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Resumen

El objetivo de esta investigacion es analizar factores por los cuales se rompe la cadena de
frio, afectando los productos perecederos como son los dulces de chocolate, para ello se realiza
estudio de caso en una empresa la cual es operador logistico que presta los servicios de
transporte en la ciudad de Bogotéa y tiene a su cargo la distribucion de los dulces de chocolate de
una marca muy reconocida en el mercado. El estudio es exploratorio, la muestra intencional no
probabilistica, entre los cuales se destacan personas claves de las empresas involucradas, sin
discriminacion de estratificacion social. Las herramientas utilizadas para la recoleccion de
informacion fueron: entrevista, encuesta y analisis documental de los entes econémicos. Se
evidencia que el personal presenta debilidades en el conocimiento frente al manejo de producto
atemperados y tampoco existe una herramienta eficiente de medicion de temperatura durante los

procesos de cargue, transporte y distribucion.
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Introduccion

Con un mercado tan cambiante para la gran mayoria de compafiias es mas importante
darle foco a procesos como produccion, calidad, mercadotecnia, ventas, finanzas, y que en
conjunto generan valor, pero no se puede desconocer la importancia de la logistica ya que se
debe considerar como un factor estratégico para la generacion de valor agregado, es por esta
razon, que la logistica ha tomado relevancia dentro de los procesos de las organizaciones. Por
eso es importante para las compafiias determinar que procesos tomar como propios y cuales
tercerizar por ende es fundamental analizar qué factores son decisivos para la contratacién de un
operador logistico, que cuente con el recurso humano capacitado, tecnologia e infraestructura

que garanticen el adecuado almacenamiento, transporte y distribucion,

En la actualidad no cabe duda de la importancia de adoptar de forma correcta y completa
modelos de mejora en la eficiencia y competitividad, de acuerdo a esto se hace necesario realizar
un analisis que permita identificar si la cadena de frio influye en las condiciones de calidad y
fisicoquimicas del producto durante el almacenamiento, cargue, transporte y distribucion.

La cadena de frio es una herramienta clave para la conservacion de los alimentos, para
este caso en los dulces de chocolate, sobre todo cuando no se cuenta con la continuidad de la
misma o se altera por cambios de temperatura del ambiente

Las nuevas técnicas de la cadena de frio (aislamiento de vehiculos, utilizacién de
aislamiento con poliuretano, utilizacion de hielo seco, difusores de mayor potencia, entre otras).,
han sido implementadas por empresas que desarrollan procesos logisticos y la cadena de
abastecimiento, ya que forman parte de los procesos de almacenamiento, distribucion, embalaje,
transporte, carga y descarga de los productos. Garantizando asi la temperatura adecuada desde la

produccion hasta llegar al punto de venta o cliente final.
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Cabe resaltar que la interrupcion de la cadena de frio trae consecuencias graves en la
calidad del producto, generando dafios, y costos por perdidas. Esto sin contar con la afectacion

del riesgo reputacional en la imagen de la compafiia.

Capitulo 1

Planteamiento y formulacion del problema
De acuerdo a Pedraza y Agudelo (2014), donde afirma que “los chocolates son sin lugar a

duda uno de los dulces preferidos por grandes y pequefios. En Colombia este sector es de gran
dinamismo e importancia para la economia nacional porque genera mas de 28 mil empleos
directos y un nimero atn mayor de indirectos” (p.9). También porque integra el sector agricola y
el sector industrial, De acuerdo a lo mencionado por el presidente de Fedecacao para el afio 2018
se produjo un aumento en un 80 % en la produccion del cacao, el crecimiento de la industria en
general para el afio 2017 fue de 60.535 toneladas alcanzando una cifra récord para el pais,
convirtiéndose en el sector que mas le aporto al este crecimiento.

El comportamiento de los consumidores colombianos es diferente en todos los meses del
afio. Sin embargo, es innegable que al colombiano lo motivan sus emociones y es por ello que la
mayoria de sus compras las realiza en fechas especiales como el dia de la mujer, el dia de la
madre, el dia del amor y amistad y la temporada decembrina. (Pedraza y Agudelo,2014, p.9)

Si bien es cierto las empresas productoras enfocan sus esfuerzos en la satisfaccion de los
clientes en cualquier época del afo y utilizan toda su capacidad de produccion para cumplir con
las demandas de mercado, es por esta razon que muchas de estos entes economicos contratan

servicios de tercerizacion con operadores logisticos especializados, en donde esta operacion se
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basa en recibir el producto de las plantas de produccién e importaciones, almacenarlo,

custodiarlo, realizar el debido alistamiento y entregar al destinatario.

Para los productos a base de chocolate el operador logistico ofrece todos los servicios en
los procesos durante la distribucién, transporte, manipulacion, conservacion y almacenamiento,
donde se cuidan todas las condiciones 6ptimas de luz y temperatura. Para que este proceso sea
exitoso, es necesario contar con una temperatura de entre 14 a 18 grados con poca humedad,
como lo relaciona en el articulo, temperatura del Chocolate por la revista el iman de tu nevera
(2017). En donde se menciona la temperatura recomendada a la que debe permanecer los
productos a base de chocolate, se encontré en el momento del cargue y descargue, que el
operador logistico que realiza esta distribucion la hace en vehiculos de carga seca, rompiendo la
cadena de frio, exponiendo el producto a posibles dafios fisicoquimicos, cambie su estructura y
su sabor. La continuidad de la cadena frio se convierte en una debilidad y punto critico, tanto en
el proceso de cargue y descargue como en el tiempo de ejecucion que conlleva cada uno de ellos,
esto sumado al tiempo que durante todo el recorrido son sometidos los productos fabricados a
base de chocolate, aumentando la temperatura dentro del vehiculo que hace esta distribucion.

Al realizar la observacion se pudo identificar que el 25% de la flota con la que se opera
actualmente, no cuenta con la tecnologia necesaria para la operacion de transporte y distribucion,
conllevando esto a un deterioro econémico, riesgo reputacional, sobre costos en la operacion

entre otros.
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Arbol de Problema
\\"-"‘/ | ARBOL DE PROBLEMAS

==|E=

2

[ Influye en 1a calidad del producte 1a interrupcion de la J
cadena de frio?

| —

=)
=l

Pregunta de Investigacion

Fuente: Autoria Propia

¢Cbémo afecta la interrupcién la cadena de frio a los productos a base de chocolate, en los

procesos logisticos de transporte y distribucion?

Objetivos
Objetivo General
Analizar si la cadena de frio influye en las condiciones del producto durante el transporte y

distribucion
Objetivos Especificos
e Evaluar el comportamiento de los factores de riesgo asociados a la interrupcion de la
cadena de frio en los procesos de logistica de transporte y distribucion
e Disefiar un modelo que garantice la continuidad de la cadena de frio en los procesos de

transporte y distribucion para el chocolate
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e Analizar el impacto econémico por la interrupcién de la cadena de frio en el costo del

transporte y distribucion

Justificacion

La tercerizacion de los servicios logisticos en Colombia, es una tendencia en crecimiento,
por eso es importante para las compafiias fabricantes de productos a base de chocolates la
contratacion de un operador logistico, que cuente con el recurso humano capacitado, tecnologia
refrigerada e infraestructura que garanticen el adecuado almacenamiento, transporte y
distribucion.

El objeto de este estudio es conocer en detalle los procesos logisticos involucrados para el
transporte y distribucion, identificando en donde se pierde la cadena frio, por la falta del disefio
de los procesos de transporte y distribucion atemperada, afectando la calidad de los productos,
generando riesgo econdmico y reputacional. Convirtiéndose en un estudio novedoso que ajusta
los procesos logisticos del operador de una manera eficiente, garantizando el cumplimiento de la
temperatura durante todo el proceso logistico.

Este trabajo permitira detectar las debilidades de temperatura presentadas durante todo el
proceso logistico, definiendo nuevos procesos con el fin de garantizar la temperatura adecuada a
los productos a base de chocolate, permitiendo ampliar un campo de investigacion, que
beneficiara sin duda alguna al operador logistico al cliente y al destinatario final.

Se ha detectado que el operador logistico, no cumple con las condiciones propias para el
transporte y distribucion de los productos fabricados a base de chocolate, debido a que en la
actualidad no cuenta con una flota especificamente refrigerada.

Con respecto a lo anterior se puede decir que las empresas deben buscar y establecer
ventajas competitivas, tal como lo referencia Porter (1980) “Creacion y sostenimiento de un
desempefio superior, donde menciona la forma adecuada de examinar la ventaja competitiva que
consiste en analizar la cadena de valor y no el valor agregado” P. 34, Comparando la referencia

que hace Porter con la estructura actual del operador logisticos quien ejecuta estos procesos, es
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clave destacar que existe una oportunidad de mejora, importante como estrategia competitiva,
permitiendo mostrar un disefio de una estructura vehicular refrigerada especializada en
transporte y distribucion de los productos a base de chocolate, generando valor para el operador
logistico, como para el cliente, satisfaciendo sus necesidades, incrementando y mejorar sus
ingresos.

Alcance
Tematica

El alcance de este proyecto investigativo, exploratorio, a desarrollar consiste en analizar
si la cadena de frio influye en las condiciones del producto fabricado a base de chocolate,
durante el cargue, transporte y distribucion, realizado por el operador logistico. En la actualidad
la operacion se realiza en vehiculos de carga seca, afectando los estandares de calidad del
producto y generando riesgos de alto perjuicio econémico para la compafiia.

Se estudiaran los procesos logisticos de cargue, despacho, transporte y distribucion, los
cuales se analizaran a través de indicadores, se obtendran datos para explicar la importancia que
tiene el garantizar la cadena de frio, hasta la entrega al cliente final. Sin duda alguna
beneficiando directamente al operador logistico como al cliente, e indirectamente al destinatario
final.

Factores Claves de éxito.

Para garantizar una logistica acorde a las necesidades de las operaciones con cadena de
frio, se destacan aspectos claves, que deben tenerse presente al momento de definir una
estrategia, algunos de estos son:

El almacenamiento.

De acuerdo a lo planteado en el articulo Tipos de Almacenamiento (2016). Por la revista

de logistica, donde menciona la importancia de tener un buen producto es saber como y en donde
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almacenarlo de la mejor forma para que conserve sus caracteristicas y tenga mayor alcance en la
cadena de valor. Que tipos de almacenamiento existen, cudl o cuéles son los mas convenientes
para su producto o su negocio. Desde el mismo momento en que aparecio el comercio, la ley de
oferta y demanda hizo que fuera necesario tener un stock es por ellos que se habla de (mercancia
almacenada) suficiente para atender los volimenes propios de las dindmicas comerciales.

Es asi como entre mayor cantidad de un producto es vendido, mayor debe ser el stock que
lo respalde. Hoy en dia todo es susceptible de ser almacenado, desde cosas obvias como los
alimentos o materias primas hasta cosas intangibles como la informacién o el aire, sin olvidar
“productos” menos convencionales como los biologicos: sangre, drganos o incluso esperma.
Almacenamiento cubierto

Es el que ofrece mayor proteccion a los elementos y materiales que alli se almacenan, ya
que es posible controlar diversas variables tales como humedad, temperatura, iluminacion y
muchas otras que influyen directamente en la preservacién y vida util de los productos. Los hay
de ladrillo, cemento, lonas especializadas, paneles metalicos e incluso en materiales que ayudan
a preservar la temperatura, como las resinas y el icopor.

Proceso de cargue y descargue.
Es una de las labores mas importantes sin lugar a duda y de estricto control en los

procesos logisticos, es proteger la carga, en donde se convierte en una mision para llevar los
productos en condiciones adecuadas al destinatario final, logrando disminuir los dafios que
pueden sufrir los productos en este proceso, optimizando los costos de almacenamiento,
transporte y distribucion. En el cual este proceso de manipulacion se hace en un porcentaje alto
por medio de las capacidades fisicas del ser humano, completadas en algunas oportunidades con
herramientas que optimizan y mejoran los procesos, los tiempos y las condiciones, de cada uno

de ellos.
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El transporte.

Para que los productos lleguen a sus clientes en 6ptimas condiciones es necesario
garantizar la cadena de fria durante el transporte y la distribucion, pues los productos a base de
chocolate deben mantenerse a una temperatura adecuada de entre 15° y 18 ° Centigrados,
garantizando las condiciones propias del producto, y asi evitando que se presenten dafios, es por
esta razon que el transporte y la distribucidn se convierte en un eslabon importante dentro de la
cadena de suministro (Supply Chain), Integrando las instalaciones y medios de distribucion con
el objetivo de brindar un 6ptimo servicio, la entrega al cliente final de un producto apropiado y
de buena calidad, en el lugar correcto, en el tiempo exacto, a precio requerido y con el menor
costo posible garantizara una cadena de suministros exitosa

La Trazabilidad.

La esencia de cualquier cadena logistica que tenga cadena de frio esta en la medicion de
la temperatura a lo largo de la misma, para monitorear y garantizar que los productos han
recibido la temperatura que necesitan para cumplir con el objetivo para el cual fueron creados.
En la actualidad es relativamente facil y econémico acceder a tecnologia que permita monitorear
la temperatura a lo largo de toda la cadena de abastecimiento, pero no basta con tener la
tecnologia, se debe definir una estrategia clara de monitoreo y plan de accién con la informacién
resultante. (Ballesteros, 2016, p. 9)

Espacio.

Las areas son vitalmente fundamentales para el almacenamiento, Este proyecto se
analizara con informacion suministrada por el operador logistico, quien es el responsable de la

operacion y los procesos logisticos anteriormente mencionados.
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Capitulo 2
Marco Teorico
Antecedentes
Como lo describe en su tesis Boutique de chocolate, Pedraza y Agudelo (2014). En donde

relata la historia del chocolate, y como siendo un producto de base del cacao, como su
versatilidad lo hace ideal para usarlo como ingrediente en diferentes productos como bebidas,
dulces, salsas, entre otros. Ellos afirman que la cultura Azteca fue la primera en consumir el
chocolate, ya que molian los granos de cacao y le agregaban agua hirviendo y harina de maiz.
Esta bebida se convirtié en un alimento basico para esta cultura, dadas sus grandes propiedades
energéticas. Para cuando llegan los espafioles, el uso del chocolate tenia un caracter tan magico
que Cristébal Colon fue recibido por los aztecas en la isla de Guanaja con un saco de semillas
mas grandes que las almendras y que al descubridor los dejaron desconcertado. Fue justo en ese
momento cuando los aztecas le explicaron la importancia y el valor de aquellas semillas. Y para
demostrarlo alli mismo prepararon un poco de xocolatl. A Cristobal Colon el bebedizo amargo,
muy graso Yy que se tomaba frio no le parecié desagradable. No se parecia en nada a lo que es
hoy.

Cuando los colonizadores espafioles se dieron cuenta de las propiedades nutricionales y
tonificantes del chocolate, debido a que mantenian a sus soldados todo el tiempo en movimiento
y sin ningun otro tipo de alimento, empezaron a propagar su cultivo en América donde se cultivé
el cacao en regiones tropicales de México y Centroamérica, su cultivo se fue extendiendo a
Brasil, Ecuador Colombia, Venezuela, Reptblica Dominicana y Africa que es donde hay
mayores cultivos en la actualidad.

El chocolate llegd a Colombia por la cultura Maya, quien introdujo esta bebida a nuestro

territorio, después los colonizadores adoptaron esta bebida como algo esencial en las comidas, y
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se llevé a nivel industrial en 1920 cuando unos cuantos empresarios que trabajaban el chocolate
se asociaron para mejorar su produccion y ampliar el mercado, constituyéndose como una de las
empresas mas importantes a nivel nacional.

El chocolate es el alimento que se obtiene de la mezcla con azlcar con dos productos
derivados de la manipulacion de las semillas del cacao: una materia solida (la pasta de cacao), y
una materia grasa (la manteca de cacao). A partir de esta combinacion basica, se elaboran los
distintos tipos de chocolate, que dependen de la proporcidn entre estos elementos y de su mezcla
0 no con otros productos tales como leche y frutos secos.

A traves de la historia se ha evidenciado como ha venido transformando el cacao en
productos terminados a base de chocolate, evolucionando la industria y permitiendo el desarrollo
de muchos alimentos a base de alimento, es por esta razon que al pasar de los afios exista la
necesidad de garantizar las condiciones desde el momento en que se convierte en un producto
terminado final, para su almacenamiento, alistamiento, recibo, cargué, descargue, transporte y
distribucion. En donde se evidencia la necesidad de innovar con tecnologia que conserve la
temperatura adecuada de los productos a base de chocolate, es el momento en que la cadena de
frio es la pieza clave dentro del transporte y la logistica de perecederos, garantizando su
refrigeracion para poder llegar en 6ptimas condiciones al consumidor final, es importante tener
en cuenta que cada producto tiene diferentes necesidades de temperatura en el transporte,
distribucion, si tenemos en cuenta que su tiempo de vida y su maduracion son diferentes.

Una cadena de frio debe incluir todos los elementos necesarios que garanticen su calidad
y la seguridad del alimento, desde su origen hasta el consumidor final. En el manejo de frio

dentro de la cadena del transporte y la distribucion es preciso destacar dos factores relevantes
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que son la temperatura y el tiempo. Importante controlar cada uno de estos dos factores pues el
aumento de cualquiera de ellos implica perdida en la calidad del producto.

En la actualidad las compafiias productoras eligen un operador logistico para el manejo de
sus productos por lo siguiente:

e Flexibilidad para responder a las necesidades precisas

e Conocimiento en el sector

e Sistemas de informacion y gestion
Obteniendo resultados como:

e Costos Competitivos

e Calidad en servicio (Entregas completas, puntuales, averias, o rechazos.)

En este Gltimo después de analizar el proceso que realiza el operador logistico que se
encuentra una falencia dentro del proceso de la cadena de frio. Ya que en la actualidad impacta la
calidad del servicio, presentando reclamaciones en las condiciones del producto.

El transporte de los alimentos a base de chocolate en vehiculos se hace en vehiculos de carga
seca por eso nace la idea de caracterizar un modelo de distribucion de refrigerado exclusivo que
garantice el cumplimiento de la normatividad, calidad del producto, tiempos de entrega y los
costos.

El transporte de mercancia busca en el operador logistico un servicio de carga refrigerada que
evite cambios excesivos de temperatura durante el transporte, debido a los recorridos, clientes, y
cantidades y referencias a los que se pueden enfrentar la ruta (vehiculos que llevan este
producto) haciendo que la temperatura del vehiculo cambie permitiendo que el producto

fabricado a base de chocolate se dafie.
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La competitividad estd enfocada hacia el aprovechamiento de las tecnologias y técnicas del
frio en conjuncion con las estrategias logisticas y por ese motivo, es necesario concebir la cadena

de frio como una estrategia fundamental para ganar terreno en el mercado mundial.

Bases Tedricas
Teoria de Jhon Maynard Keynes

La postura gque se va a tomar es en base a la teoria de Keynes en donde rechazé los
supuestos de la economia clasica sobre informacion y prevision del futuro. Como lo dice en su
articulo del Quarterly Journal of Economics de 1937 (p. 222). "La teoria ortodoxa supone que
tenemos un conocimiento del futuro de una naturaleza muy distinta a la que en realidad
poseemos. La hipotesis de un futuro calculable conduce a una interpretacion incorrecta de los
principios de comportamiento que la necesidad de la accién nos obliga a adoptar, una
subestimacién de los factores escondidos de la duda absoluta, la precariedad, la esperanza y el
miedo".

La teoria de Keynes, surgen de las experiencias practicas de tres momentos claves del
siglo XX. Primera pos Guerra Mundial (1920), Caida de la bolsas (1930) y la Segunda posguerra
(1945), el propone soluciones radicales el mercado no se regula por si mismo sino necesita la
intervencion del estado, fomentando el trabajo, la redistribucion de los ingresos, Subsidio y
seguros de desempleo. “Esto llamado estado de bienestar o estado de benefactor”.
garantizando los derechos de salario, salud y educacion para todos.

El propone que el estado tome el control de la economia, su propuesta involucra un
programa de desempleo, estimulando la economia en tiempos de crisis, revoluciono las ideas
vigentes y escandalizando a los ortodoxos, El libre juego entre oferta y demanda, no produce por

si solo el empleo, si no hay trabajo hay que crearlo.



ESTUDIO CASO CADENA DE FRIO Y DISTRIBUCION DULCES DE CHOCOLATE 20

Soluciones concretas a los conflictos econdmicos de un capitalismo de posguerra que
tenia sumido a la depresién econémica y la desocupacion generalizada.

Propone politicas proteccionistas con el fin de mejorar la economia del estado, su aporte
en la politica econdmica esta fomentado primero que todo en el factor base que es la demanda
global, formada por el consumo, ya que somos una sociedad consumista.

Hay dos problemas fundamentales de cualquier economia, 1. EI desempleo y la inflacion
cémo se combate el desempleo, hay una insuficiencia demanda global, estimulando el consumo
global, bajar las tasas de impuestos, asi las familias van a tener mas dinero para consumir, y los
empresarios podrias pensar en invertir.

Siendo la teoria Keynesiana una corriente distinta, frente a otras teorias econémicas, la
cual busca el bien comun, lo justo, y en comparacion con la actualidad que vive este pais, se
convierte en una razén para analizar los resultados econémicos, sin embargo la aplicacion de
esta filosofia en nuestro pais muestra, la inadecuada administracion de los recursos publicos, por
ejemplo; la prestacion de los servicios publicos, en donde muestras muchas deficiencias, a lo
largo del pais, el derroche de los recursos sobre todo en entidades publicas, gastando los
impuestos publicos ineficientemente afectando la econdmica de un pais. Lamentablemente en
Colombia no se aplica la filosofia keynesiana, pues varios sectores de la economia estan
afectados como se evidencia la incompetencia del sistema de salud publico, un servicio
inadecuado, sin capacidad de respuesta, largas filas de esperas, demoras para autorizaciones,
procedimientos y medicamente, muestran la realidad que se vive.

En cuanto a la educacion se carece de instituciones publicas con plantas fisicas bien
dotadas con equipos y personal capacitado que garanticen la adecuada educacion y el desarrollo

de los estudiantes.
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El desempleo es uno de los problemas que més impacta a Colombia pues la situacion para
un gran namero de personas que buscan un trabajo u ocupacion, para adquirir un salario y asi
poder satisfacer sus necesidades, se ve afectado debido a varias causas, bajos niveles de
educacién, conflicto armado en donde genera una mayor poblacién desplazada, la desigualdad de
las clases sociales, desarrollo tecnoldgico disminuyendo la mano de obra o trabajadores, nuevas
leyes con el fin de filtrar las personas con capacidades para trabajar, falta de demanda, si no hay
industria no habré produccion que hace que requiera mano de obra. La inflacién de vida, el
aumento de los costos de produccion y los costos salariales, reduciendo las oportunidades por
ejemplo al limitarlos a un seguro de salud o de vida. Inactividad laboral, afectando la autoestima,
sintiéndose inutil mostrando la pérdida de seguridad y confianza en si mismo. Al no tener un
trabajo estable no se tienen ingresos que le permita satisfacer las necesidades béasicas del ser
humano. Siendo el estado quien debe garantizar la seguridad interna y externa, sin embargo, se
observa una desigualdad hace el rico se haga mas rico y el pobre se haga mas pobre, no hay
justicia social, pues no hay justicia.

De acuerdo a las cifras suministrada por el Dane, para el mes de agosto de 2018 la tasa de
desempleo fue 9,2%, la tasa global de participacion 64,1% vy la tasa de ocupacion 58,3%. En el
mismo mes del afio anterior estas tasas fueron 9,1%, 64,5% y 58,6%, respectivamente.

Teniendo en cuenta lo anterior si no se realizan procesos eficientes las empresas pierden
participacion de mercado por ello para este caso las buenas practicas de la cadena de frio, son un
aspecto fundamental, que debe tener en cuenta las personas que trabajan en la industria de
alimentos.

Es que los alimentos son perecederos por lo que es necesario contar con maquinas y

transporte adecuado que mantenga las temperaturas adecuadas para que el alimento no se
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descomponga facilmente y llegue fresco al cliente final. El alimento debe ser refrigerado antes
del envio porque puede generar calor y con ello, se puede dar la degradacion del producto. El
éxito del control de la temperatura inicia con el proveedor. La temperatura del producto y del
contenedor debe estar en equilibrio durante el proceso de carga. Si esto no sucede, el aire caliente
puede entrar al contenedor causando condensacion, formacién de hielo y dafios estructurales a
los contenedores. (Salazar, 2015, p. 7).

Asi como lo afirma Benavidez (2016). “El producto debe colocarse en los contenedores
de manera que promueva el flujo de aire y no se debe colocar encima de la linea de carga. Asi, ya
se puede enviar a los centros de distribucion” (p. 25).

En los ultimos afios la eficiencia energética ha sido el enfoque principal para la
sustentabilidad de una compaiiia.

Los sistemas de refrigeracion son uno de los ejes centrales en la industria alimenticia y

aunque representan un alto costo para la empresa, permiten cambiar o mantener la vida

atil de un alimento segun las necesidades de cada segmento. (Ocampo, 2018, p.15)

La cadena de frio requiere tratamiento especializado tanto en los procesos de empaque
como de distribucion.

La tecnologia RFID es una gran aliada que permite hacer seguimiento y controlar cada
instante recorrido por la mercancia para que llegue en perfecto estado a su destino.
(Gonzalez, 2018, p.14).

Toro (2018) menciona. “Existen nuevas tecnologias que permiten conocer al instante, la
temperatura en la que estan siendo transportados. Estas no solo son utilizadas por las
organizaciones para la distribucion, sino que también pueden ser adquiridas e implementadas por

las empresas que hacen los productos” (p. 17).
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Antes de transportar el producto este debe estar previamente refrigerado a la temperatura
de circulacion correcta.

Esto puede tener un impacto directo en la calidad y vida util del producto

El producto debe ser ensayado para asegurarse de que ha alcanzado la temperatura

adecuada antes de comenzar a cargar. Es importante recordar que el éxito del control de

temperatura inicia con el proveedor. (Giraldo, 2018, p. 4)

De acuerdo a Proafio (2013), citado en Navarro (2016) “La implementacion de sistemas
eficientes de transporte refrigerado ha sido una de las mayores preocupaciones en los tltimos
afios de la industria de alimentos colombiana. Las compafiias de logistica y distribucion, algunas
de ellas especializadas Unicamente en alimentos, son conscientes de la importancia de hablar con
la verdad en procura del bienestar del consumidor” (p 15).

Hoan y Flick, D. (2013) Seiiala. “Estos estudios han demostrado un nivel significativo de
la temperatura y la heterogeneidad de humedad, con el flujo de aire no uniforme en el equipo de
refrigeracion, que conducen a un deterioro de la calidad y seguridad de los alimentos” (p. 15).

Jiménez, Correa, Gonzéalez y Barreiro, 2015 afirman. “El  estudio de los gradientes de
temperatura en las camaras frigorificas y contenedores es un tema critico en la industria de
alimentos para mantener su calidad interna y organoléptica durante el transporte y para reducir al
minimo las pérdidas” (p. 16).

Miranda, Garcia, Quitra, Trigo, Lopez, Barros y Aubourg, (2015) mencionan. “Como
resultado de la creciente demanda de productos marinos frescos de alta calidad, la tecnologia de
alimentos ha desarrollado una gran diversidad de estrategias novedosas de refrigeracion que han

contribuido al desarrollo continuado y a la innovacion en el sector” (p.15).
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Proexport, (2013) afirma. “ Se deben hacer asesorias y capacitar a los actores de la
manipulacion de alimentos como fabricantes y detallistas para preservar los productos
perecederos, enfocado tanto al personal de la cadena de frio como al consumidor final” (p.17).
Capacitar a todo el personal en las organizaciones

Es de gran importancia ya existen programas con el fin de que la eficiencia en las redes

de trasporte sea beneficiada con los tiempos de entrega y distribucion ante las distintas

condiciones climaticas en las zonas de consumo. (Navarro, Bagieste y Milla, 2014, p.18).

“Al conservar los alimentos se logra una gran minimizar los microorganismos y que los
compradores finales estan dispuestos a pagar hasta un 10 % mas por los productos pesqueros
tratados con inocuidad y cadena de frio” (Rodriguez, carcamo y Carranza, 2014).

La cadena de frio se lleva un control

Mediante monitoreo de seguridad que proporciona los elementos esenciales y los

métodos necesarios para mantener la Calidad y cantidad de alimentos. Puesto que los

alimentos pueden ser sensibles a la temperatura y el tiempo en la naturaleza. (Aung y

Chang, 2014).

Roca, Diaz, y Arboleda (2015) afirman. “Los productos que requieren de refrigeracion
contienen de un cuidado especial para mantener su temperatura y requieren de ciertos procesos
que mantienen el producto con sus nutrientes y calorias” (p.17).

Expertos en Carga refrigerada, Adaptamos nuestros servicios a la medida exacta de sus
necesidades Sabemos que.

Cada producto transportado en nuestros contenedores refrigerados requiere unas

condiciones muy determinadas para llegar a destino en el estado deseable. Por ello,
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Hamburg Stid ofrece un amplio despliegue de soluciones. Todos los productos que vayan
a ser transportados en nuestros contenedores refrigerados deberan ir embalados y
estibados siguiendo ciertos criterios, de manera que el aire pueda circular debidamente
dentro del contenedor y la carga sea transportada en condiciones 6ptimas. (Manager,
Hamburg, 2016).

Bases Legales

El Ministerio de Transporte a través de la Resolucion 002505 de 2004, reglamenta las
condiciones que deben cumplir los vehiculos para transportar perecederos y productos que

requieran refrigeracion o congelamiento.

e Launidad de transporte debe tener aislamiento térmico revestido en su totalidad para
reducir la absorcion de calor.

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

e Las superficies deben permitir una adecuada circulacion de aire.

e El disefio debe permitir la evacuacion de las aguas de lavado.

e Debe estar equipada con sistema de monitoreo de temperatura de facil lectura y ubicado

en un lugar visible.

e Debe estar libre de cualquier tipo de instalacion o accesorio que no tenga relacion con la

carga o sistema de enfriamiento de los productos.
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Para este proyecto se tendra en cuenta la normatividad vigente en la resolucion 1511 de 2011,
(Mayo 6), por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que debe
cumplir el chocolate y productos de chocolate para consumo humano, que se procese, envase,

almacene, transporte, comercialice, expenda, importe o exporte en el territorio nacional.

Marco Metodoldgico
Enfoque de investigacion
Investigacion exploratoria con una muestra intencional

La metodologia es una investigacion exploratoria como aproximacion sobre la situacion
descrita en el planteamiento del problema para poder obtener informacion general y
caracteristicas aproximadas, se realizé una muestra intencional no probabilistica. La poblacion
escogida son expertos en la tematica. Para la investigacion se tomo una muestra de 30 personas
utilizando como instrumento una encuesta, considerada clave en la tematica como objeto de
estudio. Para evitar el mayor sesgo posible. se realizé la encuesta, eligiendo 5 especialistas en
procesos logisticos, 5 coordinadores de logistica,3 analista de logistica, 5 transportadores, 5
auxiliares de logistica, 2 Administradores de empresas, 3 administrativos y 2 jefes de
operaciones la eleccion se realizo tratando de incluir a todos los actores de la cadena involucrada.
La metodologia utilizada permitié simplificar ampliamente el estudio puesto que en la cadena de

abastecimiento se integran.

Variable Definicion Definicion Escala de No. De items

Conceptual Operacional Indicadores medicion
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Cadena de
Frio

En el proceso
logistico se
asegura la
correcta
conservacion,
almacenamie
nto, cargue
transporte y
distribucion
de los
chocolates,
que salen del
centro de
distribucion
hasta la
entrega final.
Mediante su
conservacion
auna
temperatura
entre 14.°y
18.°

Son todas las
acciones que
realiza el
personal para
garantizar la
conservacion
eficaz de los
productos a
base de

chocolate

Medidas de
Almacenamie

nto

Conservacion

Transporte y
distribucion

del chocolate

Nominal

Nominal

Nominal

1-2-3-4-5

8-9-10-11-
12-13-14-15-
16-17

Disefio de la investigacion

Por ser un operador logistico de gran tamafio se tom6 una muestra intencional por razones

financieras y de tiempo, para ello se predeterminaron cargos que involucraron todos los

eslabones de la cadena de estudio.

Meétodos utilizados para la recoleccién de datos

Previo a la realizacion de la investigacion se determinaron los instrumentos de

recoleccion de datos que fueron: entrevista, encuesta y analisis documental de los entes
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economicos, para ello se solicit6 autorizacion al director de operaciones. La validacion del
instrumento estuvo acompariada de un consentimiento informado anexo No. 2. Posteriormente en
cada &rea del centro de distribucion del operador logistico se realizd la recoleccion de los datos.

Entrevista realizada al Director de Operaciones

Sr. Gonzélez, ¢Actualmente que estrategias estd implementando el Operador Logistico
para garantizar el 100% de las entregas refrigeradas para los productos para los productos a base
de Chocolate?

Rta: La conservacion del 100% del producto en frio actualmente se cumple en el
almacenamiento, teniendo oportunidades en la distribucion donde el 80% de la carga cumple con
la cadena de frio, el restante 20% se estan realizando cambios en la frecuencia de entregas con
los destinatarios y poder asi consolidar los puntos de menor cantidad de unidades.

Sr. Gonzalez ¢Qué Planes de capacitacion existen?
Rta: Ha y un trabajo colaborativo entre el cliente y el Operador Logistico, involucrando todas las
partes;

e Auxiliares de bodega que manejan el producto deben participar en capacitaciones e
induccidn una semana completa informacion.

e El area de calidad cuenta con archivos e informacion brindada por el cliente evaluando la
participacion del personal.

e Los conductores antes de transportar producto deben abrir una hoja de vida con el
respectivo vehiculo, adicional recibe una capacitacion del area de SAC y Calidad,
capacitacion donde el cliente interviene.

e Cada proceso existe tiene como: Indicadores, listas de chaqueo, auditorias internas y

externas.
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Sr. Gonzalez. ;Cuanto es el impacto de las averias?

Rta: El producto no conforme ha sido una de las tareas de todos y poder administrarlo de forma
adecuada, implementando controles y especializando personas en el manejo del producto asi
evitar perdida de venta significativa y diferencias en los inventarios. EI promedio mensual de
averias es relativamente minimo en comparacién con las unidades vendidas, estas en un
promedio entre 2000 y 2500 unidades mensuales frente a cerca de 4.000.000 total ventas para
Bogota.

Elaboracion y descripcion de los instrumentos para recolectar datos

Se disefio un instrumento tipo cuestionario con las variables contemplada en el estudio,

conformado con 17 preguntas predefinidas, para obtener respuestas con los objetivos planteados.
Se realizo entrevista al director de operaciones para tener la informacion pertinente de la

operacion y situacion actual del proceso, de igual forma se verificaron documentos histéricos y

actuales de registros e informes.

Poblacion y Muestra

a. Especialistas en procesos logisticos (5)
b. Coordinadores de logistica (5)

c. Analista de logistica (3)

d. Transportadores (5)

e. Auxiliares de logistica (5)

f.  Administradores de empresas (2)

g. Administrativos (3)

h. Jefes de operaciones (2)
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Validacion de los instrumentos para la recoleccion

La validacion del instrumento se realizé en el centro de distribucion del operador
logistico, con un representante de cada item de la poblacion, este fue seleccionado por las
caracteristicas similares al estudio, en donde se sometié a prueba el instrumento de medicién,
también las condiciones de aplicacién y los procedimientos involucrados

Confiabilidad de los instrumentos
Se realizo la busqueda de un instrumento cientifico validado, dentro de la investigacion

no se encontrd ningun registro, por esta razon, se disefia una encuesta que permita hacer el

levantamiento de la informacion y el respectivo analisis.

Técnicas para el analisis de la interpretacion
Descripcion del proceso de digitacion
Una vez diligenciados y ordenados los instrumentos se procedio a ingresar los datos

recolectados, para tal efecto se digitaron en una tabla de Excel y se tabularon.

Plan de Anélisis de Datos
El andlisis se realiz6 pregunta por pregunta, tomando en cuenta los porcentajes mas

significativos para el estudio

Meétodos Estadisticos

Se utilizo la estadistica descriptiva para representar y analizar los resultados.

Aplicacion y resultados de la encuesta
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1. ;Conoce si el cuarto atemperado
cuenta con dispositivos de alarma
para detectar fallos en el suministro
electrico?

1. EI53% es equivalente a 16 personas encuestadas, dicen no conocer que el cuarto cuenta
con un dispositivo para la deteccion de fallos eléctricos, lo que evidencia que existe una
interrupcion del modelo de comunicacion para la empresa. también evidencia que en el

proceso de induccidn no es eficiente para el colaborador.

2.;Conoce si se realiza algun
control de temperatura?

—_—

= 51

= NO

2. El 87% es equivalente a 26 personas encuestadas que tienen conocimiento que se realiza
un control de temperatura, sin embargo, el 13% que corresponden a 4 personas
encuestadas desconocen este control, evidenciando la interrupcion en el modelo de

comunicacion.
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3. ;Cuantas veces se realiza el control
de temperatura?

= 2 veces al dia

13%
*“ = 1 vez al dia
= Mas de Tres
\ ’ * No se realiza

3. Se puede evidenciar que el 43% que equivale a 13 personas encuestadas, conocen el
procedimiento de las veces que se realiza el control de temperatura, las 17 personas
restantes dan una respuesta desconociendo este nivel de detalle.

4.;Se registra la temperatura en algun
formato?

\.)/

32

4. EI 60% equivale a 18 personas encuestadas, que conocen el registro de temperatura en un

formato, el otro 40% que equivale a 12 personas encuestadas, evidencia la falta de

capacitacion y comunicacién en el personal.
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5. ;Conoce usted las normas de actuacion
recomendadas ante un problema en la
conservacion de los chocolates?

= 51
= NO

\

5. EIl 60% equivale a 18 personas encuestadas, dicen conocer la norma de actuar frente a

algun problema de conservacion, el 40% que equivale a 12 personas encuestadas,
desconocen este protocolo, se evidencia que por el cargo que ocupan no tienen la

necesidad de conocer este nivel de detalle.

6. ;Qué rango de temperatura considera
optimo para la conservacion adecuada de
los productos a base de chocolate

B7%

= 0.°a8.’
= ST
- 14.%a 18."
6. EI 87% que equivale a 26 personas encuestan conocen el rango de temperatura adecuada

para la conservacion de los dulces de chocolate, se encuentra otro 14% que equivale a 4

personas que no tienen claro el rango de la temperatura.
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7. Los productos a base de chocolate
pierden actividad por la exposicion:

3%
\

= A altas temperaturas

= A altas y Bajas
temperaturas

= Mo se alteran por los
cambios de
temperatura

7. EI 63%, equivalente a 19 personas encuestadas, conocen cuando se pierde actividad por
la exposicién por altas y bajas temperaturas, el 33% que equivale a 10 personas, que

desconocen en donde hay esa exposicion, es evidente que falta capacitacion en el

personal involucrado dentro del proceso.

8. Cuando se carga un pedido de chocolates se
realiza alguna de las siguientes inspecciones:
17% %%

o
}'95‘-___

N’

- WValidacion de referencia, lotes y unidades corregoond ientes a ks solicitadas

- Comprobacion del estado y la etiqueta del chocolete
Verificacion de temperatura del producto

» Mo =2 realiza ninguna inspeccion

8. EI 77% equivalente a 23 personas encuestadas, considera que la validacion de
referencias, lotes, y unidades, es el mas importante sin embargo se debe fortalecer en el
procedimiento en la verificacion de la temperatura, puesto que se evidencio que esto en el

ejercicio no se hace.
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9. Considera que el empaque de
los chocolates es el adecuado

7%
O

m S
= NO

9. EI 93% equivalente a 28 personas encuestadas, consideran que el empaque del chocolate
es el adecuado, se evidencio en la visita realizada que existe una mala manipulacion del

producto, ocasionando averias reflejado en cobros al operador logistico.

10.;Tipo de vehiculo utilizado parael
transporte v la distribucion de los
chocolates?

=

= Vehiculos Refrigerados = Vehiculos de carga seca

10. EI 97% equivalente a 29 personas conoce la necesidad de utilidad vehiculos refrigerados,
sin embargo, en la actualidad el 75% de los pedidos son transportados en estas

condiciones el otro 25%, se hace la distribucion en vehiculos de carga seca.
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11. ;Considera que el procesode
distribucion es eficiente?

=

11. EI 100% equivalente a 30 personas encuestadas considera que el proceso es eficiente, sin

= Sl
= NO

embargo, se encuentra oportunidades de mejora para asegurar la continuidad de la cadena
de frio

12.;Se realiza alguna medicion al
producto durante la distribucion?

=

12. E1 93% que equivale a 28 personas encuestadas afirman que se realiza una medicion

= 5l
* NO

durante la distribucién, pero en el ejercicio se evidencio que la carga, es acompafiada por
un data logger, quien es, quien registra la temperatura durante todo el recorrido. Pero en

realidad no cuentan con una herramienta real de medicion (Termometro)
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13.;Con que frecuenciase dan a
conocer los resultados de medicion
del proceso?

7% 3%
~Q
= Diario
= Semanal
Mensual
= Mo se hace

13. El 47% equivalente a 14 personas encuestadas afirma que se comparte diario los
resultados de medicidn, encontrando por otro lado un 43% equivalente a 13 personas
encuestadas que dice que esta publicacion de los resultados es semanal, de acuerdo al
procedimiento esta publicacion se realiza semanalmente, se sugiere estandarizar los
procedimientos y realizar capacitaciones al personal involucrado.

14.;Existen algun acompafamiento en
capacitaciones, para los involucradosen los

procesos de almacenamiento, transporte y
distribucion?

N 4

14. El 90% equivalente a 27 personas encuestadas afirman que se hacen las capacitaciones

= 51
* NO

necesarias, sin embargo, es claro durante todo el ejercicio de campo, y por los resultados
de la misma encuesta, que se debe redisefiar un plan de capacitaciones para fortalecer

conceptos y procedimientos.
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15.;En que parte de la cadena de
suministros se rompe la cadena de frio?

3%

‘VA = Suministros

= Fabricacidn o
Producion

= Transporte y
Distribucion

15. EI 90% que equivale a 27 personas encuestadas, identifican en donde se rompe la cadena
de frio, evidenciando una oportunidad de mejora en los planes de ejecucion del transporte

y la distribucion.

16.;Que caracteristicas debe tener un
operador logistico?
3% 7%

P 10%

‘ e N 1%
u

» One Party Logistics (1PL) = Second Party Logistics (2PL)

Third Party Logistics (3PL) - Fourth Party Logistics (4PL)

- Mo sabe

16. El 73% que equivale a 22 persona encuestadas no conoce la caracteristica que hace al
operador 3PL, encontrando una oportunidad de fortalecer conceptos para todos los

involucrados en los procesos logisticos.



ESTUDIO CASO CADENA DE FRIO Y DISTRIBUCION DULCES DE CHOCOLATE

17. ;Explique porque es importante el
curso de manipulacion de alimentos?

= Explicacion modo

3%
= Mejorar el servicio
= Uy

Adquiere

‘ conocimiento
= No darespuesta

17. EI 50% que equivale a 15 personas encuestadas, manifiestas que en el curso de
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manipulacién de alimentos se adquiere conocimientos, el 30% que equivale a 9 personas

encuestas, considera que en este curso se explica detalladamente el modo de manipular

un producto

Analisis de los Resultados

De acuerdo a lo analizado en las encuestas, se encontraron los siguientes factores de riesgo

1. Se detectd que la cadena de frio se rompe en el transporte y la distribucién en razén al

que el 25 % de los vehiculos de la empresa analizada no cuenta con refrigeracion,

teniendo una flota actual de 12 vehiculos.

Listado Vehiculos asignados para la distribucion de los dulces de Chocolate

Placa Conductor Teléfono Clase Vehiculo
EQQ899 Jhon Aguilar 320 360 1349 Refrigerado
SPY027 Nelson Ortegdn 311 526 4678 Seca

SPY040 Gelber Pardo 321 224 1557 Refrigerado
SYR730 Wilmar Alvis 311 597 9483 Refrigerado
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TKF793 Nelson Villaraga 315535 8279 Refrigerado
TKF956 Héctor Cruz 315 535 8534 Refrigerado
TZW796 Yimi Leon 313 356 6031 Refrigerado
TZW949 Edgar Pardo 313 324 2729 Seca

USD536 Luis Juzga 310 785 6612 Refrigerado
VAKO004 Wilson Forero 320 355 4442 Refrigerado
VAK084 Wilmar Leon 314 314 1712 Seca

WFQ941 Jeisson Morales 350 710 9504 Refrigerado

2. La problematica de movilidad es otro factor de riesgo asociado a la investigacion en
razon a que el 98% de la operacidn esta concentrada en la ciudad de Bogota tal como lo
evidencia las zonas de distribucion aqui relacionadas

= Zona Kennedy y Soacha 26 Puntos

= Zona Puente Aranda, Candelaria y Tunjuelito 42 Puntos

= Zona Chapinero 38 Puntos

= Zona Fontibon 21 Puntos

= Zona Engativa 6 Puntos

= Zona Suba 7 Puntos

= Zona Santa Barbara y chico 38 Puntos

= Zona Norte 28 Puntos

= Zona Cajicay chia 11 Puntos

Mapa de detalle de Puntos de entrega de dulces
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S

q 9 Une Merce
o 9 9 nes

Fuente: Operador Logistico
Teniendo en cuenta la altisima concentracion de clientes en esta ciudad seria muy
importante que la empresa contara con el 100% de su flota vehicular con refrigeracion, ya
que Bogotéa presenta serias problematicas en este sentido tal como lo evidencia: ver anexo
relacion de clientes por direccién en Bogota.

Un analisis del sector del transporte masivo y la movilidad en la ciudad de Bogota desde un
punto de vista prospectivo a 2025, considerando aspectos como la evolucion de la ciudad, la
situacion en la que se encuentra la regiéon de Cundinamarca y el &ambito socio-politico del pais,
tanto a nivel nacional como internacional. El articulo presenta los resultados del analisis,
establece un escenario optimista y emite recomendaciones para alcanzar dicho escenario y
mejorar la movilidad en la ciudad de Bogota. (Palau, 2013).

3. Falta de monitoreo en recorrido de la distribucion para control de la temperatura.

en el transporte — se lleva un data logger dentro del vehiculo, que registra los picos de

temperatura, pero se lleva un analisis ni se realizan informes rigurosos que evidencien el

seguimiento al registro del instrumento.

Data Logger, dispositivo eléctrico que registras durante el recorrido el comportamiento de

la temperatura
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Fuente:
https://www.google.com.co/search?g=imagen+de+un+data+logger&source=Inms&sa=X&ve
d=0ahUKEwjrq53e0s3eAhWBz1MKHXqqAIYQ_AUICSgA&biw=1366&bih=626&dpr=1

4. Se evidencio que dentro de la revision de las hojas de vida de los vehiculos no se realizan

mantenimientos preventivos permanentes.
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5. Modelo de continuidad que garantiza la cadena de frio en los procesos de cargue,

carga y/o distribucion.

SOLICITUD
Solicitud de servicio de
a. almacenamiento, transporte de Solicita via correo electrénico, via comunicacion |El cliente.

telefénica e indica informacién necesaria

b. Disponibilidad diaria inventarios

Recibo de mercancia importada para la
administracion del almacenamiento

Jefe de Almacenamiento

Recibe solicitudes de servicio de
c. transporte de carga y distribucién
a plataformas

Recibe solicitudes vias correo 0 comunicacion
por teléfono de los servicios de los clientes para
su atencion.

SAC-Asistente inventarios,

Corte de facturacion, salidas

d. . Cargar los pedidos al sistema Asistente Inventarios
varias
” Enviar la relacion de pedidos con fechas de
e. Programacién de despachos P SAC
despacho
" . Se carga en el WMS, para dar salida al . .
f. Alistamiento g P Asistente Inventarios

producto, de acuerdo a la rotacién del producto

PLANIFICACION

Programar los vehiculos adecuados de acuerdo

EJECUCION

a. Planeacion de Rutas - Analista de Operaciones
a las rutas definidas
Extraer el producto de cada una de las
o . ubicaciones y hacer la respectiva separacion por
b. Picking y Packing M P P P Jefe de bodega

facturas, en unidad de empaque, cajas, display,
unidades

a. Asignacion de rutas para cargue

Asignacion de recursos para respectivo cargue

Jefes de Bodega

b. Cargue

Verificacion vehiculo, placa, y estado.
Validacion destino, facturas, cantidad y
referencias.

Aseguramiento de apilado, colocacion data
logger

Auxiliar Bodega - Jefe de
Bodega

c. Generar manifiesto

Se genera un contrato de carga avalado por la
superintendencia de puertos y transportes, donde
se relaciona dato conductor vehiculo, datos de la
carga y el flete

Analista de Operaciones

d. Proceso de seguridad

Se sella el vehiculo con precintos, se realiza el
control de seguimiento de caravana, hasta el
destinatario

Radio Operador

e. Descargue o entrega

El destinatario recibe facturacion, valida
unidades entregadas firma y sella

Transportador

CIERRE
Recibe cumplido firmado y sellado (facturas
a. Control documental contra manifiesto), verificando que cuente con el{Cumplidos
VB. Respectivo de recibo conforme
b. Docuware Digitalizacion del documento Docuware
L, . Procede a emitir las facturas respectivas por los | ”
c. Facturacion del servicio L X , . Avrea facturacion
servicios realizados segun acuerdo comerciales
Traslada la factura fisica al cliente del servicio . - .
- : . Director Administrativa y
d. Entrega de facturas fisicas realizado con sus cargos respectivos para el . .
L financiera
cobro del servicio
- Coordina con el cliente sobre los pagos del Director Administrativa y
e. Cobro del servicio. L . . B
servicio ya sean en cheque, transferencia. financiera
f. Pago del servicio realizado Segun acuerdo y cotizaciones cliente
. .. |Registra las facturas de compra (Proveedor, Director Administrativa
g. Registro de facturas a contabilidag M pra ( )y y

venta (Cliente) y las envia al contador

financiera

43
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6. Analisis del impacto econémico por interrupcion de la cadena de frio

El promedio de ventas mensual para la ciudad de Bogota es de $2.765.000.000

correspondientes a 3.950.000 unidades transportadas, estas a su vez son distribuidas en un 80%
en vehiculos de carga refrigerada, y el 20 % que equivalente a 790.000 unidades transportadas en
vehiculos de carga seca es decir sin refrigeracion. Es decir que la valoracién econémica que se
encuentra en riesgo por no transportar el producto en vehiculos refrigerados es de $553.000.000,
lo que representa un alto riesgo de pérdida y un alto riesgo reputacional. Dentro de la
investigacion se pudo establecer que las obligaciones contractuales para mitigar este riesgo se
encuentran configuradas en actos juridicos que contemplan el transporte en un 80% en vehiculos

refrigerados y 20% en vehiculos sin termos.

Ventas Unidades
Ventas Promedio Mes | & 2.765.000.000 3.950.000
Riesgo 20% Vehiculos
carga seca 5 553.000.000 790.000

Averias en transporte
Promedio mes 1.65%.600 2.428




ESTUDIO CASO CADENA DE FRIO Y DISTRIBUCION DULCES DE CHOCOLATE 45

Conclusiones

= Para efectos de disminuir el porcentaje de riesgo en averias es necesario completar la
flota que garantice la cadena de frio durante el transporte y la distribucion.

= De acuerdo a la encuesta realizada se evidencia que hay una falla en los canales de
comunicacion

= Analizando la muestra tomada en la encueta es claro que el personal desconoce el
procedimiento que garantiza la cadena de frio durante todos los procesos ejecutados por
el operador.

= Se pudo identificar que la cadena de suministros se rompe la cadena de frio en el
transporte y distribucion, si tenemos en cuenta que solo el 80% de la flota cumple las
condiciones adecuadas para el transporte de alimentos de dulces de chocolates en
vehiculos refrigerados

= El operador logistico esta calificado como Third Party Logistic (3PL) y el personal no lo
conoce

= A pesar de que existen factores que afectan la cadena de frio no se evidencian un valor
econémico importante con respecto a las devoluciones.

= Esimportante que se realicen los ajustes con respecto a capacitaciones al personal, se
mejoren las herramientas tecnoldgicas para los controles de temperatura y se lleve un
seguimiento riguroso de los registros para obtener un mejoramiento continuo.

= De acuerdo con la encuesta aplicada es evidente que el 40% de los colaboradores
involucrados en el proceso desconocen los protocolos para el eficiente manejo de la

cadena de frio, en consecuencia, es importante evaluar la importancia de que todos los
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involucrados conozcan los estandares ya que se puede convertir en un factor de riesgo

importante.
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Recomendaciones

Ampliar la flota de vehiculos refrigerados, pues si se tiene en cuenta en la actualidad se

hace esta distribucion garantizando el 80% de la carga, en vehiculos refrigerados el otro

20%, se hace en vehiculos de carga seca

= Disefiar planes de mejora que garanticen los canales de comunicacion en el personal

= Reforzar las capacitaciones, fomentando la importancia de la cadena de frio

= Disefar auditorias, controles de temperatura que garanticen la temperatura de los dulces
de chocolate durante toda la cadena de suministros.

= Implementar revisiones periddicas a los vehiculos refrigerados,

= Implementar herramientas de medicion (termometros) de temperatura tanto para los

procesos de cargue y durante el recorrido que hace el transportador
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Anexos 1. Encuesta — Coordinador C

Pmmmlu para el andlisis del manejo de la cadcna de I'rm para pmductas a base
' .de choeplate

Nombre y Apeuim&fg,u;zﬂﬁ' P72 Fecha: ,M
|Cargo: 'Zzgm/w«éf (%f_rm - 'Telefam-'ﬁf}ﬁ'ii’-ﬁ-"?/ :

;Conoce si el cuarto alemp-eradu ciienta con dispositivos d:: alarma para l:ietec!ar ﬁﬂ!ns enel.
1. suministro elcctnon"-' -

g N
. |2. iConoce si se realiza algin contrl:l] de tcmpc:ralum"" _ o . »:
A s s '
3. ;Cudntas \.'ecewerle:'lluraellcnnlrol'de temiperatura? -':. Y :
D Dvecesaldia : o o s -
E lvezaldla e _ . : o .. E
D._ Mis de Tres ’ I : -
D '._No_s.: n:a_liza.
4. ;Se registra la temperatura en algin format.n'; '
Si '
.. + No

5. C,Canmc usted Ias normas de aclun-:mn lemmem.;d..s anlc un ];Iﬂ;l.blg'ma en ]a conservacion de
los chocolates? . . ) i
Si

1~
i Qué rm‘lgm de ternperaluru considera dptimo para la cnnsenraud:n adecwda ‘de 10s productos a
base de chocolate o 1.

e

[] 9caize ! ' : o 1.
_E‘Ifi“alﬁ‘ e T _' ST : »
. .-"-l Los productos a base de chocolate pierden actividad por Iacxposmm-n. . _ S
A altas temperaturas. . . : .

m A altas y Bajas Iemperatnras
: D No se alteran por los cambios de temperatura

50
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Anexo — Encuesta Cargo Analista Operaciones

.y
-

Protocolo para el andlisis del ]'I'lﬂ]'IEjl.'} de la cadena de frio para prnduntus a base

) " o ot de chiocolate .
- Nomhreyhpelﬂdésaél:m_m_QLM&Lﬁﬁm Feécha:_

vy

| cargor_Prdith (e Opiadoret. Teeton 33 S12 0436 5

&Cnnnce si el cuarto atemperado cuenta con. dmposuwcs de alarma pa.m detéctar fallos en ¢l
1.- . suministro elec‘tnoo"-’

. . - . . -, . .

D o : A _L.Iz . . : Lo s 2

2. LCunocestscrcal]zaalgunmnlml dc l::mp-cralum'? . : voof ] AR
E S - . ] : ..-'_-. : S e
E- N6 .. = - . . S SN R . -

3. - zCuantas veces se realiza el conitrol de temperatura? * - T -
b 2 veces al-dia : '

' « { E DI ver al dia- e . - -, ' . ) , .
' ] Masdetres . 0 L

: Mo se re%l'iza L .

) 4. Se registra ia tl:mp:mtura en algun formatu"’ CIh e e )

' : ) Sb - : : i Lam

% I:I Ne oo s

5. {,CD-J'EDCB usted las nnn'n,as de a:tua.cmn recnmendadas ante un pmb]em.n en la c::-nsenrn:mn de

los chocolates? L
Si T S

' ,__Qué r:mgn de temperatura considera apllmo para la cnnsen-amén aducuada de Iu:..l, prl:-d.ul:tcs a
base de chﬂ-calul:c

I:_I' goalde oo Ll k SRR ST (R
D Adsatse . Ve i B IER W

"o 7., Los pmdur.:ms a base de chomlate plETd.en actividad par la c:tposmlon

A altas temperaturas  © . oo RN b
. [ IR - - ° < R . 2
D . A altas y Bajas temperaturas . o] - T
" D (Mo se a!tmn_purr]o.s cambios de tem pemtﬁm T v ' .
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Consentimiento Informado para Participantes de Encuesta

El propésito de esta ficha de consentimiento es proveer a los participantes en
esta investigacion con una clara explicacion de la naturaleza de la misma, asi como de
su rol en ella como participantes.

La presente investigacion es conducida por Gloria Cristina Duran Bello, de la
Corporacién Minuto de Dios. La meta de este estudio es, identificar los factores de
riesgo que se pueden presentar por la interrupcion de la cadena de frio en los procesos
de cargue, transporte y distribucion, de los dulces de chocolate.

Si usted accede a participar en este estudio, se le pedira responder preguntas en
una entrevista (o completar una encuesta, o lo que fuera segin el caso). Esto tomara
aproximadamente 7 minutos de su tiempo.

La participacion es este estudio es estrictamente voluntaria. La informacién que
se recoja serd confidencial y no se usara para ningin otro proposito fuera de esta
investigacion. Sus respuestas al cuestionario seran tabuladas.

Si tiene alguna duda sobre este proyecto, puede hacer preguntas en cualquier
momento durante su participacion en €l. Igualmente, puede retirarse del proyecto en
cualquier momento sin que eso lo perjudique en ninguna forma. Si alguna de las
preguntas durante la entrevista le parece incémodas, tiene usted el derecho de hacérselo
saber al investigador o de no responderlas.

Desde ya le agradecemos su participacion.

Acepto participar voluntariamente en esta investigacion, conducida por Gloria
Cristina Duran Bello. He sido informado (a) de que la meta de este estudio es la
identificacion de los factores de riesgo que se pueden presentar en la interrupcion de la
cadena de frio, en los procesos de cargue, transporte y distribucion para los dulces de
chocolate.

Reconozco que la informacion que yo provea en el curso de esta investigacion es
estrictamente confidencial y no sera usada para ningtin otro proposito fuera de los de
este estudio sin mi consentimiento. He sido informado de que puedo hacer preguntas
sobre el proyecto en cualquier momento y que puedo retirarme del mismo cuando asi lo
decida, sin que esto acarree perjuicio alguno para mi persona. De tener preguntas sobre

101pac1on en este estudio, puedo contactar a

g ;7 3 /,,7 9 Deven B & // &. al teléfono

/’3/57)9 032 2 . //—\\\\

{/C,,/W é%’w’ 5‘;”1“"{”}2- /WW O V.4 erealsy 7 ou

Zold

Nombre del Participante Firma del Participante Fecha



