiva y los caminos que sigue un producto hasta el consumidor final.                                                                                                                        

X
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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.I. ) 0.010000 mg/Kg

Acetamiprid Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 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.I. ) 0.050000 mg/Kg

Azinfos Metil Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 1.000000 mg/Kg

Azoxistrobina Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.300000 mg/Kg

Benalaxil Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.050000 mg/Kg

Benomil Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.200000 mg/Kg

Bifentrina Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.500000 mg/Kg

Bitertanol Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.010000 mg/Kg

Boscalid Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.050000 mg/Kg

Buprofezin Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.900000 mg/Kg

Butilato Herbicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.010000 mg/Kg

Cadusafós Insecticida, Nematicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.010000 mg/Kg

Carbaril Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.010000 mg/Kg

Carbendazina Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.200000 mg/Kg

Cipermetrina Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.500000 mg/Kg

Ciproconazol Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.050000 mg/Kg

Cletodim Herbicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.100000 mg/Kg

Clorfenapir Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.300000 mg/Kg

Clorotalonil Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 20.000000 mg/Kg

Clorpirifós Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 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.I. ) 0.010000 mg/Kg

Deltametrina Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.050000 mg/Kg

Didecildimetilamonio (DDAC) Desinfectante PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.100000 mg/Kg

Difenoconazol Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.200000 mg/Kg

Diflubenzurón Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.050000 mg/Kg

Dimetoato Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.010000 mg/Kg

Dimetomorf Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.010000 mg/Kg

Diurón Herbicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.500000 mg/Kg

Epoxiconazol Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.050000 mg/Kg

Etoprofós Insecticida, Nematicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.020000 mg/Kg

Fenamifós Insecticida, Nematicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.020000 mg/Kg

Fenarimol Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.020000 mg/Kg

Fenbuconazol Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.050000 mg/Kg

Fentión Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.010000 mg/Kg

Ferbam Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 5.000000 mg/Kg

Fipronil Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.005000 mg/Kg

Flufenoxurón Insecticida, Acaricida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.050000 mg/Kg

Flutolanil Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.050000 mg/Kg

Forato Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.010000 mg/Kg

Fosmet Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 2.000000 mg/Kg

Glifosato Herbicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.200000 mg/Kg

Norma Nacional de LMR del Servicio Fitosanitario 
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Hexaconazol Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.010000 mg/Kg

Imazalil Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.050000 mg/Kg

Imidacloprid Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 1.000000 mg/Kg

Indoxacarb Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.020000 mg/Kg

Iprodiona Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.010000 mg/Kg

Lambda- Cihalotrina Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.020000 mg/Kg

Linurón 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

Metamidofós Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.010000 mg/Kg

Metil Paratión Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.010000 mg/Kg

Metil Tiofanato Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 1.000000 mg/Kg

Metiocarb Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.200000 mg/Kg

Metiram Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 5.000000 mg/Kg

Metomil Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.020000 mg/Kg

Metoxifenozida Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 1.000000 mg/Kg

Miclobutanil Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 3.000000 mg/Kg

Novalurón Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.010000 mg/Kg

Ometoato Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.010000 mg/Kg

Oxadiazón 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.I. ) 0.010000 mg/Kg

Penconazol Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.050000 mg/Kg

Piraclostrobin Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.150000 mg/Kg

Pirimicarb Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 1.000000 mg/Kg

Piriproxifén Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.300000 mg/Kg

Procloraz Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 7.000000 mg/Kg

Profenofós Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.010000 mg/Kg

Propamocarb Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.010000 mg/Kg

Propanil Herbicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.010000 mg/Kg

Propiconazol Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.050000 mg/Kg

Propineb Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 5.000000 mg/Kg

Propoxur Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 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.I. ) 0.030000 mg/Kg

Tebuconazol Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 2.000000 mg/Kg

Terbufós Insecticida, Nematicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.010000 mg/Kg

Tetradifón Acaricida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.010000 mg/Kg

Tiabendazol Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 10.000000 mg/Kg

Tiametoxán Insecticida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.010000 mg/Kg

Tiram Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 5.000000 mg/Kg

Triadimefón Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.100000 mg/Kg

Triadimenol Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 0.100000 mg/Kg

Zineb Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 5.000000 mg/Kg

Ziram Fungicida PAPAYA ( Carica papaya Var. N.I. ) 5.000000 mg/Kg

Norma Nacional de LMR del Servicio Fitosanitario 
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Anexo 12. Formulario de solicitud de visto bueno de ubicación y uso de suelo. 
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Anexo 13. Formulario de solicitud de uso de suelo. 
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Anexo 14. Formulario de permiso de construcción. 
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Anexo 15. Formulario de información sobre el trámite de licencia lucrativa (nueva). 
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Anexo 15. Formulario de información sobre el trámite de licencia lucrativa (nueva). 
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Anexo 16. Formulario de solicitud de licencia de actividad lucrativa. 
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Anexo 16. Autorización de propiedad del inmueble. 
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Anexo 17. Formulario de declaración de los bienes inmuebles. 
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Anexo 18. Formulario de declaración jurada del impuesto de patente. 
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Anexo 19. Formulario para la declaración de inscripción en el registro único tributario. 
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Anexo 19. Formulario para la declaración de inscripción en el registro único tributario. 
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Anexo 20. Solicitud de permiso para realizar drenaje agrícola. 

  



339 

 

 

Anexo 20. Solicitud de permiso para realizar drenaje agrícola. 
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Anexo 20. Solicitud de permiso para realizar drenaje agrícola. 
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Anexo 21. Formulario solicitud de registro de pozos realizado sin permiso y habilitación de 

concesión de aguas subterráneas. 
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Anexo 21. Formulario solicitud de registro de pozos realizado sin permiso y habilitación de 

concesión de aguas subterráneas. 
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Anexo 21. Formulario solicitud de registro de pozos realizado sin permiso y habilitación de 

concesión de aguas subterráneas. 
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Anexo 21. Formulario solicitud de registro de pozos realizado sin permiso y habilitación de 

concesión de aguas subterráneas. 
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Anexo 22. Formulario de solicitud de inscripción ante Casa Costarricense del Seguro 

Social. 
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Anexo 23. Formulario de solicitud de inscripción ante Casa Costarricense del Seguro 

Social. 
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Anexo 24. Formulario de solicitud de seguro para el trabajador del INS. 
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Anexo 24. Formulario de solicitud de seguro para el trabajador. 
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Anexo 24. Formulario de solicitud de seguro para el trabajador. 
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Anexo 25. Formulario para la inscripción en el Sistema de Información Empresarial 

Costarricense (SIEC) del Ministerio de Economía, Industria y Comercio. 
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Anexo 25. Formulario para la inscripción en el Sistema de Información Empresarial 

Costarricense (SIEC) del Ministerio de Economía, Industria y Comercio. 
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Anexo 26. Formulario de la declaración jurada para trámites de solicitud de permisos 

sanitarios. 
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Anexo 26. Formulario de la declaración jurada para trámites de solicitud de permisos 

sanitarios. 
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Anexo 27. Formulario de solicitud de permiso sanitario de funcionamiento. 
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Anexo 27. Formulario de solicitud de permiso sanitario de funcionamiento. 
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Anexo 28. Formulario para la declaración jurada que determina la  condición como 

pequeño y mediano productor agropecuario (PyMPA). 
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Anexo 28. Formulario para la declaración jurada que determina su condición como 

pequeño o mediano productor agropecuario (PyMPA). 
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Anexo 28. Formulario para la declaración jurada que determina su condición como 

pequeño o mediano productor agropecuario (PyMPA). 
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Anexo 29. Listado de planes reguladores urbanos. 
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Datos teóricos para guía de cálculos 
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Anexo 30. Índice estacional de la oferta de papaya Pococí en CENADA en toneladas. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Anexo 31. Índice estacional de precios en el CENADA. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019

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

Mes
Año Índice 

Estacional

Índice estacional de oferta en el CENADA. Toneladas Métricas

 

2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019

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

Abril 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

Índice estacional de precios en el CENADA. Precios promedio al por mayor por kilo

Mes
Año Índice 

Estacional
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Anexo 32. Avance de maduración de la papaya Pococí cosechada con una franja y 

almacenada a temperatura ambiente (20 a 22 °C). 
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Anexo 33. Suplementos personales. 
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Principales enfermedades de la papaya 
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Anexo 34. Enfermedades de la papaya. 
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Cuestionarios de las entrevistas  



367 

 

 

Anexo 35. Entrevista 1. 
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Anexo 36. Entrevista 2. 
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Anexo 36. Entrevista 2. 
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Anexo 36. Entrevista 2. 
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Anexo 36. Entrevista 2. 
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Anexo 37. Entrevista 3. 
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Anexo 37. Entrevista 3. 
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Anexo 37. Entrevista 3. 
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Anexo 37. Entrevista 3. 
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Hojas de observación de la recolección 

de tiempos  

 

  



377 

 

 

Anexo 38. Hoja de observación de los tiempos por elementos de la línea 1. 

 

  

Proceso: Empacado papaya

Línea: N°1

Metodo : Actual

Elaborado por: Sharon Sandí Martínez

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

10 0,86 8,21

11 0,86 7,21

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 1,52 14,00

11 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

Mover cesta a 

mesa (B)
1

Mover cesta hasta 

almacenaje de 

cestas (A)

1

Hoja de observación
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Anexo 38. Hoja de observación de los tiempos por elementos de la línea 1. 

  

Proceso: Empacado papaya

Línea: N°1

Metodo : Actual

Elaborado por: Sharon Sandí Martínez

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 0,50 47,48

11 0,50 47,41

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 0,30 144,25

11 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

2

Hoja de observación

Mover papayas de 

cesta a plia de 

lavado (C)

1

Lavar y seleccionar 

papayas (D)
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Anexo 38. Hoja de observación de los tiempos por elementos de la línea 1. 

  

Proceso: Empacado papaya

Línea: N°1

Metodo : Actual

Elaborado por: Sharon Sandí Martínez

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 0,76 24,00

11 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 0,76 23,51

10 0,76 24,15

11 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 0,76 31,81

11 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

Mover papayas a 

plia de desinfección 

(E)

1

Hoja de observación

Mover papayas de 

pila desinfección a 

pila de acelerante 

(F)

1

Colocar  papayas 

en bandejas (G)
1



380 

 

 

Anexo 38. Hoja de observación de los tiempos por elementos de la línea 1. 

  

Proceso: Empacado papaya

Línea: N°1

Metodo : Actual

Elaborado por: Sharon Sandí Martínez

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 0,40 1,02

11 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 0,50 1,16

11 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

Mover bandeja a 

etiquetado (I)
1

Mover bandejas 

sobre la banda (H)
1

Hoja de observación
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Anexo 38. Hoja de observación de los tiempos por elementos de la línea 1. 

  

Proceso: Empacado papaya

Línea: N°1

Metodo : Actual

Elaborado por: Sharon Sandí Martínez

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 0,66 17,80

11 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

10 0,66 15,60

11 0,66 16,27

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

Secar y etiquetar (K) 1

Hoja de observación

Acomodar fruta en 

bandeja (J)
1
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Anexo 38. Hoja de observación de los tiempos por elementos de la línea 1. 

 

  

Proceso: Empacado papaya

Línea: N°1

Metodo : Actual

Elaborado por: Sharon Sandí Martínez

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 0,50 1,05

11 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 0,60 4,10

11 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 0,66 31,15

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

Mover bandeja a 

enmallado (L)
1

Hoja de observación

Mover y colocar 

cesta (M)
2

Secar y enmallar (N) 2
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Anexo 38. Hoja de observación de los tiempos por elementos de la línea 1. 

  

Proceso: Empacado papaya

Línea: N°1

Metodo : Actual

Elaborado por: Sharon Sandí Martínez

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 0,86 1,00

11 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 0,20 2,96

11 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

1
Mover cesta a 

balanza (O)

Hoja de observación

Mover bandeja a 

empacado (Ñ)
1
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Anexo 38. Hoja de observación de los tiempos por elementos de la línea 1. 

  

Proceso: Empacado papaya

Línea: N°1

Metodo : Actual

Elaborado por: Sharon Sandí Martínez

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 0,76 87,56

11 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 0,30 2,87

11 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

Hoja de observación

Pesar y empacar 

(P) 
1

Mover cesta sobre la 

mesa (Q)
1
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Anexo 38. Hoja de observación de los tiempos por elementos de la línea 1. 

  

Proceso: Empacado papaya

Línea: N°1

Metodo : Actual

Elaborado por: Sharon Sandí Martínez

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

10 0,76 1,00

11 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 1,00 108,26

11 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 5,67 33,26

11 5,67 33,76

12 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

Hoja de observación

1

1
Colocar cesta en 

tarimas(S)

1

Mover tarimas al 

área de almacenaje 

(T)

Mover bandejas de 

banda a carretilla 

(R)
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Anexo 39. Hoja de observación de los tiempos por elementos de la línea 2. 

  

Proceso: Empacado papaya

Línea: N°2

Metodo : Actual

Elaborado por: Sharon Sandí Martínez

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 0,76 4,08

11 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 1,52 6,25

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

Mover cesta a mesa (B) 1

Hoja de observación

Mover cestas hasta 

almacenaje de cestas (A)
1
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Anexo 39. Hoja de observación de los tiempos por elementos de la línea 2. 

  

Proceso: Empacado papaya

Línea: N°2

Metodo : Actual

Elaborado por: Sharon Sandí Martínez

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 0,20 15,12

11 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 0,76 30,54

11 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 0,76 15,14

10 0,76 15,16

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

Lavar y seleccionar 

papayas (D)
1

Mover papayas a pila 

desinfección y acelerante 

(E)

1

Hoja de observación

Mover papayas de cesta a 

plia de lavado (C)
1
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Anexo 39. Hoja de observación de los tiempos por elementos de la línea 2. 

  

Proceso: Empacado papaya

Línea: N°2

Metodo : Actual

Elaborado por: Sharon Sandí Martínez

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 0,76 5,13

11 0,76 5,07

12 0,76 5,11

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 0,1 15,16

11 0,1 15,17

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

Mover papayas de pila 

desinfección/acelerante a 

cesta (G)

Hoja de observación

1
Trasladar cesta a banda 

(F)

1
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Anexo 39. Hoja de observación de los tiempos por elementos de la línea 2. 

  

Proceso: Empacado papaya

Línea: N°2

Metodo : Actual

Elaborado por: Sharon Sandí Martínez

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 0,30 1,00

11 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 1,52 3,69

11 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 4,67 42,16

11 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

Colocar cestas a tarimas 

(I)

Mover tarimas al área de 

almacenaje (J)

Hoja de observación

Mover cestas sobre la 

banda (H)
1

1

1
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Lista de verificación de los requisitos 

para comercializar de CENADA y 

Hortifruti  
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Anexo 40. Requisitos de CENADA. 

  

Item Lista de requisitos para comercializar con CENADA

1 Métodos para vender en CENADA

1.1

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 según el tiempo que pasa 

dentro del mercado, se deberá volver a recargar, el 

mínimo que se puede recargar son 10 horas, y el 

máximo, lo que el productor cree conveniente. (Todo en 

bloques de 10)

La otra forma de vender es mediante la contratación de 

un piso de manera mensual, éste tiene un costo de 

¢198.400 (con patente e IVA) y se cancela un depósito 

de garantía del mismo monto. Con esta forma se puede 

vender todos los días que hay comercialización. 

El último 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.

2 Costo para ingreso vehículos al CENADA

Si el productor que contrata el espacio tiene vehículo, 

debe pagar un costo adicional mensual según 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 deberá 

cancelar el tiempo que indique el tiquete al momento de 

salir.

3 De las obligaciones legales

Para cualquiera de estas opciones anteriores, ya sea la 

persona física o jurídica deberá estar al día con las 

obligaciones con la C.C.S.S., FODESAF y debidamente 

asegurados.

4 Sectorización del CENADA

Todo CENADA está sectorizado según el tipo de 

producto, por lo que es necesario primero comunicar a 

la administración qué producto se va a vender para 

saber en qué área ubicarlo.

5 Determinación del precio

El CENADA no determina los precios de los productos, 

estos los pone cada vendedor.

5 Del Volumen y variedad

5.1

Que el productor ofrezca un volumen de producción 

constante y lo ideal si ofrece variedad, pero este es un 

requisito extra.
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Anexo 41. Requisitos de Hortifruti. 

  

Item Lista de requerimientos de Hortifruti

1 De los requerimientos de la fruta

1.1 Kilos mínimos 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 Producción constante.

2 Del equipo requerido

2.1

Cestas se suministran por los primeros 2 meses sin ningún costo, 

después de transcurrido este tiempo, se realiza un depósito de 

garantía para el prestámo de las cestas de acuerdo al contrato.  

2.2

Normalmente el productor solicita un juego de cestas extra, el 

número depende la prorgramación de la producción que suministre 

el productor.

2.3

Toda la papaya que se comercializa con Hortifriti debe estar 

etiquetadas, las etiquetas las suministra Hortifruti, el costo está 

implícito en el valor de venta.

2.4
La papaya debe suministrarse con mallas de poliestireno, el costo 

de éstas es asumido por el productor.

3 Del horario de entrega

3.1

El día 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 Horario de entrega es de 6 a.m. a 5 p.m.

4 De los requisitos para inscribirse como proveedor

4.1 Llenar formulario de creación como proveedor.

4.2
Certificación de participación accionaria (con no más de 3 días de 

ser emitida).

4.3 Copia del Acta de Constitución

4.4
Recibo de servicio público donde se lleve a cabo la actividad (con 

no más de 3 días de ser emitida).

4.5

Fotografías del lugar (fotografía panorámica de la finca o 

empacadora, fachada de las instalaciones, donde se lleva a cabo 

las actividades).

4.6

Copia de la identificación del contacto comercial del proveedor 

(persona con la cual el asocidado de DA/Retail tiene relación en el 

día a día).

4.7 Persona jurídica (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

Certificación bancaria, indicando el número 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 Informe de estudio de proveedores (DA división Vegetales).

5 Cumplir con las Buenas Prácticas Agrícolas
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Cotizaciones y descripción de equipo e 

insumos 
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Anexo 42. Cotización de equipos varios. 
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Anexo 43. Tarimas. 

 

Anexo 44. Cestas. 

 

Anexo 45. Bandejas. 
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Anexo 46. Cotización de equipos varios. 
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Anexo 47. Botas PVC para uso en campo y en la planta. 
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Anexo 48. Soporte lumbar para labores de carga en tarimas. 
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Anexo 49. Productos para el tratamiento de la papaya en la planta. 
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Anexo 50. Ficha técnica de la cera para postcosecha. 
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Anexo 50. Ficha técnica de la cera para postcosecha. 
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Anexo 50. Ficha técnica de la cera para postcosecha. 
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Anexo 50. Ficha técnica de la cera para postcosecha. 

  



404 

 

 

Anexo 50. Ficha técnica de la cera para postcosecha. 
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Anexo 50. Ficha técnica de la cera para postcosecha. 
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Anexo 51. Precios del Agrobrus, Banlat y cloro. 
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Anexo 52. Ficha técnica del fungicida para postcosecha. 
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Anexo 52. Ficha técnica del fungicida para postcosecha. 
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Anexo 52. Ficha técnica del fungicida para postcosecha. 
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Anexo 53. Hoja de seguridad del fungicida. 
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Anexo 53. Hoja de seguridad del fungicida. 
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Anexo 53. Hoja de seguridad del fungicida. 
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Anexo 53. Hoja de seguridad del fungicida. 
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Anexo 53. Hoja de seguridad del fungicida. 
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Anexo 54. Ficha técnica del dispersante de látex. 
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Anexo 54. Ficha técnica del dispersante de látex. 
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Anexo 54. Ficha técnica del dispersante de látex. 

 

Anexo 55. Dosis. 

 

  

Pilas Capacidad (L) Espacio libre Agua (L) Producto Dosis productos  (L)

P1 825 20% 660 Agua clorada 41,25

Dispersante 0,330

Fungicida 0,330

PA 340 20% 272 Acelerante (5%) 13,6

PB 340 20% 272 Acelerante (3%) 8,16

P2 660825 20%
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Anexo 56. Cotización de la romana industrial. 
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Anexo 56. Cotización del regulador de voltaje para la romana. 
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Anexo 57. Cotización de equipos. 
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Anexo 57. Cotización de equipos. 
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Anexo 58. Cotización del rodillo industrial. 
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Anexo 59. Cotización de la carretilla hidraúlica. 
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Anexo 60. Características de carrettilla hidraúlica. 
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Anexo 61. Manual de operación de la carretilla hidráulica. 
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Anexo 61. Manual de operación de la carretilla hidráulica. 
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Anexo 61. Manual de operación de la carretilla hidráulica. 
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Anexo 61. Manual de operación de la carretilla hidráulica. 
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Anexo 61. Manual de operación de la carretilla hidráulica. 
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Anexo 61. Manual de operación de la carretilla hidráulica. 
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Anexo 61. Manual de operación de la carretilla hidráulica. 
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Anexo 61. Manual de operación de la carretilla hidráulica. 
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Anexo 61. Manual de operación de la carretilla hidráulica. 
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Anexo 61. Manual de operación de la carretilla hidráulica. 
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Anexo 61. Manual de operación de la carretilla hidráulica. 
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Anexo 62. Indicador de peso para la programación de la romana. 

 

  



438 

 

 

Anexo 63. Cotización del ventilador industrial para el secado de la papaya. 
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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. 
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Anexo 68. Cotización de construcción de camino para acceso del camión. 
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Anexo 69. Cotización de aire acondicionado para la bodega en frío. 
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Anexo 70. Aire acondicionado para la bodega en frío. 
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Anexo 70. Aire acondicionado para la bodega en frío. 



444 

 

 

Anexo 71. Instalación de tubería para pozo. 
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Anexo 72. Cotización del generador de electricidad. 
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Gestión de residuos  
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Anexo 73. Cotización de la compostera para el manejo de desechos orgánicos. 
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Anexo 74. Compostera. 
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Anexo 75. Recolectores de residuos para la clasificación de los residuos orgánicos e 

inorgánicos. 

 

Anexo 76. Producto descomponedor para el manejo de residuos de papaya. 
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Producción real y teórica mensual, 

semanal y diaria  
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Anexo 77. Producción real total. 

 

  

Mes Producción 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                               5.211                                   

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                                   
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Anexo 77. Producción real total. 

  

Mes Producción 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                                 4.572                                   

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                               
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Anexo 78. Producción real separada por calidad. 

 

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             

Producción separada por calidad (Kg)

MENSUAL SEMANAL DIARIO
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Anexo 78. Producción real separada por calidad. 

  

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          

Producción separada por calidad (Kg)

MENSUAL SEMANAL DIARIO
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Anexo 79. Producción teórica total. 

  

Mes Producción mensual (Kg) Cosecha semanal (Kg) Cosecha diaria (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                             
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Anexo 79. Producción teórica total. 

Mes Producción mensual (Kg) Cosecha semanal (Kg) Cosecha diaria (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 54.411                                       12.566                                  1.814                             

55 72.449                                       16.732                                  2.415                             

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 43.474                                       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                         
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Anexo 80. Producción teórica separada por calidad. 

  

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           

MENSUAL SEMANAL DIARIO

Producción separada por calidad (Kg)
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Anexo 80. Producción teórica separada por calidad. 

  

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      

MENSUAL SEMANAL DIARIO

Producción separada por calidad (Kg)
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Documentos de control  
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Anexo 81. Documento de control de aplicaciones de dosis en pilas. 

 

Anexo 82. Documento de control para la programación del empacado. 

  

Agua "L" Producto "L"

Observaciones:

Encargado: 

Revisado por:

Dosis
Producto 

Número de 

pila
HoraFecha

DOCUMENTO DE CONTROL

Control de productos químicos en las pilas

Fecha Hora Inicio Hora Final
Código 

cliente
Kg Cajas

VARIABLES A CONTROLAR

DOCUMENTO DE CONTROL

Programación del proceso de empacado
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Anexo 83. Documento de control para el despacho de la papaya. 

 

Anexo 84. Documento de control para el inventario de agroquímicos. 

  

Fecha Hora
Número 

factura

Código 

cliente
Cajas Kg

Precio 

Unitario
Total

Despacho de papaya

DOCUMENTO DE CONTROL

VARIABLES A CONTROLAR

Fecha entrada
Nombre 

agroquímico
Uso

Fecha de 

vencimiento

Contenido 

actual
Fecha salida Inventario actual Observaciones:

Encargado: 

Firma:

VARIABLES A CONTROLAR

Control de inventario de agroquímicos

DOCUMENTO DE CONTROL
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Anexo 85. Documento de control para las plagas. 

 

Anexo 86. Documento de control para la preparación de agroquímicos. 

  

Fecha Lugar
Número de 

trampa
Tipo de plaga Cantidad

Vivos Muertos

Encargado: 

Recomendador del producto:

Firma:

DOCUMENTO DE CONTROL

Programa del control de plagas 

Trampas externas

Individuos
Fecha Lugar

Número de 

trampa
Tipo de plaga Cantidad Cebo comido Cebo sin comer

Observaciones

Trampas internas

Agua "CC" Producto "g"

Encargado: 

Recomendador del producto:

Firma:

Bloque

VARIABLES A CONTROLAR

Fecha
Producto 

Químico

Dosis Observaciones
Hora

Plaga y/o 

enfermedad

Control de preparación de agroquímicos en campo

DOCUMENTO DE CONTROL
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Anexo 87. Documento de control para la fertilización del suelo. 

  

Litros de 

agua

Gramos 

por planta

Observaciones:

Encargado de aplicación: 

Recomendador del producto:

Firma:

DOCUMENTO DE CONTROL

Control de la fertilización y riego

VARIABLES A CONTROLAR

Fecha de 

siembra

Fecha de 

aplicación

Hora  de 

aplicación

Número 

de lote

Número de lote

Edad de la 

plantación

Producto 

Químico

Dosis
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Anexo 88. Documento de control para el análisis foliar y de suelo. 

 

  

Observaciones:

Encargado de aplicación: 

Recomendador del producto:

Firma:

Niveles críticos: Porcentaje en Costa Rica

Nitrógeno (N)

Fósforo (P)

Potasio (K)

Calcio (Ca)

Magnesio (Mg)

Azufre (S)

1,00-2,50

0,21-1,50

0,10-0,40

0,95-1,65

Ámbito adecuado

1,00-2,50

0,20-0,40

2,50-5,50

0,10-0,23

0,68-1,90

0,21-0,45

2,00-4,6

0,11-0,27

DOCUMENTO DE CONTROL

Control foliar y de suelo

Crítico

Análisis foliar

Fecha Hora

Crítico
ElementoHora

Análisis de suelo

Nivel 

Fecha 

Recomendación

Recomendación

Elemento Planta

Nivel 

Adecuado

Adecuado
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Anexo 89. Documento de control para el saneamiento de la planta empacadora. 

 

Anexo 90. Documento de control para el saneamiento de la plantación. 

 

  

TRATAMIENTO

Limpieza y 

desinfección
Día Tarde Noche

Oficinas

Bodegas

Servicios sanitarios

Casilleros

Comedor

Lavado y selección

Desinfección

Acelerante

Clasificación y llenado

Secado

Etiquetado y enmallado

Empacado y Pesado

Almacenamiento cestas

Almacenamiento tarimas

Insumos

Despacho

Encargado: 

Firma:

DOCUMENTO DE CONTROL

Programa de saneamiento 

Área

CONDICIONES A CONTROLAR

Hora Observaciones
FRECUENCIA

Fecha

TRATAMIENTO

Limpieza y 

evaluación
Día Tarde Noche

Cortar malezas

Verificar camas

Revisar hojas

Altura de la planta

Riego

% desecho

Observaciones:

Encargado: 

Firma:

Hora

VARIABLES A CONTROLAR

DOCUMENTO DE CONTROL

Programa de saneamiento de la plantación

Actividad

FRECUENCIA

Fecha
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Anexo 91. Documento de control para los residuos valorizables. 

 

Anexo 92. Documento de control para los residuos no valorizables. 

 

 

Fecha Hora
Residuo 

valorizables
Cantidad (kg)

Nombre de la 

empresa
Firma

Encargado: 

Revisado por:

Control de residuos valorizables 

DOCUMENTO DE CONTROL

Fecha Hora
Residuo 

valorizables
Cantidad (kg) Municipalidad Firma

Encargado: 

Revisado por:

DOCUMENTO DE CONTROL

Control de residuos no valorizables
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Anexo 93. Documento de control del mantenimiento del equipo. 

 

 

EQUIPO CÓDIGO DURACIÓN OBSERVACIONES

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4

Encargado: 

Firma:

Programa de mantenimiento preventivo de equipos

DOCUMENTO DE CONTROL

DICENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEPT OCT NOV
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Requerimientos del equipo y de la 

construcción de la planta  
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Anexo 94. Requerimientos de equipo. 

 

  

Equipo Imagen Dimensiones

Cafetera Black Denker 10 Tazas

Refrigerador Frigidare 1,52 x 0,60 x 0,65m

Microondas Telstar h.0,30 x l.0,46 x a.0,46 m

Plantilla de gas Telstar 0,10 x 0,72 x 0,35 m

Basurero de cocina y oficinas 0,65 x 0,41 x 0,34m

Mesa plegable 1,80 x 0,75 x 0,72 m

Silla plegable 0,46 x 0,44 x 0,78 m

Telefóno inalámbrico -

Computadora HP 4GB 0,37 x 0,18 m
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Anexo 94. Requerimientos de equipo. 

 

  

Equipo Imagen Dimensiones

Impresora Epson 0,15 X 0,39 x 0,30 m

Bomba de fumigar 15 L

Soporte lumbar

8” de ancho                              

Material elástico con tiras 

de 2” de ancho, negro y 

reflectivo. Tirantes 

ajustables

Carretillo 65 L

Organizador multiuso 0,20x1x0,07m

Botiquín primeros auxilios -

Etiquetas 2 x 2,5 cm
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Anexo 94. Requerimientos de equipo. 

  

Equipo Imagen Dimensiones

Escritorio 1,20 x 1,21 x 0,64 m

Silla ejecutiva 1,10x 0,56 x 0,53 m

Basurero baño 0,65 x 0,41 x 0,34m

Pizarra 1,20x0,90m

Estante acero 5 

niveles
1,80 X 0,90 X 0,45 m

Banca aluminio 0,49x1x0,40m

Caja para 

almacenar mallas y 

etiquetas

Altura: 0,40m                                            

Ancho: 0,51                                                        

Largo: 0,86                                                

Capacidad: 129,1 L

Delantal 

impermeable PVC
1,20x0,70m

Colgador de abrigos 0,70x0,20m
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Anexo 94. Requerimientos de equipo. 

  

Equipo Imagen Dimensiones

Carretilla bandejas 150kg 0,70x0,95x0,4m

Carretilla hidraúlica Capacidad: 2500 kg

Cestas 0,30 x 0,54 x 0,38 m

Bandeja 0,10x0,86x0,66m

Tarima 0,165x1,20x1m

Cubeta 12 L

Regulador voltaje

Capacidad de entrada de 

hasta 1200 watts.

supresión de picos de 1200 

watts.

regulación 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

Periódico 1 kg

Manguera 15 m

Tubo PVC trampeo

Tubo PVC para uso de trampas contra 

plagas que mida 18cm de diámetro y 

de color blanco.

Carrito para 

almacenar mallas y 

etiquetas

0,65 x 0,41 x 0,34m

Extintor 4,54 kg

Abanicos 90cm de diámetro

Pila grande 0,98x2,5x1,10m

Pila pequeña 0,98x1,22x0,82m

Balanza  e Indicador 

de peso

Certificadas ISO-9001-2008

Capacidad máxima 60kg

División mínima 5g.

Dimensión de la plataforma: 35 x 45 

cm.

Plataforma de acero inoxidable y base 

de aluminio pintada al horno.
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Anexo 94. Requerimientos de equipo. 

 

  

Equipo Imagen

Señal de prevención 

Cubo trapeador plástico

Brocha para limpieza 

trampeo

Calculadora

Guantes algodón

Recipiente mediciones

Tijera para cosechar

Mascarilla respiradora 

Basureros para reciclar
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Anexo 94. Requerimientos de equipo. 

  

Equipo Imagen

Bota PVC

Escoba

Pala

Guantes nitrilo para 

químicos

Redecilla

Mallas poliestireno

Palo piso

Escoba limpia telas de 

araña
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Anexo 94. Requerimientos de equipo. 

 

  

Equipo Imagen

Lentes

Piedra para afilar

Pala

Tijera para podar

Rastrillo

Cortadora de 

papaya
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Anexo 95. Requerimientos de la construcción de la planta. 

 

Techo oficinas y empacado
Debe ser impermeable "concreto" e incombustible. 

Además, prever que la cubierta sobresalga 0,45m.

Techo zona carga

El techo de la zona de carga será en lámina de zinc, y se 

recomienda una cubierta de pintura para evitar la 

corrosión, la filtración 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 protección.

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 protección.

Muros

Los muros exteriores deben ser de bloque, 

prefabricados, concreto o manpostería, 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 mínimas: Altura 

mínima 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 húmeda. 

Puertas de empacado
Las dimensiones de las puertas de acceso al área de 

empacado son de 2,40m de altura y de ancho 2m. 

Portón de acceso a la planta

Las dimensiones de los portones de acceso a las área 

auxiliares y de empacado tendrán una altura de 2,40m y 

de ancho de 1,20m, además deben abrir hacia fuera.

Puertas de áreas auxiliares

Las dimensiones de las puertas de las áreas auxiliares 

tendrán una altura de 2,10m y de ancho de 0,90m. 

Además, deben abrir hacia adentro.

Lista de requerimientos para la construcción de la planta

Concepto Imagen Especificación
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Anexo 95. Requerimientos de la construcción de la planta. 

 

Concepto Imagen Especificación

Pila con mueble

La pila se construirá 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.

Mueble de cocina

Las dimensiones del mueble de cocina son 1,20 de 

largo, 0,60 de ancho y 0,90 de altura. La superficie debe 

ser en cerramica para facilitar la limpieza.

Sistema de drenaje

El sistema de drenaje debe ser diseñado alrededor de la 

planta "en forma de rectangulo" para facilitar las 

laborales de limpieza. Este sistema debe llevar una 

protección que permita el flujo del agua, pero no el 

ingreso de plagas.

Cubículo

   

Se dispondrá de una sala sanitaria dotada de un inodoro 

y un lavatorio. Esta sala sanitaria deberá ser accesible 

para personas con discapacidad.                                             

El ancho mínimo de la entrada debe ser de 0,90 m, debe 

contar con manecillas tipo palanca, ubicadas a 0,90 m.

El cubículo sanitario debe tener dimensiones de 2,25x 

1,55 m libres de obstáculos.

La distribución de los objetos dentro del cubículo debe 

contemplar un espacio de giro con un diámetro mínimo 

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.    

Inodoro

El inodoro debe contar con un espacio lateral mínimo 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 

comprendida entre los 0,48 m y los 0,50 m con respecto 

al nivel del piso terminado.   

Lista de requerimientos para la construcción de la planta
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Anexo 95. Requerimientos de la construcción de la planta. 

 

  

Lavamanos

Los lavatorios deben cumplir con un área 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 grifería debe ubicarse a 0,50m máximo del borde del 

lavatorio y el accionado del grifo debe ser de palanca.

Las tuberías deben situarse a 0,25m mínimo desde el 

borde del lavatorio y contar con dispositivos de 

protección.

Pasamanos

Cada inodoro debe contar con una agarradera horizontal 

y una vertical, deben ser antideslizantes, fijarse a la 

pared a una separación mínima de 0,05 m entre la 

agarradera y la pared, deben ser circulares con diámetro 

entre los 0,35m y los 0,05m, además 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 tendrá 0,90m mínimo de 

longitud y estará 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 contrucción 

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 mínimas por 

trabajador

Dimensiones mínimas: Por cada persona trabajadora, la 

superficie mínima debe ser de 2,0 m2 libres, y un 

volumen mínimo 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.

Lista de requerimientos para la construcción de la planta

Concepto Imagen Especificación
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Anexo 95. Requerimientos de la construcción de la planta. 

 

  

Extintor

Capacidad> 4,54 kg                                                                            

Ubiacación: cercano a área peligrosas que no se tenga 

que recorrer más de 15 m

Señalización del extintor 
La rotulación del extintor debe tener los pasos a seguir 

cuando se requiera emplearlo.

Señalización de emergencias Fondo verde con letras blancas.

Señalización de prohibido 

fumar

Se prohibe fumar dentro de la plantación del cultivo y 

dentro de la planta.

Sistema de alarma
Se dispondrá de un sistema de alarma para vigilar planta 

empacadora a cualquier hora del día.

Señalización de productos 

tóxicos

Esta señalización de los prodcutos químicos 

"agroquímicos" es para la prevención de las personas 

externas a la planta.

Lista de requerimientos para la construcción de la planta

Concepto Imagen Especificación
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Láminas de planos de las propuestas de 

distribución de planta mediante la 

metodología SLP  
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Anexo 96. Lámina del plano de la propuesta A. 

Figura XX. Vista completa de la propuesta A 
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Anexo 97. Lámina del plano de la propuesta B. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

, 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 



484 

 

 

Anexo 98. Lámina del plano de la propuesta C. 
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Validación de la distribución de planta 

elegida mediante la técnica euclidiana 
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Anexo 99. Cálculo de los centroides de las áreas. 

 

  

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

Centroide
Área 
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Anexo 100. Cálculo de las distancias entre áreas mediante la técnica euclidiana. 

 

 

# Depto. 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28

1 4,2 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 3,2 5,4 5,8 6,0 6,3 7,1 7,9 15,6 6,6 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 2,7 3,6 4,6 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 2,5 1,6 1,4 1,2 10,5 9,0 12,1 7,0 1,4 2,0 2,3 1,7 1,5 1,0 1,7 2,6 6,2 8,0 6,8 1,9 14,0 2,8 8,8

5  2,8 4,3 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 1,6 2,9 4,1 14,5 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 12,9 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 15,1 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 9,0 3,6 4,0 4,6 6,0 7,9 7,8 9,3 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 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 7,0 7,0 7,6 8,8 8,0 9,2 10,0 11,2 8,8 14,3 7,6 14,4 14,3 15,9 14,3 18,8

13 1,4 3,4 5,6 6,4 7,8 8,8 8,9 8,0 14,1 11,1 17,1 16,1 11,2 10,8 18,1

14 2,0 4,3 5,1 6,5 7,5 7,6 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 5,6 4,9 10,9 9,1 14,3 13,2 8,6 7,7 14,7

16 1,7 2,6 3,5 3,3 3,1 8,7 8,2 12,7 11,4 7,1 5,7 12,4

17 1,5 2,5 3,2 1,6 7,8 6,5 11,1 10,0 8,3 6,4 11,9

18 1,0 2,1 0,7 6,3 6,4 10,1 8,8 7,8 5,5 10,4

19 1,7 1,2 5,3 6,4 9,4 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

Cálculo de la distancia entre áreas mediante la técnica euclidiana
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Anexo 101. Recalculo de las distancias.  

 

 

# Depto. 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28

10 9,0 3,6 4,0 4,6 6,0 7,9 7,8 9,3 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 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 7,0 7,0 7,6 8,8 8,0 9,2 10,0 11,2 8,8 14,3 7,6 14,4 14,3 15,9 14,3 18,8

13 1,4 3,4 5,6 6,4 7,8 8,8 8,9 8,0 14,1 11,1 17,1 16,1 11,2 10,8 18,1

14 2,0 4,3 5,1 6,5 7,5 7,6 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 5,6 4,9 10,9 9,1 14,3 13,2 8,6 7,7 14,7

16 1,7 2,6 3,5 3,3 3,1 8,7 8,2 12,7 11,4 7,1 5,7 12,4

17 1,5 2,5 3,2 1,6 7,8 6,5 11,1 10,0 8,3 6,4 11,9

18 1,0 2,1 0,7 6,3 6,4 10,1 8,8 7,8 5,5 10,4

19 1,7 1,2 5,3 6,4 9,4 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

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

Recalculo de la distancia entre áreas mediante la técnica euclidiana
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Ficha técnica de indicadores  
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Anexo 102. Ficha técnica de indicadores. 

 

  

Área funcional:

Tipo de indicador:

Nombre del indicador:

Objetivo:

Sigla:

Meta Responsable

Acciones a tomar en caso de que no cumpla la meta

Fórmula de cálculo Unidad de medida

Frecuencia de la tomaFuente de entrada

Frecuencia de cálculoFrecuencia de análisis
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Datos de la evaluación económica 
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Anexo 103. Inversión total del equipo. 

 

  

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      

Telefóno inalámbrico 15.950        

Pila 2 750.000      

Pila 1 1.040.000   

Mesa lavado 130.000      

Mesa empacado 430.000      

Rodillos transportadores 513.450      

Abanicos 361.600      

Tarima 1.251.207   

Bandeja 4.896.000   

Cestas 1.338.846   

Carretilla hidraúlica  2500 kg 342.000      

Carretilla bandejas 150 kg 59.800        

Estante acero 5 niveles 24.950        

Banca aluminio 60.000        

Estante plástico 4 niveles 9.995          

Estante acero 5 niveles 24.950        

Estante acero 5 niveles 24.950        

Impresora Epson 34.900        

Computadora HP 4GB 234.900      

Silla 119.850      

Escritorio 83.900        

Silla plegable 51.960        

Mesa plegable 63.000        

18.361.018 

Rubro

Equipo

Equipo de 

cómputo

Mobiliario

Total



493 

 

 

Anexo 104. Tabla de amortización. 

  

Número de cuota Monto Monto de interés cuota amortización 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 amortización. 

  

Número de cuota Monto Monto de interés cuota amortización 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 amortización. 

  

Número de cuota Monto Monto de interés cuota amortización 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 amortización. 

  

Número de cuota Monto Monto de interés cuota amortización 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 producción “Avío”. 
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Anexo 105. Costos de producción “Avío”. 
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Anexo 106. Costos de producción por lote sembrado. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

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 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        

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        

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        

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        

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        

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        

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        

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        

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        

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        

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        

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        

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        

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        

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        

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        

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        

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        

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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Anexo 106. Costos de producción por lote sembrado. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

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 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        

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        

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        

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        

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        

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        

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        

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        

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        

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        

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        

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        

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        

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        

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        

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        

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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Anexo 107. Presupuesto mensual con financiamiento para el primer año. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

Año 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

INGRESOS  

Venta de papaya primera categoría 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 plantación y empacadora 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 públicos 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 camión 25.000 25.000 25.000 25.000 25.000 25.000 25.000 25.000 25.000 25.000 25.000 25.000

Depreciación 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

Depreciación 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

Depreciación equipo de cómputo 7.494 7.494 7.494 7.494 7.494 7.494 7.494 7.494 7.494 7.494 7.494 7.494

Depreciación vehículo 113.000 113.000 113.000 113.000 113.000 113.000 113.000 113.000 113.000 113.000 113.000 113.000

Producción 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

Presupuesto mensual para el primer año con financiamiento
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Anexo 108. Presupuesto mensual sin financiamiento para el primer año. 

 

 

Año 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

INGRESOS  

Venta de papaya primera categoría 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 plantación y empacadora 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 públicos 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 camión 25.000 25.000 25.000 25.000 25.000 25.000 25.000 25.000 25.000 25.000 25.000 25.000

Depreciación 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

Depreciación 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

Depreciación equipo de cómputo 7.494 7.494 7.494 7.494 7.494 7.494 7.494 7.494 7.494 7.494 7.494 7.494

Depreciación vehículo 113.000 113.000 113.000 113.000 113.000 113.000 113.000 113.000 113.000 113.000 113.000 113.000

Producción 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

Presupuesto mensual para el primer año sin financiamiento
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