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RESUMEN

El presente trabajo propone una solucién para minimizar los tiempos de
improductividad en el proceso de fermentacion y secado del cacao en la empresa
UZCATIMPORT S.A, consiguiendo con ello la reduccién significativa de los
costos. Mediante la aplicacion del diagrama de flujo del proceso y diagrama
Ishikawa se determind la existencia de perdida por tiempos improductivos la
cantidad de $ 2787 anuales. Con la propuesta de tecnificar las actividades de
traslado del cacao hacia la maquina secadora y su abastecimiento de combustible
se reducira el costo por improductividad a $ 370.80 anules, con una inversion de $
501.30. Esta reduccion representa el 86 % de las pérdidas generadas en el proceso,
por lo tanto, la empresa obtendrd un ahorro de $ 2416.20 anuales con una
inversion que se recuperara en dos meses y medio a partir de la implementacion
de la propuesta.

PALABRAS CLAVES: Proceso, Fermentacion, Reducir, Tiempo,

improductividad, Secado, Cacao.
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ABSTRACT.

The present work proposes a solution to minimize the times of unproductivity
in the process of fermentation and drying of the cocoa in the company
UZCATIMPORT S.A, in addition it achieves a significant reduction of its costs.
By applying the process flow diagram and Ishikawa diagram, losses were
determined for $ 2787 per year due to unproductive times. Improving technology
in the transportation of cocoa to the dryer and its fuel supply will reduce the cost
for unproductivity to $ 370.80 annually, with an investment of $ 501.30. This
reduction represents 86% of the losses generated in the process; therefore, the
company will obtain a saving of $ 2416.20 annually with an investment that will
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PROLOGO

UZCATIMPORT S.A es una empresa que orienta sus recursos a la produccién
y procesamiento de cacao variedad CCN51 y banano, en la que se realizara el
presente trabajo de titulacion, especificamente en el area Sistemas Productivos,
debido a la importancia en la optimizacion de los recursos y a la generacion de

tiempos improductivos en el proceso de fermentacion y secado del cacao.

La improductividad del proceso en la empresa justifica el trabajo propuesto, se
empleara el diagrama de Ishikawa y el diagrama de flujo del proceso para la

determinacion de las causas que generan el problema.

El trabajo estda dividido en tres capitulos; en el primero se encuentra la
introduccién y antecedentes, mientras que en el segundo capitulo se detalla la
situacion actual del proceso y el respectivo diagnéstico del mismo mediante la
inspeccion visual del proceso para el levantamiento de informacion, por dltimo en
el tercer capitulo se plantea la propuesta al problema y la respectiva evaluacion

econdmica, junto con las conclusiones y recomendaciones.



CAPITULO |

INTRODUCCION

1.1 Antecedentes

Desde inicios de la empresa UZCATIMPORT S.A conocida en la localidad
como hacienda “FATIMA” se dedico a la produccion de cacao variedad CCN51 y
Banano como lo es hoy en dia. Hace algunos afios atras la empresa fue propiedad
del Grupo Quirola, misma que actualmente es una unidad de Empresas Estuardo
Quirola. En la actualidad esta empresa se constituye en una de las mas
importantes en el sector cacaotero del cantén Naranjal debido a su gran capacidad

de produccion.

La empresa produce un cacao de excelente calidad, es por esta razon que desde
el afio 2014 es participe de la feria del Salon Internacional del Cacao y el
Chocolate ecuatoriano, obteniendo los primeros lugares en la participacion del

evento.

1.1.1 Objeto de Estudio

Aplicar las técnicas de: Diagrama de Ishikawa, diagrama de flujo, para
determinar y eliminar los tiempos improductivos en el proceso de fermentacion y
secado del cacao de la empresa UZCATIMPORT S.A de empresas Estuardo

Quirola.
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1.1.2 Campo de Accion

El trabajo se realizara en el &rea de fermentacion y secado del cacao de la
empresa UZCATIMPORT S.A.

1.2 Justificacion

Con el estudio la empresa tendrd una solucién para eliminar los tiempos
improductivos, que consecuentemente generara una reduccion significativa en los

costos de produccion.
Con el trabajo la empresa conseguira:

e Aprovechar al maximo los recursos disponibles.

e Reducir o eliminar los tiempos muertos.

e Mejorar la productividad y eficiencia de los trabajadores en sus
actividades diarias.

e Optimizar los procesos.

La empresa UZCATIMPORT S.A, esta sometida a funcionar al 60% de
tiempo, por no tener establecidos sus estandares. Una vez que se establezcan
dichos estandares lograra un rendimiento del 85%, asi lo menciona (Meyers,
2000,p.22).

1.2.1 Situacion Problematica

La empresa UZCATIMPORT S.A, dedicada a la produccion y procesamiento
del cacao de variedad CCN-51, es considerada actualmente una de las empresas
agricola méas productivas e importante en el sector cacaotero, ubicada en S/N

Naranjal.
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Actualmente no se controlan los tiempos improductivos generados en los
procesos, debido a que la asignacion de los recursos se lo hace de forma empirica,
es decir sin haber establecido los tiempos maximos y minimos para la ejecucion

de cada tarea.

En el proceso de fermentacién y secado de cacao se han generado algunos
problemas en los Gltimos afios, estos conllevan a una baja productividad de los

mismos

Estos problemas ocasionan el aumento de los costos de produccion y al mismo
tiempo propician un ambiente laboral inapropiado para la empresa, generando con

esto otros problemas.

1.2.2 Clasificacion Industrial Internacional Uniforme CIIU 4 Ecuador

El Cddigo International Uniforme con el cual se identifica la empresa
UZACATIMPORT S.A. es ClIU 4.0: A016309 Actividades agricolas y ganaderas

en todas sus fases.

1.2.3 Productos que ofrece la empresa

La empresa UZCATIMPORT S.A, también conocida en la localidad como
“Hacienda Fatima” al ser una empresa del sector primario produce cacao de
variedad CCN-51, comunmente conocido como cacao injerto y Banano en
diferente calidad segun la fruta procesada, ambos productos son procesados bajo
especificaciones y estandares de calidad antes de ser comercializados con las
empresas exportadoras. Actualmente la empresa se encuentra en proceso de
obtener la certificaciéon de cultivos organicos, a continuacién las siguientes
imagenes adjuntas muestran los productos que se obtienen de las dos lineas de

produccién.


https://ecuadorpymes.com/ciiu/A016309
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IMAGEN N° 1

CACAO CCN-51

Fuente: http://vivaelcacao.com
Elaborado por: Rodriguez Maria Mercedes / Liliana Elias

IMAGEN N° 2
PRODUCCION DEL BANANO

Fuente: http://www.elcomercio.com
Elaborado por: Mario Faustos/ EI Comercio
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Delimitacion del problema

Campo: Sistemas Productivos.

Area: Produccion

Linea de investigacion: Desarrollo local y emprendimiento
socioecondmico sostenible y sustentable.

Sub-linea de investigacion: Transparencia y optimizacion de los
procesos para el desarrollo.

Aspecto: Reduccién de tiempos improductivos.

Tema: Propuesta para reducir los tiempos improductivos en el proceso
de fermentacion y secado de cacao en la empresa UZCATIMPORT
S.A.

Lugar: Canton Naranjal, provincia del Guayas.

Empresa: UZCATIMPORT S.A.

Duracion: Marzo 2017 — Octubre 2017.

Formulacion del problema.

¢El método propuesto eliminard los tiempos improductivos en el proceso de

fermentacion y secado del cacao de la empresa UZCATIMPORT S.A.?

1.2.6

Causas del problema.

Existen muchas causas que podrian generar tiempos improductivos en la

empresa, pero se ha identificado como las mas importantes las siguientes:

Falta de un modelo de procedimientos.
Falta de un modelo de estandarizacién de tiempos.
Falta de tecnificacion de los procesos.

Falta de un manual de actividades.
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1.3 Objetivos

1.3.1 Objetivo General

Reducir los tiempos improductivos generados en el proceso de fermentacion y
secado del cacao en la empresa UZCATIMPORT S.A

1.3.2 Objetivos Especificos

e ldentificar los tiempos improductivos en el proceso de fermentacion y
secado.
e Analizar las causas que generan pérdida de tiempo.

e Establecer una técnica para la medicion del trabajo.

1.4 Marco Conceptual

El desarrollo de este trabajo de titulacién se fundamenta con las diferentes
técnicas y herramientas que permitiran evaluar la situacion actual que se mantiene
en la empresa, identificando las diferentes causas que generen el problema en esta

organizacion del sector agricola.

Para definir la metodologia adecuada para el desarrollo del trabajo, se acudira a
las diferentes fuentes de informacion documental que puedan aportar

conocimientos basicos sobre el tema.

El contenido que se detalla a continuacion en el marco tedrico, proporcionara
el conocimiento necesario que justificara la razon de ser del trabajo. Unicamente
se emplearan los conceptos de mayor importancia para el proceso de investigacion
en la empresa UZCATIMPORT S.A, especificamente en el proceso de

fermentacion y secado del cacao.
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1.4.1 Caracteristicas del cacao

En la pagina web de PROECUADOR sostiene que:

“El cacao es una fruta de origen tropical, su arbol tiene flores
pequefias y pétalos largos, su fruto es lefioso de forma alargada,
aparece en la copa de los arboles y debajo de sus ramas.
Dependiendo del tipo de cacao pueden ser de color amarillo,

blanco, verde o rojo.

Produccion y variedad en el Ecuador: La produccion de cacao se
realiza principalmente en la costa y amazonia del Ecuador. Las
provincias de mayor produccién son Los Rios, Guayas, Manabi y
Sucumbios. En el Ecuador se desarrollan y conocen a nivel

nacional 2 tipos de cacao:

Cacao Fino de Aroma, conocido también como Criollo o Nacional
cuyo color caracteristico es el amarillo, posee un aroma y sabor
anico, siendo esencial para la produccion del exquisito chocolate

gourmet apetecido a nivel mundial.

Cacao CCN-51, conocido también como Coleccion Castro
Naranjal cuyo color caracteristicoes el rojo. Ademas es
reconocido por sus caracteristicas de alto rendimiento para la

extraccion de semielaborados.

Informacion estadistica del sector: Ecuador es el mayor productor
y exportador de cacao -fino de aroma del mundo con una
participacion del 63% del mercado mundial en el 2012”
(PROECUADOR, s.f.). Asi define la historia del cacao en su portal
web proecuador.

En ecuador desde su inicio como republica es productor de cacao.
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1.4.2 Productividad

Es la relacidn entre lo que se obtiene del proceso y los recursos consumidos por
el proceso, para conseguir los resultados. En términos generales, productividad es

obtener méas beneficios con menos recursos.

1.4.3 Medicion de tiempos de produccion

Es una técnica para medir y controlar los tiempos empleados en una linea de
produccién con el fin de incrementar el rendimiento de la misma mediante la
estandarizacion de cada una de las actividades. Para establecer un estandar de
rendimiento se debe elegir a un trabajador tecnicamente calificado, para evitar que
los datos obtenidos de la medicion de los tiempos tengan alguna desviacion o sean

erroneos.

1.4.4 Técnicas para la medicion del trabajo

Segun lo comenta PONCE (2010), en su sitio web las principales técnicas de

medicion del trabajo son:

e “El muestreo del trabajo (Determinar el tiempo en el que no
se esta realizando ninguna tarea.)

e Estudios de tiempo con cronometro

e Sistemas de normas de tiempo predeterminado (Calcular el
tiempo que requiere la realizacion de una tarea.) Datos tipo
(Calcular el tiempo que requiere la realizacién de una tarea,
solo que utiliza tiempos predeterminados para las tareas mas
repetitivas” (Ponce, 2010). Cabe recalcar que existen muchos

criterios sobre el tema.
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1.4.5 Control del tiempo de produccion

En el sitio web de IDCSA define el siguiente concepto de control de tiempo de

produccién como:

“Dentro de las areas del control de produccion, destaca por su
importancia el control de tiempos de produccion de las tareas
realizadas por los empleados dentro de su jornada productiva.
Conocer los tiempos y los costos asociados a la actividad de los
empleados es la base para el analisis de la productividad y la

identificacion de ineficiencias productivas” (IDCSA).

Es de suma importancia para la productividad de una empresa conocer y
controlar los tiempos de produccion en cada una de sus lineas, procesos o
actividades. Solo controlando los tiempos de produccion la empresa identificara

en qué grado esta siendo productiva o improductiva esa actividad.

1.4.6 Diagrama de Ishikawa

Esta herramienta es utilizada para controlar y mejorar la calidad en las
empresas, permite identificar el problema principal mediante la visualizacién de
las causas que lo generan, es una herramienta muy importante para el control

continuo del proceso.

1.4.7 Diagrama de flujo

Segun MANENE (2011), este diagrama muestra graficamente la secuencia de
un proceso productivo, recursos que se emplean, responsables de la ejecucion de

cada tarea del proceso (Manene, 2011).
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15 Marco Histérico

15.1 Origen del cultivo y exportacion del cacao en América Tropical

El portal web de la empresa ECUACOCOA, define la siguiente historia del
cultivo del cacao.

“La domesticacion, cultivo y consumo del cacao fueron
iniciados por los indigenas toltecas, aztecas y mayas en México y
Centroamérica mucho antes del descubrimiento de América. Lo
consumian como una bebida Ilamada xocoatl, que por su sabor
amargo no agradé a Montezuma y su gente. Su uso por los
espafioles comenz6 en 1550 cuando unas religiosas afadieron
dulce y vainilla al chocolate. La bebida que inicialmente era
consumida solamente por la corte y realeza europea, pronto paso
a uso mas extendido, lo cual origin6 una gran demanda de la pepa.
El cultivo y exportacion fueron concedidos mediante Cedula Real
como exclusivos de México, Centroamérica, Venezuela y Trinidad

y Tobago. Ecuador tenia la exclusividad de obrajes y lanas.

15.2 Inicios del cultivo de cacao en el Ecuador

En la segunda mitad del siglo XVI fue tan rentable el negocio
del cacao, que atrajo el interés de empresarios guayaquilefios de
cultivar este producto, a pesar de las prohibiciones establecidas
mediante las Cédulas Reales. Ya en 1623, el Corregidor de
Guayaquil, don Diego de Portugal, informa a la Corte de Espafia
gue habia un gran numero de plantas sembradas en la provincia y
que su producto era comercializado clandestinamente desde
Guayaquil, primero por Acapulco y posteriormente, por
prohibiciones desde Espafia, salia por los puertos de Sonsonate en

Nicaragua, Ajacutla y Amapala en Guatemala. La produccion y
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comercio clandestino desde Guayaquil en vez de detenerse, siguio
en aumento, pero esta vez con envios a Acapulco desde el Callao,
lo cual motivé que el Cabildo de Caracas entre 1593 a 1778
elevara quejas y solicitudes al Rey y las Cortes para parar la
produccion y el negocio de cacao en Guayaquil, pero sin tener

éxito.

1.5.3 Evolucién del cultivo de cacao en la costa ecuatoriana durante la
Colonia

Segun fuentes historicas, desde principios de 1600 ya habian
pequeinias plantaciones de cacao a orillas del rio Guayas y se
expandieron a orillas de sus afluentes el Daule y el Babahoyo, rios
arriba, lo cual origin6 el nombre de cacao ""Arriba™ en el mercado
internacional, que va ligado a su denominacion de origen. La
variedad que da origen a este cacao se denomina nacional y
botanicamente pertenece a los denominados forasteros
amazonicos. La variedad nacional, productora del cacao arriba y
reconocido mundialmente por su aroma floral, es producido
exclusivamente por Ecuador. En 1630 ya se registraron envios de
hasta 40.000 fanegas (110 libras), creciendo en 1775 a 50.000
cargas (81 libras); en 1809 aumenta la produccion a 150.000

quintales y llega en 1821 a 180.000 quintales.

1.5.4 Expansidn del cultivo de cacao y aporte econdmico del primer
siglo de la Republica (1821-1920)

En base a las nuevas leyes de la Republica sobre concesiones de
tierras, muchas familias adineradas de la costa ecuatoriana
adquirieron grandes propiedades y las destinaron a cacao. A estos

latifundios se denominaron los Grandes Cacaos. Las Areas
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preferidas fueron las llamadas de arriba en la actual provincia de
Los Rios (Vinces, Babahoyo, Palenque, Baba, Pueblo Viejo,
Catarama y Ventanas), al sur de la provincia del Guayas
(Naranjal, Balao, Tenguel) y en El Oro (Machala y Santa Rosa).

Entre 1820 y 1860, se produce un incremento creciente de
15.000 TM (330.000 gq) en 1880 a 40.000 TM (880.000 gq) en el
periodo 1915-1920. Muchos de los grandes productores confian la
administracion de sus fincas a terceras personas y viven con sus
familias grandes temporadas en Europa. Entre 1880 a 1890, el
Ecuador fue el mayor exportador mundial de cacao, sitial que
comenzo a perderlo a favor de Ghana, hacia fines del siglo.

Siendo el cacao el principal producto generador de divisas y
recursos, permitio la creacion de los primeros bancos del pais y
fue también el soporte para el manejo politico y economico de los
gobernantes de turno. La produccién de las haciendas de cacao se
hacia contratando mano de obra barata y explotada, con peones
provenientes de la costa y de la sierra” (ECUACOCOA, s.f.).

1.6 Marco Referencial

1.6.1 Niveles de fermentacion para la calidad del cacao

En el trabajo de investigacion “Caracterizacion quimica del nivel de
fermentacion y estudio de los pardmetros de calidad del cacao producido en el
ecuador, realizado por VILLAVICENCIO (2001), se encontré y determind lo
siguiente:

Las almendras fueron sometidas a un proceso de fermentacion

durante siete dias y posteriormente secadas. Tomando muestras
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cada dia, durante dicho proceso, se analizd el comportamiento y
evolucién de los siguientes pardmetros quimicos: humedad, acidez

libre, total y volatil.

Parcialmente se realizaron pruebas de corte y de degustacion
para tener valores de comparacion” (Villavisencio Jacome, 2001).

1.6.2 Meétodos de secado para mejorar la calidad del cacao

Bravo y Mingo (2011), en su trabajo “Valoracion de tres métodos de
fermentacion y secado para mejorar la calidad y rentabilidad del cacao fino de
aroma (theobroma cacao |.) concluyen que:

Realizando un adecuado control de los parametros operativos
como son: temperatura, humedad, remocion y monitoreo de
fermentacion la mejor opcién para que se obtenga un mejor
rendimiento en el proceso post-cosecha es el uso de cajones de
madera, que combinado con un secado en tendal con cubierta se
optimiza tiempo y se alcanza un adecuado porcentaje de humedad

en el grano final” (Bravo Cuenca & Mingo Morocho, 2011).

1.6.3 Analisis del proceso de secado del cacao

En los experimentos realizados por TINOCO Y YOMALI (2010) “Analisis del
proceso de deshidratacién de cacao para la disminucion del tiempo de secado,

llegan a la siguiente conclusion:

Un factor critico en el proceso de secado es la humedad de aire,
ya que a medida que se elimina agua de los solidos, el aire va

aumentando el contenido de humedad, sin embargo, no es
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recomendable remover grandes cantidades de vapor de agua del
aire, ya que el aire seco deshidrata la superficie de los granos de
tal forma que expone la superficie a quemaduras. Comparando
los ensayos, el producto final de la prueba 1 presenté un buen
aspecto y leves quemaduras, considerando que la prueba se
realizo sin flujo de aire. Aqui se puede concluir que la velocidad
del aire acelera la deshidratacion del grano, como se observé en la
prueba experimental 2, donde los granos fueron quemados por los
soportes metalicos en la superficie. De este modo si no hay un
control de humedad adecuado, no es posible mantener Ila
velocidad de secado constante, con el objetivo de disminuir el
tiempo de secado en la primera etapa del proceso. Esto afecta la
conduccion de calor entre el soporte metalico y la muestra, ya que
se pudo observar que a bajos contenidos de humedad en el aire las
muestras presentaron quemaduras” (Tinoco & Yomali Ospina,
2010).

1.6.4 Efecto del tiempo y tipo de fermentacion del cacao

En la investigacion “Efecto del tipo y tiempo de fermentacion en la calidad
fisica y quimica del cacao (theobroma cacao 1.) tipo nacional los autores RIVERA

et al., (2012) sefalan que:

Se emplearon cuatro tipos de fermentadores; saco de yute,
montdn, cajas de madera y tina plastica, ademas se evaluaron
granos sin fermentar, durante un periodo de fermentacion de dos

y cinco dias.

Los factores en estudio influyeron positivamente sobre la
calidad del cacao de tipo Nacional. Los cambios fisicos y quimicos
se inician desde el comienzo de la fermentacion con tendencias

definidas en la mayoria de las variables analizadas. Se


https://dialnet.unirioja.es/descarga/articulo/4149700.pdf
https://dialnet.unirioja.es/descarga/articulo/4149700.pdf
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encontraron cambios de las variables quimicas estudiadas, més
significativos al quinto dia de fermentacion, siendo la caja de
madera la adecuada entre los fermentadores evaluados. A
diferencia del tipo de fermentador, el tiempo de fermentacion
provoc6 modificaciones fisicas y quimicas que representaron
diferencias estadisticas a excepcion de los granos pizarrosos y de
la cafeina, observandose que al aumentar los dias de fermentacion
se incrementa, principalmente, el porcentaje de granos
fermentados y disminuyen los granos violetas, asi como también
los polifenoles. Las mejores caracteristicas de calidad del cacao
Nacional se obtuvieron entre los cuatro y cinco dias de

fermentacion en cajas de madera” (Rivera et., 2012).

1.6.5 Efectos del volteo del cacao durante el proceso de fermentacion

En su trabajo R.S. LIENDO (2015), “Efecto del volteo sobre los perfiles

sensoriales del cacao fermentado sostiene que:

Durante la fermentacion del cacao el efecto de volteo cada 24,
48, 72 horas, durante un periodo de seis dias consecutivos,
influyen de manera significativa en su sabor acidez y frutado”
(Liendo, 2015).

1.6.6 Fermentacion del cacao en cajas de maderay cajas de platico

En el trabajo realizado por (ALVAREZ et.al., 2011), “Evaluacién de la calidad
comercial del grano de cacao (Theobroma cacao L.) usando dos tipos de
fermentadores, los autores del trabajo de titulacion obtienen las siguientes
conclusiones, que permitirdn tener un criterio fundamentado sobre la

fermentacion.
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Al comparar los CM y las CP, se observé un buen grado de
fermentacion segun la prueba de corte de calidad, obteniéndose mas del
80 % de granos fermentados y secos en diferentes intervalos en la
remocion de la masa (cada 24 horas durante los cinco dias que durd la
fermentacion). El porcentaje obtenido de granos achatados, pizarrosos
y multiples se ajusta a los requerimientos exigidos por la norma
COVENIN (1998), para ser considerado como un grano comercial.
Estos indices son afectados por el tipo de cacao utilizado para el
beneficio y estan relacionados con el grado de madurez de los frutos”
(Alvarez et.al., 2011).

1.7 Marco Legal

CUADRO N°1

LEYES, NORMAS O REGLAMENTOS

Ley, Norma 0 Reglamento. Aticulo / Definicion,

Proyecto de ley de fomento y desarrollo del sector cacaotero. At 54, 55

Asamblea Nacional del Ecuador. 3 —
Y15 (e a ey organica de I furcion legiskina,

Cacao en rano, Requisitos para  calidad.

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 176016 Quira
Revision 2.0

Insttuto Nacional Ecatoriano de
Normalizacion

Iiuto Nacioral Ecletorano de. | Cceo e grano - Enseyo decorte

Nomelizcin NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 175

Fuente: Anecacao.com
Elaborado por: Pichizaca Zufiiga Francisco.
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1.8 Proceso de produccion

El cacao se lo obtiene mediante cinco procesos principales en la empresa:

e Cosecha de mazorcas en el campo.
e Desgrane o desvenado.

e Fermentacion.

e Secado.

e Llenado de sacos y pesado.

1.8.1 Cosecha de mazorcas en el campo

Los trabajadores asignados a esta labor, recolectan las mazorcas maduras de
color rojizo al mismo tiempo que la abren para quitarle la corteza y asi recolectar
Unicamente la pulpa y grano adheridos a su placenta dejando la corteza en el
campo. En estas actividades se utiliza una herramienta cortante, conocida como

machete “punal”.

1.8.2  Desgrane o desvenado

Este proceso se lo realiza internamente en la planta procesadora del cacao,
mediante personal femenino. El proceso consiste en separar el grano de la
placenta de forma manual, quedando asi el grano puro para el siguiente proceso en

la planta.

1.8.3 Fermentacion

Segun el INEN (2006) la fermentacion es: “Proceso a que se somete el cacao

en baba, que consiste en causar la muerte del embridn, eliminar la pulpa que rodea
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a los granos y lograr el proceso bioquimico que le confiere el aroma, sabor y color
caracteristicos” (INEN, 2006).

Para conseguir la fermentacioén adecuada se deja reposar el cacao desgranado
durante siete dias, en el tendal de fermentacion. Este proceso se lo realiza para
obtener unas almendras de buena calidad y aroma.

1.8.4 Secado

Al transcurrir los siete dias de fermentacion, el cacao fermentado se lo pesa
nuevamente, se llenan los sacos o gavetas y mediante el esfuerzo fisico de sus
trabajadores el cacao debe ser trasladado hacia la maquina secadora.

La capacidad de la maquina es 24 mil libras, en meses que la produccion de la
empresa es alta se secan hasta tres tandas de 22 o 23 mil libras por semana. La

humedad recomendada del cacao es del 7.0%.

Cuando la cantidad de cacao a secar es inferior a las 19 mil libras, se emplean
tan solo dos trabajadores para el trabajo nocturno y su tiempo de secado es de
aproximadamente 45 horas. Si la cantidad de cacao a secar es mayor se emplean a
tres trabajadores para que laboren durante la noche y a mas de esto el tiempo de
secado puede extenderse hasta las 58 horas, dependiendo las condiciones de la

maquina secadora.

La empresa actualmente cuenta con solo una maquina secadora, teniendo que
operar siete dias a la semana en los meses de noviembre, diciembre y enero.

El cacao en toda su etapa de secado, debe ser movido con palas de madera para
evitar la trituracion del mismo, por especificaciones de las empresas compradoras
del producto, se debe apagar el quemador de la maquina mientras dure la
actividad de removido por parte de los trabajadores de turno. Una vez el cacao se
haya secado completamente se paga el quemador, dejando solo el ventilador de la
maquina encendido durante un tiempo de dos horas para el respectivo

enfriamiento del cacao.
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1.85 Ensaquillado y pesado

El cacao pasara a este proceso Unicamente cuando los trabajadores “secadores”
de turno determinen mediante inspeccion visual que este haya conseguido una
humedad méaxima de siente por ciento. Si por alguna razén el producto mantiene
una mayor humedad a la antes mencionada este deberd ingresar nuevamente al
proceso de secado hasta cumplir con las especificaciones de la empresa

comercializadora.

El cacao seco se apila mediante palas de madera en las compuertas de descarga
ubicadas al costado de la maquina secadora, mientras otros trabajadores abren los
sacos par el respectivo llenado.

En esta etapa final del procesamiento del cacao, se debe llenar sacas a tal punto
que adquieran un peso de 150 libras y estivarlas en pallet hasta que se realice la
venta a la empresa comercializadora del producto de la empresa UZCATIMPORT
S.A, la imagen que se muestra a continuacion visualiza el area de almacenamiento
y compuertas de descarga del cacao seco de la maquina secadora de la empresa en

cuestion.

IMAGEN N° 3

AREA DE DESCARGA Y ALAMCENAMIENTO DEL CACAO SECO

Fuente: Anecacao.com
Elaborado por: Pichizaca Zufiiga Francisco.
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1.9 Metodologia

1.9.1 Andlisis de la investigacion

El presente trabajo se lo realizard bajo la metodologia de investigacion
descriptiva y explicativa para evidenciar las situaciones existentes, mediante el
analisis de las diferentes actividades llevadas a cabo en el proceso productivo
tomado como foco de investigacion. La investigacion de tipo descriptiva, permite
recolectar la informacién identificando las similitudes entre sus variables.
Mientras que por medio de la investigacion de tipo explicativa, se dard la
respuesta al “por qué” de cada situacion encontrada mediante la relacion (causa-

efecto).

Todo esto con el fin de determinar los costos productivos asociados al
problema identificado en cada proceso de produccion, generando asi informacion
de gran importancia para la toma de decisiones en busca de maximizar la

eficiencia de los procesos.

1.9.2 Técnicas de analisis

Analizar el proceso productivo tomado como foco de investigacion, representa
identificar las actividades que no generan valor y que al contrario, son la causa de
problemas en cuanto a costos de produccion se refiere. Para dicho andlisis se
emplearan técnicas como: Diagrama Causa-Efecto (ISHIKAWA), diagrama de
flujo del proceso (FLUJIOGRAMA).

Estas técnicas permitiran identificar los problemas y plantear las soluciones
para transformar dichos problemas en generadores de valor al proceso, con el fin
de conseguir que la brecha entre tiempos reales de produccion y los tiempos
improductivos sea lo mas estrecha posible, es decir reducir al minimo los tiempos
muertos que se generen en el proceso productivo de interés para realizar la
investigacion mediante dichas herramientas de analisis del problema principal del

proceso.
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Cabe recalcar que la informacion debe ser analizada responsablemente porque
de ello dependeré el éxito de la investigacion.

1.9.3 Observacioén y recoleccién de datos

Mediante la técnica de observacién directa se obtendran datos completamente
valederos y sin distorsion por el hecho de no haber intermediarios en su
obtencion. Para este tipo de técnica debe asignarse a un observador técnicamente
calificado para evitar posibles desviaciones y errores en los datos.

1.9.4 Inspeccion visual en la empresa

Se llevara a cabo un analisis minucioso y detallado de cada actividad que
interviene en el proceso de fermentacion y secado del cacao, mediante el estudio
de tiempos y movimientos, con la finalidad de obtener informacidn confiable para

la respectiva toma de decisiones por parte de los directivos de la empresa.

Se realizard ademas un recorrido por las instalaciones de la empresa
observando cada detalle en los procesos, con el fin de recolectar informacion que
posteriormente serd procesada, para asi obtener indicadores que permitan hacer
comparaciones del pasado y actualidad del proceso productivo de la empresa en

cuestion.

1.9.5 Inspeccidn en el area de fermentacion del cacao

En conjunto con el Jefe de cacao y el encargado de la planta procesadora, se
tomara apunte de las diferentes actividades que realiza cada trabajador en el
proceso de interés para investigacion. De esta manera la informacion que se

obtendra serd real puesto que se estard interactuando con los protagonistas
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directos del proceso problema, la siguiente imagen muestra las condiciones del

tendal para fermentacion.

IMAGEN N° 4
I!\ISPECCI()N AL AREA DE FERMENTACION

Fuente: UZCATIMPORT S.A
Elaborado por: Pichizaca Zafiiga Francisco
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1.9.6 Inspeccion en el &rea de secado del cacao

Con la ayuda de una libreta de apuntes, se extraera la mayor cantidad de
informacién de esta area del proceso, especialmente identificando las actividades
que mas recursos consumen, segun el Jefe de cacao esta area (secado) también
consumen gran cantidad sus recursos, en la imagen mostrada a continuacion se

aprecia la maquina secadora de cacao llena del producto.

IMAGEN N° 5
INSPECCION AL AREA DE SECADO
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Fuente: UZCATIMPORT S.A
Elaborado por: Pichizaca Zufiiga Francisco
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1.9.7 Diagrama Causa — Efecto como herramienta de andlisis

Por medio de esta herramienta se identificara graficamente todas las posibles
causas que generan el problema de investigacion, posteriormente con el
procesamiento de la informacion recolectada en la inspeccion visual en la empresa

se obtendra un diagnostico del proceso.

1.9.8 Diagrama de Flujo del proceso como herramienta de analisis

Con la realizacion del diagrama se obtendrd un esquema grafico de la
actualidad del proceso productivo en investigacion. Una vez realizada la
inspeccion visual en cada area se tendra datos suficientes para poder elaborar

dicho diagrama grafico que detallara las actividades, tiempo, distancia etc.
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SITUACION ACTUAL Y DIAGNOSTICO

2.1 Situacion Actual

2.1.1 Capacidad de produccion

Actualmente la empresa es muy flexible en cuanto a su capacidad productiva
dado que el sector agricola no es constante en cada periodo de su produccion, a
continuacion se detalla el historial de produccién desde el afio 2013 hasta el 2016,

ver cuadro N° 2.

CUADRO N°2
HISTORIAL DE PRODUCCION EN LOS ULTIMOS CUATRO ANOS
Quintales Quintales Quintales Ingresos en
Afo Cacao de Cacao de Cacao de Dolares
PRIMERA PRIETO CIsco
2013 5.562,79 149.83 113.67 575.584,44
2014 7.010,20 29,88 80,39 903.750,39
2015 5.711,39 159,60 77,30 724.992,89
2016 6.849,20 357,18 201,20 813.743,42
POR
Enero — Julio 2017 4.166,58 166,03 63,73 DETERMINAR

Fuente: UZCATIMPORT S.A
Elaborado por: Pichizaca Zufiiga Francisco
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En el periodo comprendido entre 2013 — 2016, cada afio con 52 semanas
trabajadas, se alcanzé la maxima produccion en el afio 2014 con 7.010,20
quintales de cacao de PRIMERA, mientras que hasta julio del 2017, con 30
semanas trabajadas, se ha alcanzado una produccion de 4.166,58, esto representa
un 59.44 % faltando aun 22 semanas para culminar el periodo productivo del
2017.

Esto permite concluir que bajo la premisa que maneja la empresa respecto a
que los picos mal altos de produccion se registran en los meses de Noviembre,
Diciembre y Enero respectivamente, la empresa probablemente alcance o supere

la produccion del afio 2014, tal como se puede apreciar en el grafico.

GRAFICO N°1
QUINTALES PRODUCIDOS SEGUN SEMANAS TRABAJADAS
DURANTE EL ANO.

8,000.00
7,000.00 70020 6,849.20
6,000.00
5,562.79 5,711.39
5,000.00
4,166.58
4,000.00
3,000.00
2,000.00
1,000.00
0.00
2013 2014 2015 2016 Hasta Julio 2017

Fuente: UZCATIMPORT S.A
Elaborado por: Pichizaca Zufiiga Francisco.
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212 Registro de problemas

2.1.3 Inspeccion en el proceso de fermentacion y secado del cacao

En las observaciones realizadas dentro del proceso de fermentacion y secado
del cacao, se identificaron los siguientes las siguientes situaciones que generan el

problema raiz, como lo es los tiempos improductivos en dicho proceso.

e Abastecer de combustible a la maquina secadora.

e Al abastecer de combustible la maquina.

También se encontraron las siguientes condiciones que podrian convertirse en

causas propiciadoras de problemas.

e Las condiciones del piso en el area de desvenado y llenado de sacos no son
las adecuadas, propiciando pérdida de tiempo, tal como se aprecia en la

siguiente imagen.

IMAGEN N° 6
AREA DE DESVENADO Y LLENADO DE SACOS

Fuente: UZCATIMPOR S.A.
Elaborado por: Pichizaca Zufiiga Francisco
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2.2 Anélisis y diagndstico

2.2.1 Anélisis de datos e identificacion del problema

Los datos recolectados anteriormente permiten identificar el problema principal

que ocasiona pérdidas a la empresa en cuanto a su rendimiento y utilidad.

2.2.1.1  Trasladar el cacao fermentado hacia la maquina secadora

La distancia entre el tendal de fermentacion y la maquina secadora es de 17
metros, siendo una distancia muy grande, puesto que las gavetas o sacos llenos y
pesados deben ser trasladados mediante esfuerzo fisico de los trabajadores. El
tiempo improductivo se genera por el hecho de ser repetitiva esta actividad y
ademas por que el trabajador tiende a sufrir cansancio a poco tiempo de iniciar su
labor, dando como resultado que el trabajador baje su velocidad operacional.

El peso de cada gaveta o saco de cacao fermentado esta entre 60 y 70 libras

aproximadamente, se llena con 18 mil libras por tanda de cacao.

IMAGEN N° 7
MAQUINA SECADORA DE CACAO.

Fuente: UZCATIMPOR S.A.
Elaborado por: Pichizaca Zufiiga Francisco
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2.2.1.2 Abastecer de combustible la maquina

La distancia entre el bunker de combustible y el depésito de la maquina es de
60 metros. EI combustible se lo llena primeramente en canecas de 20 litros, luego
son trasladadas y vertido manualmente su contenido en el depdsito de la méquina,
aproximadamente el consumo de la misma es de seis galones por cada hora de
trabajo, se requiere cargar grandes cantidades de combustible a la maquina por
esta razon esta actividad es repetitiva durante todos los dias. El depdsito tiene una
altura de 1.50 metros, lo que significa nuevamente el esfuerzo fisico del trabajador

para conseguir depositar el Diésel, como lo muestra la imagen siguiente.

IMAGEN N° 6
TANQUE DE COMBUSTIBLE DE LA MAQUINA SECADORA

b :
Fuente: UZCATIMPOR S.A.
Elaborado por: Pichizaca Zafiga Francisco.
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Diagrama Causa — Efecto del problema

2.2.2

DIAGRAMA N°1
DIAGRAMA CAUSA EFECTO.
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Elaborado por: Pichizaca Zufiiga Francisco.

Fuente: UZCATIMPOR S.A.
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Los tiempos improductivos son la raiz de los problemas en el proceso de
fermentacién y secado del cacao de la empresa USCATIMPORT S.A.

La causa de mayor relevancia en el problema es el tiempo de traslado del cacao
fermentado hacia la maquina secadora y la actividad de abastecimiento de
combustible (DIESEL) a la maquina.

2.2.3 Impacto econémico del problema

2.2.3.1 Costos generados por tiempos improductivos

Estos costos se obtienen estableciendo el calculo de los tiempos que se pierden
por concepto de:

La distancia prolongada en el traslado manual del cacao desde el area de
fermentacion hacia la maquina secadora y un proceso inadecuado de alimentacion

del combustible al deposito de la maquina.

Segun su actividad, cada trabajador tiene asignado un salario fijo. La empresa

no trabaja horas extras durante un turno normal (8 horas).

Se debera calcular en valores monetarios, el costo de la Hora-Hombre, que se
genere por concepto de tiempos improductivos en el proceso de fermentacion y

secado del cacao, asi lo detalla el siguiente cuadro.

CUADRO N°3
SUELDOS Y BENEFICIOS MENSUALES.
Cantl_dad de Descrlp_c!on Remuneracion en$ [Total/Mes en $
trabajadores de la actividad
1 Encargado de secadora 635,22 635,22
2 Tendaleros 582,71 1.165,42
2 Secadores Nocturno 176,00 352,00
(4 dias/ semana)
Total salario por mes 2.145,64

Fuente: UZCATIMPORT S.A
Elaborado por: Pichizaca Zufiiga Francisco.
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2232 Determinacion del costo de la Hora-Hombre

Para realizar este célculo, se tiene en consideracion Unicamente a los actores
directos del proceso (Fermentaciébn y Secado), en base a su salario
correspondiente a la jornada laboral de 8 horas.

Férmulas para determinar los costos de la hora-hombre por mes

Encargado de secadora

(SALARIO DEL ENCARGADO DE SECADORA)
(DIAS TRABAJADOS EN EL MES) X (JORNADA)

HORAyomBre =

($635.22)

HORA =
ORAnomsre (20d/mes)x 8h/d

HORAyompre = 3.31 dolares /hora

Tendaleros

(SALARIO TENDALEROS)

HORA =
HOMBRE ™ (DIAS TRABAJADOS EN EL MES) X (JORNADA)

(572.81)X 2

HORAHOMBRE = (20 d/meS) X (8 h/dla)

HORAHOMBRE = 597$/h0ra

La HORApouprE de cada tendalero es de 2.99%/hora

Cada hora de trabajo del encargado de secadora tiene un costo para la empresa
de $ 3.31. Mientras que cada hora de trabajo de los tendaleros tiene un costo de $
2.99, esto equivale a $ 26,48 diarios para el encargado de secadora y $ 47,84

diarios en los tendaleros, es decir $ 23.92 por hora de cada uno.
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2.2.33 Tabla Hora-Hombre

Mediante el Diagrama de Flujo del Proceso mostrado a continuacion en el
grafico N°3, se determind que existen 1,15 horas de tiempo improductivo por cada
dia de trabajo, debido a las causas y problemas mencionados anteriormente.

DIAGRAMA N°3
DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO ACTUAL

FERMENTACION Y SECADO

DESCRIPCION DEL TRABAJO: DEL CACAO HOJA: 1 | DE: |1
REGION: ~ COSTA METODO: ACTUAL

INICIO: RESUMEN: FIN:
PROVINCIA: GUAYAS '

ACTIVIDADES SIMBOLO| CANT. |DISTANCIA| TIEMPO OBSERVACION

CIUDAD: NARANJAL OPERACION O

TRANSPORTE =
ALMACEN:  UZCATIMPORT S.A |DEMORA )

INSPECCION [ ]
PERSONAL: JEFE DECACAO  |ALMACENAM.

ACT.COMBINADA 0] horas | minutos segundos|

TOTAL |

. DISTANCIA TIEMPO | TIEMPO SIMBOLOGIA
DESCRIPCION DE ACTIVIDADES Recorrda (M) @il Derora (i) [O T2 [ 05 | 1]
Llenar en sacos el cacao desvenado 30 +
Pesar los sacos de cacao 20
Traslado de los sacos al tendal 12 20
Vaciar los sacos en el tendral. 15
Tapar y destapar el cacao del tendal con plastico para la 15
ventilacion
Remover el cacao en el tendal 35 *
Llenar y pesar sacos o gavetas plasticas con cacao fermentado durante %
7 dias
Trasladar los sacos 0 gavetas a la maquina secadora 17 60 35
Extender el cacao uniformemente por toda la plataforma de la 5
maquina secadora
Cargar combustible a la maquina 50 40 +
Remover el cacao en la secadora 60 *
TOTALES 400 75
TOTAL DE TIEMPO EN EL PROCESO 51# 40 M | K15 Min
7 HORAS 55MINUTOS

Fuente: UZCATIMPORT S.A.
Elaborado por: Pichizaca Zufiiga Francisco
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Cada persona trabaja cinco dias por semana (20 dias/mes), lo que equivalente a

25 horas improductivas por mes, como se evidencia en el siguiente cuadro:

CUADRO N°4
COSTOS POR TIEMPOS IMPRODUCTIVOS ACTUAL.
Actividad Tiempo Costo
Cantidad de Horas de Porcentaje o Costo total
e
Trabajo |improductivo Tiempo
Trabajadores de tiempo H-H
al Improductivo
mes H-H Improductivo.
Encargado s
1 de 160 25 15,62% $ 82.75
3,31
Secadora
S
1 Tendalero 160 25 $ 74.75
15,62% 2,99
$
1 Tendalero 160 25 $74.75
15,62% 2,99
PERDIDA TOTAL MENSUAL EN EL PROCESO DE FERMENTACION Y s
SECADO. '

Fuente: UZCATIMPORT S.A
Elaborado por: Pichizaca Zufiiga Francisco.

2.2.4 Diagnostico

En la actualidad la empresa UZCATIMPORT S.A en la ejecucion del proceso

de fermentacién y secado del cacao, mantiene un tiempo improductivo de 25

horas por cada mes de trabajo. En otras palabras son tres los actores directos del

proceso y cada uno de ellos pierde 25 horas por mes de las 160 laborables, que en

valores monetarios equivale a $ 232.25 mensual y $ 2,787 anual en pérdidas para

la empresa.
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PROPUESTA Y EVALUACION ECONOMICA

3.1 Propuesta

3.1.1 Planteamiento de alternativa de solucién del problema

Una vez que se ha analizado el area en la que se genera el problema en la
empresa UZCATIMPORT S.A y obtenido los datos mas importantes mediante la
inspeccion visual y analisis de las tareas en el proceso de fermentacion y secado
del cacao, se plantean las siguientes propuestas para reducir los tiempos

improductivos generados en dicho proceso.

o Para reducir los tiempos improductivos en el area de fermentacion,
especificamente en la tarea de traslado del cacao desde el tendal a la
secadora, se propone montar un sistema cable riel, este sistema es muy
versatil puesto que puede disefiarse de forma recta o curvada, acoplandose a
las condiciones del lugar de trabajo. El sistema consiste en un cable de acero
tensado desde el tendal hacia la maquina secadora a una altura 1.20 metros,
en el que pendera un container metalico con capacidad de 700 libras
aproximadamente, sujetado con una rueda (garrucha) en cada extremo el
mismo que se levantard mediante tecle eléctrico. Este sistema debe tener
como apoyo arcos de tubo de acero galvanizado para evitar la corrosion del
mismo con los residuos del cacao a una distancia méxima de dos metros de
distancia entre bases, tal como se muestra en las imagenes expuestas a

continuacion.
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IMAGEN N° 9
SISTEMA DE TRANSPORTE CABLE RIEL

Fuente: www.cablesyvias.com
Elaborado por: cablesyvias.

IMAGEN N° 10
FUNCIONAMIENTO DEL SISTEMA CABLE RIEL

5§
Fuente: www.youtube.com
Elaborado por: Marcos Ramoén
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Con la implementacidn de este sistema se conseguira que el trabajador no esté
expuesto a esfuerzos fisicos durante tiempos prolongados, como ocurre
actualmente que se debe trasladar la gaveta de cacao fermentado una distancia de
17 metros manualmente. Con esta accion se lograré la reduccion de los tiempos
improductivos en esta actividad, dado que la carga una vez pesada seré trasladada

mediante este sistema permitiendo llevar hasta 700 libras al mismo tiempo.

o Para reducir los tiempos improductivos en el &rea de secado,
especificamente en la actividad de abastecimiento de combustible (Diésel)
al tanque de la maquina, se propone la implementaciéon de un sistema de
abastecimiento automatico, utilizando una bomba y tuberia para enviar el
combustible desde el bdnker hacia el tanque ubicado a 60 metros de

distancia.

Esta actividad se la realiza todos los dias, por este motivo es de suma
importancia automatizar esta actividad generadora de tiempos improductivos en el

proceso investigado.

DIAGRAMA N° 3
SISTEMA DE ALIMENTACION DE DIESEL.

Bunker
Bdmba Tanque
dela
Distancia 60 metros maquina
de tuberia PVC

Fuente: UZCATIMPORT S.A u

Elaborado por: Pichizaca Zufiiga Francisco.
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3.1.1.1 Equipos e insumos que se requieren en la propuesta

3.1.11.1 En el area de fermentacion

En la realizacién de esta propuesta la empresa solo necesitara invertir en la
mano de obra del mecénico que tiene la empresa, dos bolsas de cemento, dos kg
de electrodos de suelda y un tecle de elevacion con capacidad para una tonelada.

En la bodega reposan la gran mayoria de materiales que fueron retirados de

otros sectores de la hacienda, entre ellos estan:

Cable de acero, arcos de tubo galvanizado, platina de refuerzo, apoyos de
hierro doblado en forma de “s” para la sujecion de la platina - cable con la

estructura y garruchas.

3.1.11.2 En el area de secado

La empresa actualmente cuenta con una bomba eléctrica para el despacho del
combustible, la misma puede ser utilizada en la propuesta, por esta razon los
gastos en los que debe incurrir la empresa para automatizar la actividad de
abastecimiento de combustible al tanque de la maquina es en mano de obra del

mecanico de la empresa y en 60 metros de tubo de PVVC con sus accesorios.

3.1.2 Costo de alternativa de solucién

Para conseguir la reduccion de los tiempos improductivos en el proceso de
fermentacion y secado del cacao de la empresa UZCATIMPORT S.A se debera
invertir en los siguientes materiales considerando que la empresa actualmente
posee gran cantidad de los requerimientos para implementar la propuesta en el
proceso productivo, permitiendo esto que el costo de la implementacion de mejora

sea mucho menor.
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Mano de obra: El mecanico de la empresa debera instalar el sistema cable riel

en un tiempo de 128 horas.

Bolsas de cemento: Se utilizaran dos bolsas de cemento para fundir las bases
de los arcos de tubo galvanizado que se emplearan como apoyo.

Electrodos de suelda: El sistema cable riel debe ser armado mediante suelda.
Para la realizacién de esta propuesta se requieren dos Kg de electrodos E6011
ideal para soldar hierro dulce.

Tecle Elevador Eléctrico 500kg/1100Ibs 110v: Se utilizard para elevar el
contenedor con las 700 libras de cacao fermentado hacia las ruedas (garruchas)

del que pendera para ser trasladado a la maquina secadora del cacao.

IMAGEN N° 11
TECLE ELEVADOR ELECTRICO

Fuente: articulo.mercadolibre.com.
Elaborado por: Mercadolibre

Tubos de PVC a presion y accesorios: Se utilizara 10 tubos de PVC de una

pulgada de diametro para bombear el combustible hacia la maquina secadora.
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El siguiente cuadro muestra los gastos en que debe incurrir la empresa para

implementar la automatizacion del proceso.

CUADRO N° 5
RESUMEN DE MATERIALES Y GASTOS
PRECIO POR
EQUIPOS E INSUMOS [ UNIDADES UNIDAD TOTAL
En el drea de Fermentacion.
Mano de obra 120 Horas $2,00 $ 240,00
Bolsa de cemento 2 Bolsas $7,85 $15,70
Electrodo de suelda 2 Kg $6,00 $12,00
Tecle Elevador Eléctrico 1 unidad $ 205,00 $ 205,00
En el area de Secado.

Mano de obra 8 Horas $2,00 $ 16,00
Tubos de PVC a presion | 11 unidades $2,50 $27,50
Codo 4 unidades $0,35 $1,40

Total gastos. $501,30

Fuente: UZCATIMPORT S.A

Elaborado por: Pichizaca Zufiiga Francisco.

Considerando que la empresa posee en su bodega gran cantidad de los

materiales necesarios para la ejecucion de la propuesta de tecnificacion del

proceso, el costo de la implementacion de la misma seria de $ 501.30.

3.1.3 Reduccion de los tiempos improductivos

Mediante el diagrama de flujo del proceso (flujograma) se evidencia que con la

propuesta de tecnificar el proceso de fermentacion y secado del cacao, la empresa
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UZCATIMPORT S.A logrard reducir de 1.15 horas actuales a 10 minutos

propuestos, de tiempos improductivos cada dia, tal como se aprecia en el siguiente

diagrama.

DIAGRAMA N° 4
DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO PROPUESTO

Fuente: UZCATIMPORT S.A
Elaborado por: Pichizaca Zufiiga Francisco.

FERMENTACION Y SECADO
DESCRIPCION DEL TRABAJO: DEL CACAQ HOJA: 1 DE: |1
REGION: COSTA METODO: PROPUESTO
INICIO: RESUMEN: FIN:
PROVINCIGUAYAS )
ACTIVIDADES SIMBOLO| CANT. [DISTANCIA| TIEMPO OBSERVACION
CIUDAD: NARANJAL OPERACION ©)
TRANSPORTE =
[ALMACEN UZCATIMPORT SA |DEMORA D)
INSPECCION []
PERSONA JEFE DE CACAO  [ALMACENAM.
ACT.COMBINADA [0l horas | minutos | segundos
TOTAL
) DISTANCIA TIEMPO | TIEMPO SIMBOLOGIA
DESCRIPCION DE ACTIVIDADES . . .
Recorrida (M) (min) | Demora (min)| O == \/
Llenar en sacos el cacao desvenado 30 +
Pesar los sacos de cacao 10 %\
e
Traslado de los sacos al tendal 12 20 )
Vi
Vaciar los sacos en el tendral. 15 r/
Tapar y destapar el cacao del tendal con plastico para la 5
\ventilacion
Remover el cacao en el tendal 3% +
Llenar y pesar container con 700 Ih 120 *\
Trasladar container con 700 b a la méquina secadora N
acar e . 7 0 10 .
mediante el sistema cable riel. y
Extender el cacao uniformemente por toda la plataforma de la 5
maguina secadora
(Cargar combustible a la maquina mediante bombeo por tuberia 30 0 +
Remover el cacao en la secadora 60 *
TOTALES 380 10
TOTAL DE TIEMPO EN EL PROCESO 6H:20Min | 10 Min.
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En la situacion actual se tenian 1.15 horas improductivas por dia, lo que
equivalen a 75 minutos. Con la propuesta planteada esos minutos se reducen a 10;
es decir que los 65 minutos restantes se vuelve un tiempo productivo, que
equivaldrian a 21 horas productivas al mes, que se incrementarian a las horas

productivas del proceso en si.

Los 10 minutos improductivos propios del proceso equivalen tan solo a 3.33

horas improductivas al mes las que se considera un valor razonable.

3.14 Reduccion de costos por tiempos improductivos

En el siguiente cuadro se evidencia la reduccion notable de los costos de

tiempos improductivos con la propuesta.

CUADRO N°6
COSTOS POR TIEMPOS IMPRODUCTIVOS PROPUESTA
Actividad | Horas Tiempo Costo
Cantidad de Porcentaje Costo total
de de
Trabajo | improeductivo Tiempo
Trabajadores de tiempo H-H
al Improductivo
mes H-H improductivo.
Encargado ¢
1 de 160 333 2,01 % $11.02
3,31
Secadora
$
1 Tendalero | 160 333 $9.96
2,01 % 2,99
$
1 Tendalero | 160 333 $9.96
2,01 % 299
PERDIDA TOTAL MENSUAL EN EL PROCESO DE FERMENTACION Y e
SECADO. '

Fuente: UZCATIMPORT S.A
Elaborado por: Pichizaca Zufiiga Francisco.
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Los costos por tiempos improductivos se reduce en un 86.67 % respecto al
actual proceso, VER CUADRO N° 6.

Aplicando la propuesta la empresa tendra tan solo un 2.01 % de tiempo
improductivo en la realizacion del proceso analizado. Este porcentaje representa

econdmicamente un valor de $ 30.94 mensuales.

3.15 Evaluacion de alternativa

3.1.51 Anélisis Costo-Beneficio

Con la reduccion del 86.67 % de los tiempos improductivos en el proceso de
fermentacién y secado del cacao, la empresa obtendra un ahorro de $ 201.31 (de $
232.25 actual a $ 30.94 propuesto).

La inversién en la implementacién de la propuesta es de $ 501.30 (ver cuadro
N° 5). Esta inversion se recuperara en los primeros dos meses y medio desde la

implementacion de la propuesta.

El beneficio claramente justifica la inversion, al ser un proyecto de muy bajo
costo y redituables beneficios en cuanto a la busqueda de maximizar la

productividad del proceso de fermentacion y secado del cacao.

El ahorro mensual es de $ 201.31; mientras que la inversion en las mejoras es
de $ 501.30; por lo tanto en dos meses y medio de ahorro se habra recuperado el

total de la inversion realizada.

3.2 Conclusiones y recomendaciones.

3.21 Conclusion

Durante la investigacion y analisis del proceso de fermentacion y secado del

cacao en la empresa UZCATIMPORT S.A, se encontraron que existen tiempos
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improductivos en las actividades de traslado del cacao fermentado a la maquina
secadora y en el abastecimiento de combustible, se debera realizar las respectivas

acciones correctivas con el fin de minimizar el problema encontrado.

Con los $ 501.30 que se utilizaran para implementar las mejoras, la empresa
lograra reducir el 86.67 % de improductividad en el proceso, cuya inversion sera

recuperable en los primeros dos meses y medio.

3.2.2 Recomendacién

Es recomendable que durante la implementacion de la propuesta en la empresa
se impartan charlas para dar conocimiento a los involucrados en el proceso, sobre

la mejora y los fines que se persiguen con la misma.

Se deben establecer estandares de produccion una vez realizadas las mejoras y

tratar de que la fuerza laboral la interiorice y las cumpla.

Es recomendable para la empresa y los trabajadores adoptar la propuesta para
evitar futuras enfermedades laborales a causa del exceso de esfuerzo fisico, lo que

podria representar problemas econdmicos e inclusive legales para la organizacion.
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ANEXO 1

PRODUCCION HISTORICA

HDA. FATIMA
VENTA CACAO 2013

Anexos 47

PRIMERA PRIETO CISCO e

[sem qaq Precio $$ TOTAL $S qq S TOTAL $$ aq s TOTAL $$ 13
1 Y -

2 S =

3 3 =

4 S =

S S - Cofina
6 34,84| S 94| $ 3.274,96 Eximore
7 44,02| S 28| $ 3.873,76 JLACOsta
8 133,00| S ER IS 11.970,00 JLAcosta
9 114,40| S 88| $ 10.067,20 JLAcosta
10 71,51] S 90| $ 6.435,90| 25,75| < 52 | $ 1.596,50 JLACosta
11 63,93| S 90]|$ 5.753,70) 4,19| 5 62 |$ 259,78 JLACosta
12| 102,83| S 93| $ 9.563,19 1,47] S 65]|S 95,55 JLAcosta
13 50,52| S 98| $ 4.950,47 3,86|]S 81]S 312,66 JLAcosta
14 50,52| S 98| S 4.950,47 JLACosta
15 51,10] S 102] $ 5.211,69 2,1 as[s$ 178,50 7] s 20[s  140,0] stacosta
16 51,10] S 102 ]| $ 5.211,69 JLACosta
17 73,81| S 102 | $ 7.528,62| 9,11 =5[s 774,35 JLACosta
18 73,81 S 102 | $ 7.528,62 JLACOsta
19 88,89| S 101] $ 8.977,89 JLAcosta
20 98,27| S 101 | $ 9.925,27 8,46| S 385|S 719,10 JLAcosta
21| 122,14| S 97| $ 11.847,58| 267|5 a5|$  22695[ JLACOsta
22| 148,50| S 102 ]| $ 15.147,00 5,12| s 8s5]$ 435,20 JLAcosta
23 139,38| S 98 | $§ 13.659,24 3,975 85|S 337,45 JLAcosta
24| 139,72 S 100] $ 13.972,00 4,81l 5 85|$ 408,85 JLACOsta
25| 144,21| S 9518 13.699,95 a5/ s85|$ 382,50 JLAcosta
26| 164,00| S 921$ 15.088,00 363 $ 80|sS 290,40 Eximore
27| 161,75] S 971$ 15.689,75| 453 5 27| 394,11) 16,5[5 20[$ 330,0] sacosta
28| 142,50| S 98| $ 13.965,00 371 $ 80 $ 296,80 Eximore
29| 145,50 S o218 13.531,50] 2,82[c =so[s 22560 14,3[$ 20]S 2850 eximore
30| 124,17| S 98| $ 12.168,66 3,5/]< s0]s 280,00 Cafeica
31 89,41| S EER IS 8.851,59 553]$ 80|S$ 442,40 Belford
32 80,32 S 100 | $ 8.032,00] 9,56| 5 =0|S$ 764,80 Belford
33 94,04| S 100]| $ 9.404,00 6,98| s s0|S 558,40 Beiford
34 134,66/ S 104 | $ 14.004,64 | 12,155 =0 | S 972,00 Guangala
35 160,00| S 105 | $ 16.800,00 Proagrina
36| 234,31 S 106 | $ 24.836,86 S1$5 WS 410 Proagrina
37| 240,00| S 106,5]| $ 25.560,00 2]s 85]sS 170 Proagrina
38| 218,76| S 106,5| $ 23.297,94 Proagrina
39| 169,26| S 109]|$ 18.449,3a| 7,245 35S 615,40 Proagrina
40| 115,50| S 1121 $ 12.936,00 34,5 25| $ 862,5] Acmansa
41 98,71 S 11251 $ 11.104,88 15,9 25| $  397,5| proagrina
a2| 150,00] S 108 $ 16.200,00 2]s ss5]$ 170,00 Acmansa
43 196,50| S 108 | S 21.222,00 Proagrina
44| 236,62] S 104 $ 24.608,48| o0,92]c =5]s 78,20 Proagrina
as| 216,00] 112[ S 24.192,00| a2s5|5 =5|s  361,25]| 157 20[$ 313,2| eximore
a6| 171,65] ¢ als 19.568,10 Prosgrina
47| 129,50 115] $§ 14.892,50 Prosgrina
28 99,00 116 | $ 11.484,00 Proagrina
as 70,50 117 ] $ 8.248,50 7] 25][ S 175,0] erosgrina
50 60,56 S 7.146,08 Prosgrina
51 40,09 S 4.730,62 Prosgrine
52 23,00]| < S 2.599,00 2,86 20| s 57,2 | eximore

5.562,79 9 $ 572.160,64 ] 149.8] s 243 $ 3.093,8] 1137} 5] $ 3300
s S 2188 =173
EMPRESAS ESTUARDO QUIROLA LOJAS
HDA. FATIMA
RESUMEN PRODUCCION CACAO 2013
PRIMERA PRIETO CISCO
134.71 Has | gqq/ha/aio 41,29 1,11 0,84
qq/afio 5.562,79 149 83 113,67
Precio promedio S 102.39] % 242.7 $ .44
Total ventas cacao primera $ 572.160,64 | S 3.0938] S 330
TOTAL VENTA CACAO $ 575.584,44

Fuente: UZCATIMPORT S.A.
Elaborado por: Secretaria Hacienda “FATIMA”
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PRIMERA PRIETO CISCO
?: qq Precio 85| TOTAL S$S | Cliente | qq S TOS'I;AL qq $ TOST;AL
1 33,00 & 116.()0 $ 3.828,“) Proagrinasa S -
2 3127]|$ 11900[ S 3.721,13 | Proagrinasa S -
3 46.,83] § S 5.479,11 | prosgriaasa S -
4 67,93] & S 8.287,46 | Proagrinasa S -
5 86.44] S S 10.632,12 | Proagrinass S -
6 100,50] § S 12.964,50 | Proagsinasa S -
7 109,50] S S 14.125,50 | prosgsinasa 6,000 °5|'s 150,00
8 117,50} § 129 S 15.157,50 | Prosgrinasa B -
9 180,00[ & 150008 23.400,00 | procgsinusa S -
10 210,00[ S 129008  27.090,00 | procgrinusa 6,66] “5|'sS 166,50
11 19503[ S 129008  25.158,87 | Prosgrinasa S -
2 18190[ 5 150008 23.647,00 | prougrinasa 9,75 o5|'s 243,75
13 13897| S 13000] S 18.066,10 | Prosgrinsa S -
14 141,00[ S 13100]S 18.471,00 | provgrinasa S -
15 155,00 & 13200 S 20.460,00 Proagrinasa $ -
16] 102,73]S 131.00] S 13.457,63 | prosgrnasa | 4.92]  25] 418,20 8.86] °5[s 221,50
17| 1349s5[ 5 12500(s 16.868,75 | prosgrinasa S -
18] 10852]s 12500[s 13.565,00 | proagrinasa S -
19 120,78] $ 12500 S 15.097,50 | Proagrinasa S =
20] 160,00] 5 12000[S  20.800,00 | Prosgrinasa S -
21| 23500[ S 121.00]S  30.785,00 | rroagrinasa S -
22 240,00| S 135001 S 32.400,00 | Acmansa $ -
23 130,00| $ 13500]| S 17.550,00 | AcmAaNSA $ .-
24 14900 S 13500]| S 20.115,00 | aAcmAaNSA 16.83] 25|S 420,75
25ROl S 13500 S 17.388,00 | acmansa $ -
26 118,001 $ 13600]| § 16.048,00 | Acmansa $ -
27 92,74]$ 13500] S 12.519,90 | Acmansa 4 <518 340,00 1044] 5SS 261,00
28 92,75 $ 13500] S 12.521,25 | Acmansa $ -
29 92,80] $ 13800]S 12.806,40 | acmansa 4 o[ s 344,00 $ -
30 90,00[ 5 13900]S 12.510,00 | acmansa] 2.8 o[ 8 240,80 S -
31 94895 14100]S 13.379,49 | acmansa 2 “6]'s 172,00 25['$ 150,00
32 8820[5 14100]S 12.436,20 | acmansa | 3.91 6|8 336,26] 341] 25|S 8525
33 84005 14100]S 11.844,00 | acmansa ] 3,47 ol $ 298,42 S -
34 73,50 $ 14100]S 10.363,50 | acmansa 2 ol s 172,00 S -
35 63,70] $ 13800] § 8.790,60 | acmansa s| 26| 130,00
36 73.11|1 % 133001] S 9.723,63 | ACMANSA N -
37 95465 13500]$ 12.887,10 | acmansa S -
38| 103.88 S 14.958,72 | Prosgrinasa 7.44] 30| § 22320
39] 111,26]$ 13600] S 15.131,36 | acmansa ] 2.78]  20]'S 239,08 S -
40| 16280 5 15400 S 21.815,20 | acmansa S -
41 19350 5 135008 26.122,50 | acnmansa S -
42] 263855 130008  34.300,50 | prosgrinasa
43 209.85] % 12000 $ 25.182,00 | ACMANSA
44| 20039]S 123008 24.647,97 | Prosgrinasa
45 16340[% 1icou]s 18.954,40 | proogrinns
46 188,57] $ 116001 S 21.874,12 | AcnMANSA
47| 21427|5 11700 S 25.069,59 | proagsinasa
48 241,50] $ 11800} S 28.497,00 | aAchiansa
49 208,81| S 11600]| S 24.221,96 | acansa
50| 165.45|s 11900]S 19.688,55 | rrougrinass
51 121,08 $ 11700] S 14.166,36 | acnansa
52 97.79| S 11800 S 11.539,22 | proagrinass
7.01020 |s 129.12] S 900.514,69 | 299] s sc| s 1.884,5] 804]: 5| s 1.351,2
s 6714 $ 772 256
EMPRESAS ESTUARDO QUIROLA LOJAS
HDA. FATIMA
RESUMEN PRODUCCION CACAO 2014
PRIMERA PRIETO CISCO
134,71 Has | gqq/ha/aiio 52,04 0,22 0,60
qq/aiio 7.010.20 29 88 80,39
Precio promedio by 129,12 b 85.8 28 .44
Total ventas cacao primera S 900.51469 | S 1.884.5 1.351
TOTAL VENTA CACAO S 903.750,39

Fuente: UZCATIMPORT S.A.
Elaborado por: Secretaria Hacienda “FATIMA”




HDA. FATIMA
VENTA CACAO 2015

Anexos 49

PRIMERA PRIETO CISCO
f: 0 | Precioss | TOTALSS | Cente | qq | 55 | TOTALSS | 40 | s | TOTALSS
1 114620 S 11500 ]S 13.525,16 | ENTERPRISES
2 17738) S 11500] S 2093084 | ACMANSA
3 19389] 8 11300]S 2190957 | ACMANSA
© 163,50 S 17.985,00 | ACMANSA
5 206661 S 1120018 2314592 | ACMANSA
6 185461 & 11500] 8 2132790 | ENTERPRISES
7 173.52] S 11000] S 2012832 ] AcmaANsA
8 15501 S 1500 [S 1362900 | ACMANSA
9 164350 12000]S 1972200 | ENTERPRISES
10 15232 § 11500 S 1751680 | ACMANSA
11 123411 §  11200| S 13.821,92 | ENTERPRISES 12]S 250018 300,00
12 130,15} §  11250]S 14.641,88 | ENTERPRISES
13 859715 112508 967163 | ENTERPRISES 1351 250018 337,50
14 4388] 8 116508  5112,02 | ENTERPRISES
15 4701 § 11650 S 637285 | ENTERPRISES 831} 250018 207,78
16 33221 12000]S 638640 | ACMANSA
17 S684] S 1200018 6.784,80 | ACMANSA
18 422718 120001 S 807240 | ACMANSA
19 48381 § 1050018 6,047,850 | ENTERPRISES
20 SS101 S 13100|S  7.21810 | ACMANSA
21 6707/ S 13100]S  8.786,17] ACMANSA 1941} § 8500]S 164985
2 TIN[S 13100 S 9.568,24 | ACMANSA
23 106,62 § 20018 1407384 | ACMANSA 15100 §  s500|S 1,283,50
24 10627) S 135001 S 1434645 | ACMANSA
25 9183 S 13500|S 12.397.05| ACMANSA 928 § 8500]S 788,80
26 88500 §  13500[S 1194750 | ACMANSA 538 § 850018 457,30
27 90001 § 1360018 1224000 |  ACMANSA
28 72,00 S 9.864,00 | ENTERPRISES 3268 85.00|S 277,00 20021 25008 00,50
29 77801 S 1300018 1011400 | ACMANSA
30 9080{ § 13000 S 1180400 | ACMANSA 31718 8500]1S 26945
31 79.50] § D01S  9.699,00 | ENTERPRISES 6000 § ®500]S 510,00
32 T453[ S 120001S 894360 | ENTERPRISES 1627/ § 7000]$ 1.138.90
33 T3871S  1200|S  8.97554 | ENTERPRISES 436 § 00]S 308,20
34 3846/ S 121008 7.190,58 | ENTERPRISES 8.6] § 00| 602,00
35 4934] ¢ 12000 S 6.06882 | ENTERPRISES 361] § 7000]S 252,70 18731 250018 “8&
36 56201 S 128008 7.193,60 | ENTERPRISES
37 66551 S 1300018  8.651,50 | ENTERPRISES
38 TI8SI S 1000 S 9.600,50 | ENTERPRISES 4418 700018 308,00
39 T6611 S 13000|S 995930 | ENTERPRISES 1S 70018 490,00
40 T35S 12100[S 899745 ACMANSA 531§ som|fs 424,00
41 SI800 S 1260018 10.30680 | ENTERPRISES
a2 10777] § 128008 13.794,56 | ACMANSA 128] § %000]S 1,024,00
43 119.50f § 13100 | S 15,6545 | ENTERPRISES 11,75 §  8000] S 940,00 47]S 250018 119,00
44 88501 S 13000|S 1150500 | ACMANSA SIS 8000]S 400,00
45 9461{ S  11400)S 1267774 | ACMANSA NS 8000]S 560,00
46 47751 € 13600 S  20,094,00 |  ACMANSA
47 206000 § 13600 S 2801600 | ACMANSA
18 240001 S 13600 S 32.640,00 |  ACMANSA
49 213431 S 13400]S 2859962 | ACMANSA
50 18128 §  128500(S 2320384 | ACMANSA
51 145001 § 12500 [S 1812500 | ACMANSA
52 100,991 § 125001 S 12.623,75| ACMANSA 11921 S 820018 977,44
53 982515 1200018 11.790,00 | CROWNKAUD
§71139] S 124,77] $ 710.401,65 [ 15961] & 7879 | S 12.65824 | 773| 5 2500 $ 1.933,00
TOTAL ) 724.992,89

Fuente: UZCATIMPORT S.A.
Elaborado por: Secretaria Hacienda “FATIMA”



Anexos 50

EMPRESAS ESTUARDO QUIROLA LOJAS
HDA. FATIMA - UZCATIMPORT S.A.

VENTA CACAO Primer Semestre 2016

PRIMERA PRIETO CISCO

Se Precio | TOTAL i TOTAL TOTAL
m| 94 ss ss e ] $ " ss s I g 58

1 215,00 S 113.0] §24.295,00] csowwkauo 0,00 $ 0,00}

2 205,00 S 111.0] $22.755,00] enterprises 20,87 t700] s146090] 2829 2000 s 565,80]
3 20500 5 1130] $23.165,00] crowwkauo 0,00 S 0,00}

- 210.00f s 11350| $23.730,00 acmansa 20,00 ssool s1evo00f 750 “oo00f s 150,00]
5 185,00 5 111.0] $20.535,00] eatorprises 0,00 S 0,00]

8 92,00 $1150] $10.580,00] acmansa 0,00 S 0,00}

7 83,11 s1165] $9.682,32] enterprises 4,35 $ 80,0 $ 348,00)

8 97.50] $1185] $11.5583,75] enterprises 3,46 $ 80.0 $276,80] 34,50 “000] S 690,00]
9 79.50[  51220]  §9.699,00] vesenia novies 5,00 $ 80,0 $ 400,00}

10 77.32] 51260 $9.742,32] vesenia Rovies 8.00! $ 80.0 $ 640,00]

11 7900 512200  $9.638,00] yvesenia nosies 6,90 $ 80.0 $ 552,00

12 61,00 s1250] $7.503,00] acmansa 5.30 $ 80,0 S 424,00

13 61,00 $1200]  $7.320,00] acmansa 5.30 $ 80.0 $ 424,00

13 1357  51260] $1.709,82] emterpries 0,00 $ 80,0 S 0,00

14 61,10] 51260  $7.698,60] enterprises 12,16 S 80,0 $972,80] 1050 20 $ 210,00}
15 58,00 $1320]  $7.656,00 emepries 3,97 S 80.0) $ 317,60|

16 52.17] 51335 $6.964,70] entorprises 6,34 $ 80,0 $507,20] 688] 20 $ 137.60]
17 53,06] 5 1380] $7.322,28] ross siméne: 12,50 <ol $1.062,50]

18 4394 < 1320] S$5.800,08] acwansa 6,85 S 80, S 548,00

19 41,00  $1270] $5.207,00]  acmansa 14,00 < w00l $1.120,00]

20 62,50 s i1260] $7.87500] acwansa 0,00 $ 0,00}

21 7485] s1280] $9.580,80] acwmansa 0,00 S 0,00}

22 65,57 $ 8.458,53|  acmansa 20.80 ceool $1.664,00]

23 81.27 $ 10.483,83]  acwansa 19,56 se50] $1.662,60]  9.00] C0 $ 180,00|
24 97.35 $ 12.460,80]  entorprises 0.00! $ 0,00]

25 91,88 $ 11.668,76) acmansa 8.00 7 S 600,00

26 92,00 $ 12.052,00] acmansa 14,57 s#50]  $1.238,45

26 4.00] § S 528,00  acwansa 0,00 85,00 S 0,00 S 0,00
27 125.80] < $ 16.605,60]  acmansa 3.69 85.00 S 313,65 $ 0,00]
28 134,00] < $17.554,00]  corma 8.00! 85,00 s 680,000 20,00 20.0 $ 400,00
29 114.80] & $ 14.350,00]  acmansa 7.32 85.00 S 622,20 $ 0,00
30 97,60] S $ 12.541,60| enterpeises 5.36 S 455,60 $ 0,00
31 109,00] S $ 14.115,50]  acmansa 11,69 S 993,65 $ 0,00
32 83.00] $ 11.039,00]  acmansa 2.66 s 226,100 11.16] 2000 " $223,20]
33 108.68] S $ 14.345,76|  cosma 4,04 S 343,40 s 0.00]
34 150,64] $ 18.980,64| scmansa 5,52 S 469,20 $ 0,00]
35 185.00] & $ 22.570,00| acmansa 10,93 S 929,05 S 0,00]
35 1,25] s $ 152,50] Enterpeises $ 0,00 $ 0,00|
36 146,25] S $ 17.842,50]  rnterprises 10.16 80,00 S 812,80 $ 0.00]
36 2,00] $ 120« S 240,00|  enterpeises $ 0.00] $ 0,00]
37 151,50] 5 120.00] $18.180,00] enterprises 7.03 75.00 $ 527,25 $ 0,00]
36 130,00] £ 124 00| $16.120,00] w.monge 11,40 75,00 $ 855,00 $ 0,00
38 1,80] $115.00 $ 207,00  Acmansa S 0,00 $ 0,00
39 148,00 = 11500 $17.020,00] acmansa 13,76 5.00[  $1.032,00] $ 0,00
39 7.65] $ 110,00 $ 841,50 cosma S 0,00} $ 0,00}
40 180,00] & 110.00] $19.800,00] corma 7,22 2 $ 519,84] $ 0,00]
41 255.00] & 105.00] $27.540,00]  coema $0.00] 3282 “000]  S656,40]
41 10,00] 5 105.00]  $1.080,00] corma S 0,00{ $ 0,00
2 150,00 s 108 S 16.200,00]  corma 3.28 I S 229.60] S 0,00
42 1,50] S 113.00 S 169,50] o cen S 0,00] S 0,00
43 198,50 S 113.00] §22.430,50] owmrcs 3,00/ S 210,00| S 0,00
44 133.00] S 107.00] $14.231,00] ouam ceu 2.70 S 189,00] S 0,00
45 178,04] S 105 S 18.693,68] ouamea 4,37 0 S 305,90 S 0,00/
45 34,50] S | $ 3.513,83] ouwmew S 0,00] S 0,00
6 206,00] S 106 S 21.836,00]  ocuamccu 7,20 0 S 504,00] 20.00 S 400,00
47 186,00] S 104 S 19.344,00]  ouvamees 4,20 S 294,00 S 0,00
48 189,50] S 98 S 18.571,00] oumia 7.10 S 497,00] S 0,00
[ 284.50] S 90 S 25.605,00]  toterprnes 6,12 ) S 428,40] S 0,00
50 162,00] € 90.00] $14.580,00] emerprnes 5.00 0« S 350,00] S 0,00
51 210,00] s 89 S 18.690,00] manuel sacrecs 3,60 72 S 259,20 S 0,00
51 31.00] S & $ 2.759,00]  tsterpeines S 0,00| S 0,00
52 29.00] S 89.00]  §2.581,00] coerpenes 3.90 2. S 280,80] 20.55 ( S 513,75
52 171,00] S 90.50] $15.475,50] corma S 0,00} S 0,00

6.849,20 | s1cs0s]  $781.470,18 357,18] < 116.06] s 28.146,49 | 201,20] < 25 00| $ 4.126,75

Fuente: UZCATIMPORT S.A
Elaborado por: Secretaria Hacienda “FATIMA”



Anexos 51

VENTA DE CACAO PRIMER SEMESTRE 2017

SEMANA CACAO DE CACAO CACAO
PRIMERA (qq) PRIETO (q0) CISCO (qa)

1 232.50 8.54 32.50
2 272.50 451
3 262.50 2.60
4 299.00 3.63
5 239.00 3.12
6 184.00 2.84
7 161.00 340
8 185.50 240
9 155,50 510 8.78
10 14550 4.88
11 120.00 5.20
12 115.30 6.20 8.73
13 96.00 3.65
14 47,05 2.80
15 23.20 1.60
16 43.80 4.33
17 63.00 5.68
18 58.31 6.25
19 78.18 8.95
20 103.00 10.02
21 130.00 1.30 13.72
22 121,00 740
23 108.00 6.25
24 101.72 5.00
25 87.00 6.97
26 86.57 5.89
21 93.69 1.24
28 97.83 140
29 84.00 7.80
30 94.80 6.40

TOTAL 4166.58 166.03 63.73

Fuente: UZCATIMPORT S.A.
Elaborado por: Pichizaca Zufiiga Francisco



Anexos 52

ANEXO 2

CALCULO DE SALARIOS MAS BENEFICIOS DE LOS AUTORES DEL

PROCESO.

79°008'T B e il

TWSOTT | 1LT8E Th 69°6€ 66 7€ | 0§°LI €1 00°6€ 0Ty | soR[epua | 4
{Tse9 g9 Oy L¥Er e8¢ LT61 €1 £€°8¢ (9% | elopedas ap I

opeseaug
%I %SH6 %EES peplanoe | saiopefeqen

4l =L
SO/TeI0l | [e101 ——T =T SQUOIJRIBA | OP[ANS O1f[ | OP[ANG JAET | UOTIRISUNUWISY e

aJody |ap  opuoq

Fuente: UZCATIMPORT S.A.

Elaborado por: Pichizaca Zufiiga Francisco



Anexos 53

ANEXO 3
TIEMPOS IMPRODUCTIVOS.

00:90:¢ [70701NC 30 SIN T3 NF OALLINAOYAINI OdNFIL 3 TYLOL
00909 oY 00269 | 7TvIOLf 00979 VL0L  00¢T9 101
07T Sl 004ET Al 00T sl 00STT Sall
00STT s 0TI s 000TT s 00TT SNAN
O0ORT | SO00RN)  000CT [ SN} O0SET | S0MmINf  0007T So|0JLIN
0077 sl 0007 ol 00T sl 0007 Sallei\
00STT 0057 Tt 00977 sumf - 00977 SollTT
onponpoict ‘| saq  [omonpoicwy L] Se@  Jowpnpoidup | seq  [omanposawy | Seg
L0COMCREER | L10COMCBEENRA | LI0CONC§[eE[od [T0¢ 0N 8B € 190

Fuente: UZCATIMPORT S.A.

Elaborado por: Pichizaca Zufiiga Francisco
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