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TRABAJO DE GRADUACION REALIZADO EN EL INSTITUTO NAIONAL DE
COMERCIALIZACION AGRICOLA (INDECA), EN EL MUNICIPIODE CHIMALTENANGO,
DEPARTAMENTO DE CHIMALTENANGO CON ENFASIS EN LA REEPCION,
ALMACENAMIENTO Y DESPACHO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS

RESUMEN

El trabajo que a continuacion se presentmasompilacion de las actividades realizadasniergl
Ejercicio Profesional Supervisado-EPS-en el pexiedmprendido entre febrero-2,009 y noviembre-

2009 en el municipio de Chimaltenango, departaméat Chimaltenango.

En el mismo se incluye un diagnostico gensohle el manejo operativo y control administratieda
bodega INDECA Chimaltenango, asi como también eggnta el informe de servicios realizados en esta
institucion.

El manejo de los granos béasicos especificear@neste estudio es una de las tareas mas camplej
que existe actualmente y practicamente se conwgarten reto por vencer, no solo en la administragio
los procedimientos técnicos y controles operatsing en todo el proceso que con lleva un buerejnan
de los mismos dandole una relevancia muy impatantando se trata de la recepcién el almaceraje y

distribucion de productos alimenticios.

Dentro de lo mas importante en el preseatmsmjp es que nos presenta los procedimientos yotesit
operativos y administrativos en el manejo de grdmdsécos que se efectian en la Bodega INDECA
Chimaltenango contribuyendo a incorporar nuevasicés y procedimientos acordes a las necesidades

actuales en el manejo de granos basicos.
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CAPITULO 1: Diagnostico sobre el manejo operativo y control imistrativo de la bodega
INDECA, Chimaltenango



1.1 ANTECEDENTES

La bodega del Instituto NaciodalComercializacion Agricola (INDECA) Chimaltenange
encuentra ubicada en el Km. 55.5 la Alameda Chénatigo de la Carretera que conduce de
Chimaltenango, a la Antigua Guatemala con las uiaiges coordenadas: 14°,38",12" latitud norte, y
90°,48°,12" longitud Oeste, a una altura de 1,88m. Viene prestando sus servicios conjuntamente
con el Programa Mundial de Alimentos (PMA), poaraiaes de Logistica y Competencia legal a partir
del mes de Marzo del afio 1,997, por Acuerdo Guten 190-97 se traslado al INDECA, la
responsabilidad del manejo de alimentos donad@®hierno de Guatemala, por el Programa Mundial de
Alimentos — PMA- actividad que era realizada porDamecciéon General de Servicios Agricolas —
DIGESA-.

Los productos que se distribuyam los que a continuacidén se haran mencion:
Frijol en sus dos variedades Negro, y rojo, Maizws dos variedades Blanco y Amarillo, Aceite
Vegetal, Corn Soya Blend (CSB), Vitacereal en pussentaciones para madres y nifios.

Dentro de la Atribuciones que denpete al Encargado de Bodega son las que se maraio
a continuacion:

Realizar la recepcion de los pieids que se internan en la Bodega, velando queikmos
no lleven plagas para su ingreso.

Encargarse del Manejo adecuado de la papeleriauyntentacion de la bodega.

Llevar el control de las recepesry los despachos en tarjetas Kardex y tarjetaSstiba
manteniéndolas al dia y de acuerdo a la Guia deatejub (SI) que le corresponda a cada producto.

Efectuar el Despacho de productos acorde a laammagdo por el PMA.

Llevar un registro de los prodsctpue Egresan de la bodega, debiendo identifiesraphente
a la personay al transporte que el documento silgadao WAYBILL, autorice para el efecto.

Velar por el buen uso, cuidadogntenimiento de los Montacargas, asi como del ostiiile
y lubricantes que se le autoricen para uso de estdsulos.

Es el responsable de los BieneslNes e Inmuebles que estan al servicio de ladadasi
como del producto almacenado.
Es el responsable del producto que se almacerabaEdéga.
Es el responsable de la prevencion, Manejo yrGbdé Plagas en la Bodega.

Es el Responsable del Control y Aplicacion de Rtadas.

Otras actividades encomendadas por la Jefaturadiatae superior.



La bodega INDECA Chimaltenangmsth el afio 2006 se encontraba en condiciones muy
precarias, por lo que se plantea en el presensgnbstico, un Manejo Operativo Yy control
administrativo de la Bodega INDECA Chimaltenang

Habiéndose encontrado la neeésite elaborar una Guia de trabajo dentro de ladnd lo
largo del presente Diagnostico se haran referembéalas mejoras efectuadas a la bodega.

1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo General:

Ordenar en una forma adecualds componentes que tiene la Bodega de INDECA
Chimaltenango.

1.2.2 Objetivos Especificos:

e Conocer el material y equipo que se maneja enol@ea INDECA Chimaltenango para sus
diferentes funciones.

* Crear mecanismos mas eficientes dentro de su atftetéura.

» Cambiar la actitud del personal de la Bodega siend® proactivos y propositivos

1.3 METODOLOGIA

Se realizaron actividades y reuniones con el paisa manera de que cada uno expresara
sus ideas indicando cudles eran sus diferentégegde vista con respecto de la imagen que en ese
momento se tiene de la bodega para poder asi belgaflase del presente Diagnostico.

Dentro de la misma Metodologiaesdizo un recorrido perimetral en las Instalae®de la
Bodega Indeca Chimaltenango con la finalidad deepoliservar los aspectos positivos y negativosde |
misma que se pudieron detectar.

Cada quien del "personal deddelga, por separado elaboro su informe para postente
poder hacer una plenaria y donde se hizo unageestomin de lo observado para asi poder concluir
que existen elementos dentro de la bodega quecskepumejorar.
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Dentro de los recursos utilizagasa la elaboracion del presente Diagnostico cbtaterial
Didactico tenemos los que a continuacion se detalla

Hojas
Lapiceros
Folder
Pizarréon
Marcadores
Escritorios
Maskintape

Posteriormente se presenta bhjoarealizado por el Equipo Laboral de |la BodddBECA
Chimaltenango ante la Gerencia General de la licghih haciendo recomendaciones al mismo.

1.4 REVISION DE LITERATURA

1.4.1 Cantidad de alimento que se puede almacenar en unetno cubico.

Segun calculos realizados fisieate para los diferentes productos que se almacemda
bodega INDECA Chimaltenango nos dan los siguiemsslitados.
1- CSB

En un metro cubico se pueden almac2n&l7 sacos de CSB, con una altura de 32 planchas

de 3.72 metros en sacos de propileno de 25 Kg.

En un metro cubico se pueden almacenar 25.214%dks CSB, con una altura de 30 planchas
de 3.65 metros en bolsas de papel de 25 KG. (INDEXDA7.)
2- Frijol
En un metro cubico se puede almacel4,067 sacos de frijol, con una altura de 22

planchas de 3.70 metros, en sacos de propilebo Hg.

En un metro cubico se puede almacel¥g918 sacos de frijol, con una altura de 20
planchas de 3.19 metros sacos de propileno #g50NDECA, 2007.)

3- Maiz

Es el mismo resultado que el frijol de 50 KYDECA, 2007.)



4- Bebida Fortificada — harina de frijol En un metro cubico se puede almacenar 13,568 sée
bebida o harina, con una altura de 8 planchasl.8& metros, de sacos de propileno de 45.36 Kg.
(INDECA, 2007.)

5- Aceite USA

En un metro cubico se pueden almace?il.2856 cajas de aceite USA, con una altlgdl0
planchas de 2.40 metros de cajas de carton pésale 22.04 Kg, peso bruto de 24.50 Kg.

En un metro cubico se puede almacenar 22 dajaceite USA con una altura de 8 planchas
de 1.88 metros cajas de cartdn de peso neto .6 Kg, peso bruto de 24.50Kgs. (INDECA, 2007.)

1.4.2 Maximosy Minimos

1.4.2.1Maximos

En un metro cubico se puede almacerhf72 sacos de frijol 0 maiz con una altura de
22 planchas. (3.72 metros). (INDECA, 2007.)

1.4.2.2Minimos

En un metro cubico se puede almacenar 13.978 dadosbida o harina con una altura
7 planchas (1.30 metros). (INDECA, 2007.)

1.4.2.3Apuntes

1 saco de frijol de 50 Kg, mide 0. 88 metros dgdax 0.585 metros de ancho x 0.16 metros de
grosor. (INDECA, 2007.)

1 saco de Harina de frijol de 45.36 Kg, mide Oi7&ros largo x 0.14 metros de grosor. (INDECA,
2007.)

1 saco de CSB de 25 KGS, mide 0.69 metros de bai@48 metros de ancho x 0.14 metros de grosor.
(INDECA, 2007.)

1 tarima mide 0.12 metros x 1.07 metros de andNRECA, 2007.)



1.4.3 Normas de calidad para recepcion de productos.

1.4.3.1Calidad requerida en la recepcion de granos.

Cuadro No. 1Calidad requerida en la recepcion de gnos

REQUERIMIENTOS MAIZ PORCENTAJES FRIJOL PORCENTAJES.
Grado maximo de 13a15 13a15
humedad

% maximo de grano 1 1
quebrado

% méaximo de impureza 1 1

% méaximo de grano 1 1
manchado

% maximo de granos con 0 0
hongos

% maximo de grano 1 1
picado

% maximo de plaga viva 0 0

en recepcion

% maximo de basura o 1 1
residuos

Fuente: INDECA. (INDECA, 2008.)

1.4.3.2 Aceite Vegetal:

El INDECA solicito que para poder hacer la recépaie este producto se solicite al proveedor
al momento del andlisis de laboratorio que cetiditp calidad del mismo. (INDECA, 2008.)

La determinacion de calidad al momento de nesgb se hara por medio del analisis organolépico
cual se describira a continuacion:

1- Olor: Caracteristico ligero, no desagradable, exdstolores extrafios desagradables. (INDECA, 2008.

2- Sabor: Caracteristico ligero no desagradabkntexde sabores extrafios o rancios. (INDECA, 2008.)

3- Apariencia: Liquido transparente vy libre derpas. (INDECA, 2008.)

4- Envase y empaque: Estos juegan un papel importanta preservacion de los aceites, ya que si se
rompen o se dafian pierden su calidad rapidampateaccion de la oxidacion causada por el
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ingreso de oxigeno a los recipientes. Por lo qudede de observar que no existan derrames, cajas
manchadas, envases rotos. (INDECA, 2008.)

1.4.3.3Analisis Organoléptico en harinas:

1- Sacos rotos o descosidos

2- Sacos humedos o con manchas de agua

3- Presencia de hongos

4- Presencia de insectos en la superficie o intédedos sacos

5- Contaminacion por parte de roedores, sacos mordiétage, heces u orina.
6- Bolsas de bajo peso

7- Olores extrafios (INDECA, 2008.)

1.4.4 Almacenamiento y manejo de bodega

Todo recinto productivo debe contar con una bodegelusiva y acondicionada para el almacenamiento
de productos fitosanitarios.
(Ministerio de Agricultura, CL.2004).

Habilitar un area especifica de la bodega, queptaicon esta funcién, en este caso el area dede es
completamente aislada. (Ministerio de Agricultu@é,2004).

Toda bodega de productos fitosanitarios debe dedependiente, estar separada de la casa dediébita
y alejada de areas de almacenamiento de alimentoentes de agua. (Ministerio de Agricultura,
CL.2004).

Cuando se deban almacenar pequefias cantidadesdietps fitosanitarios, se pueden usar estanterias
también cajas 0 bodegas moviles, cerradas con kgwven lugar alejado de viviendas, de fuentegyde,a

de personas y animales. En este caso, igualmeigkebsa de cumplir con los requisitos de identifizac

de productos condiciones de aislamiento y venélgciestablecidos para las bodegas generales.
(Ministerio de Agricultura, CL.2004).

Las estanterias, cajas o bodegas moviles no débestar en el area de almacenamiento de alimentos,
forrajes y semillas. (Ministerio de Agricultura, @0D04).

El almacenaje y uso de los productos debe deseefitalmente a las condiciones en las respectivas
etiquetas y a las especificaciones del MinistegdAdyricultura, y el Ministerio de salud. (Ministerde
Agricultura, CL.2004).



En aquellos casos en el predio tenga una bodegdrato de distribucion y deba almacenar productos
fitosanitarios cerca de los sitios de aplicaci@gdsbe de contar con una pequefia bodega de trgosito
cumpla con los requisitos sefialados. (Ministeriéd\gdacultura, CL.2004).

La construccién debe de mantenerse siempre endsti@to, protegida de las condiciones climaticaasly d
ingreso de animales. (Ministerio de Agricultura,.2004).

Debe de tener pisos lisos de concreto, lavablesporosos. (Ministerio de Agricultura, CL.2004).

La bodega debe tener ventilacion permanente, amallas y techo de materiales resistentes al fuego.
(Ministerio de Agricultura, CL.2004).

Las paredes deben ser lisas y lavables. (Ministiriagricultura, CL.2004).

Se debe de contar con iluminacién natural o adifi@decuada que permita, en el dia o en la nadre |
facilmente las etiquetas. (Ministerio de Agricudtu€L.2004).

La puerta de acceso debe de estar sefialada ynam@eon llave. La llave debe de estar en poder de
personal autorizado. (Ministerio de Agricultura,.2004).

En la puerta de la bodega debe de colocarse ugl ctato y legible que indique: Bodega de productos
fitosanitarios, entrada solo a personal autorizagomilar. También deben de estar colocadas feaee

de advertencia que sean necesarias, como por ejempl calavera con tibias cruzadas. (Ministerio de
Agricultura, CL.2004).

Al interior de la bodega deben de existir letseron las leyendas de seguridad adecuadas a bhscpre
que alli se almacenan como por ejemplo: “No comemheber, use su proteccion de seguridad, no fumar
use guantes “o leyendas similares. (Ministerio dedltura, CL.2004).

Todos los productos deben de estar siempre ordemadidmacenados en estanterias. Se debe tener
presente las caracteristicas de incompatibilidathsi@roductos para su almacenamiento, (Ministé€o
Agricultura, CL.2004).

Se recomienda evitar manejar productos vencidoselEaso de manejarlos estos productos deben de
tener un lugar especial en la bodega, estar idsadibs, separados del resto de productos y mas&ne
con llave. (Ministerio de Agricultura, CL.2004).



Las estanterias de la bodega deben de ser de atetemcombustibles y no absorbentes, se recaiaien
exista un reborde en las orillas de los estanes evite que los productos puedan caer al pidorera
accidental. (Ministerio de Agricultura, CL.2004).

Los productos deben de permanecer siempre en gasesy con sus etiquetas originales. (Ministegio d
Agricultura, CL.2004).

Aquellos productos envasados en sacos o tambolesn die estar sobre pallets o tarimas, nunca en
contacto directo con el suelo para evitar riesgodwaimedad y roturas accidentales entre unos y.otros
(Ministerio de Agricultura, CL.2004).

Al interior de las bodegas se debe de mantenewis de circulacion despejadas. (Ministerio de
Agricultura, CL.2004).

Los productos fitosanitarios en forma de polvo angtar deben ser almacenados en estanterias por
encima de los liquidos, para evitar la contaminmadél producto en caso de derrames. Los prodectos
sacos sobre tarimas o pallets deben de estar oiicate forma que no les caigan liquidos encima.
(Ministerio de Agricultura, CL.2004).

Para evitar derrames, los envases deben de estaceslados en posicion vertical o0 con sus tapas o
aperturas hacia arriba. (Ministerio de Agricultuté,.2004).

En el lugar de almacenamiento, se deben contamalgem material para contener derrames, como por
ejemplo baldes de arena, tierra u otros materaiesrbentes, la ubicacion de estos elementosastiie
sefalizada en forma visible. (Ministerio de Agrtauh, CL.2004).

Es recomendable que la bodega de almacenamierga t&nalrededor un pequefio resalto o pretil,
construido de material impermeable a fin de comtetigalquier derrame mayor. (Ministerio de
Agricultura, CL.2004).

En la bodega se debe de contar con un extintaadd en un lugar sefializado, visible y de faailezo.
(Ministerio de Agricultura, CL.2004).

Los extintores deben de estar en buen estadogtps y acordes a las sustancias y materialeseque
manejen en el lugar de trabajo. Se recomiendantextABC que es polvo quimico de multipropdsito.
(Ministerio de Agricultura, CL.2004).
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Se debe de contar con un sistema de registro ige®xias 0 inventario que permita conocer dméor
precisa la entrada y salida de los productos yc#edidades existentes en ella. Este registr6 debe
mantenerse actualizado y en el lugar para sudalo(itinisterio de Agricultura, CL.2004).

En la bodega de productos fitosanitarios siemprdete de mantener las hojas de seguridad de estos.
(Ministerio de Agricultura, CL.2004).

1.5 RESULTADOS DEL DIAGNOSTICO.
1.5.1 Personal de Bodega

Br. Juan Carlos Urrutia Galindo Jefe de Bodega

P.C José Luis Solorzano. Auxiliar de Bodega

P.C. Cesar Augusto Gémez Hidalgo Auxiliar de Badeg
P. A. Juan Andrés Rivas Auxiliar de Bodega

P. I. Ossman Julio E. Mutzutz Noj Auxiliar de Bodeg

P.C. Daniel Ramirez Castillo. Auxiliar de Bodega.

P.C Miguel Angel Gonzales Orellana. Auxiliar MAGA.
P.C. Obdulio Neftali Castillo Lorenzo Digitador @empas PMA.
Andrés Cristal Néstor Guardian

Edgar Efrain Ajquiy Ajin Guardian

Marcelino Ralios Pablo Agente de Seguridad OMEGBA®R
Leonardo Oxlaj Salazar Agente de Seguridad OMEG@O.
Céndido Bala Jefe de Cuadrilla

Figura: 1 Arriba de izquierda a derecha: MarcelBesar, Juan Carlos, Ossman, Candido, Juan Arlség de izquierda a derecha: Andrés, Neftaliataf

Leonardo.
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1.5.2 Garita de seguridad

Se puede observar que la garita de seguridadime tas condiciones minimas necesarias, por lsque
requiere la construcciéon de una garita formal jaee el cometido de seguridad.

4‘«'}""
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-

Figura:2 Seguridad prestada por los elementos de la Em@nessga 200

1.5.2.1Garita

1.5.2.1.1 Administrativo

1- Un control de ingreso Yy egreso del personal

2- Gafetes de identificacion (visitante)

1.5.2.1.2 Mobiliario y Equipo

1- Un escritorio

2- Unasilla

3- Una cama

4- Una estufa eléctrica
5- Un gorgorito

6-Una linterna

7-Una macana

8-Un radio trasmisor
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1.5.2.1.3 Operativo

1-Velar por la seguridad de la bodega
2-Sistema de iluminacién

3-Un timbre de seguridad

4-Un portén

5-Un agente de seguridad

6-Rotulos de horarios

7-Rétulos de identificacion del Indeca

8 Garita de seguridad

9-Recorridos del perimetro de la bodega

1.5.3 Parqueo y areas recreacionales.

Dentro de las instalaciones del INDECA existe ueade parqueo y maniobras numero dos para
los trabajadores vy visitantes de la institucioni é@mo un area de recreacion “para los trabajadiges
INDECA.

Figura:3 Area de parqueo para visitantes y trabajadorea oestitucior
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Figura:4 Areas recreacionales de la bodega INDECA Chimaitgt

1.5.3.10perativo:

1-Area de parqueo

2-Cuatro lamparas de iluminacién externa
3-Banqueta alrededor de la bodega
4-Cercado con madera de las tarimas
5-Portdn principal

6-Bancas y galera para espera

7-Rotulo de parqueo

8-Un pluvibmetro

9-Una pila

10-Un servicio sanitario

11-Area verde

12-Tres ranchos con su idsquera
13-Juegos infantiles (columpio, sube-baja, pasas)ano

1.5.4 Oficinas Administrativas

Las instalaciones de la bodega INDECA Chimaltenatigenta con una oficina administrativa
totalmente remodelada adecuandose a las necesidadias incluyendo varios servicios que se prnesta
en la misma los cuales se describirdn a continnacio
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Figura:5 Oficina administrativide la bodega INDECA Chimaltenar

1.5.4.1Libr6 de Actas

Es el libro autorizado por la ContraloG&neral de Cuentas en cual se plasman las diésrent
actividades de compras locales o regionales, iat&gnes, y traslados entre bodegas remitiendo la
informacion a las oficinas centrales del INDECA.

1.5.4.2Libro de Conocimientos

Es el libro autorizado por el Auditoteémo de la institucion en el cual se queda plasmas
diferentes movimientos internos dentro de la bodega

1.5.4.3Kardex

Son los registros auxiliares en las quéeyva el control de las existencias de un bigmaalucto
de una empresa, en el caso de INDECA los formaiiiados viene fusionados con el Programa Mundial
de Alimentos PMA y ya autorizados por la Contri@dseneral de Cuentas en la cual se desglosa de la
siguiente manera:

1- Bodega

2- El proyecto al que pertenece el tipo de producto

3- EI SI o codigo de identificacion

4- Launidad de medida o peso del producto con @ pew® y el peso bruto
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5- En el caso del producto aceite y en los otros mtoducomo el maiz, el frijol, el vitacereal y el
CSB es en KGS

6- Para llenar la tarjeta Kardex se toma la fecha dé&lavayhbill, numero de internacion o del
producto, de donde es su origen almacén o bodegiadgstino o lugar, si se da ingreso o egreso
dependiendo del tipo de movimiento quedando efdetda operacion se anota en el saldo la
cantidad correcta, en la columna de observacionesmimos el numero de referencia o el tipo de
LTI con que se dio la orden de despacho o se diodien de internacién y por ultimo el control de
logistica en donde trimestralmente se hacen naseiones del los inventarios realizados

Se hacen las siguientes observasiohas tarjetas no se deben de manchar, ni hacerle
correcciones con corrector o calita, ni realizégrakiones a mano. Si estos casos se presentanaeja@s
efectuar reversiones de operaciones o0 anularj&agor errores insuperables.

Al final de cada afio fiscal deben @krrarse los saldos de las tarjetas kardex dies ttos
productos y si existen saldos de los diferentedymios en la bodega se trasladan los saldos gdtata
kardex numero y por cierre contable al afio cornedigmte.
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Figura:6 Formulario de tarjeta Kard
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1.5.4.4Control de llamadas

Esta operacion se lleva a cabo paramimar los costos administrativos y financieros lae
institucion en el reglén de telefonia.

Motivo

Entidad

Persona a quien llama

llamada

ONTROL DE LLAMADAS

S
w

Persona que realiza la

No. Telefono

Hora

Fecha

BODEGA: CHIMALTENANGO.

Figura:7 Control de llanad:
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1.5.4.5Manual de manejo de Waynhill

WAYBILL
Origen: Palabra compuesta en el idioma Inglés:

WAY: camino, ruta, senda.
BILL: factura, cuenta.

En resumidas palabras: es el conocimiento (envicespaldo) de lo que contiene un embarque.
Definicion:

ES EL DOCUMENTO AUTORIZADO, A TRAVES DEL CUAL REGIERAMOS LOS INGRESOS Y
EGRESOS DE ALIMENTO A/DE NUESTRA BODEGA.

* Ingreso: a través de una Compra, una Internacion, un Tdaske otra Bodega, un Sobrante
(movimiento fisico de alimento), un Préstamo, uead@ucion (movimiento de alimento en papeleria).

* Egreso: a través de un Despacho, un Traslado a otra Bo(fmgaia orden LTI), una Pérdida,
(movimiento fisico de alimento), un Préstamo, uead@ucion (movimiento de alimento en papeleria).

UN WAYBILL CONTIENE:

l. Los detalles de la transaccion:

Origen (lugar)

Origen (almacén/bodega)

Destino (lugar)

Destino (almacén/bodega)

Destino de la asignacion

Consignatario

No. Proyecto

No. LTI

Fecha de Carga

0. Fecha de despacho

1.En su caso marcar con un X si es: Transferenciarnat PMA, Distribucion, Préstamo,
Eliminacion, Compra, Entrega en serie, Transbordstero, Entrega, Donacion, Trueque,
Transferencia, Reembolso, Venta, Entrega por &isxmsbordo terrestre.

12. Marcar con una X la Via de transporte: Ferroca@i#yretera, Aire, Via acuatica interna, Via

acudtica costera, Multimodal, Otros (especifique).

RPRboo~NoO~wNE

Il. Los detalles del cargamento:
13. No. Sl (Shipment: embarquetnstruction: instruccién; comidnmente conocido comdigo del
producto).
14. Producto
15. Envase
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16. NUmero unidades

17. Peso por unidad Neto (Kg.)

18. Peso por unidad Bruto (Kg.)

19. Tonelaje Neto (TM)

20. Tonelaje Bruto (TM)

Contiene un dltimo espacio para anotar los Comiestdel despacho.

La Certificacion de los productos cargados (endosasta seccion con un sello oficial):

Almacén/bodega o punto de despacho:
21. Nombre
22. Puesto
Certificacion de productos cargados: firs®llo y teléfono.

Transportista:

23. Contratista de transporte

24. Subcontratista de transporte

25. Nombre del Conductor

26. No. De licencia del Conductor

27. No. De matricula del vehiculo
No. Trailer.

Certificacion de productos recibidos en buenas ictries, a no ser que se endose otra cosa en esta

seccion: firma, sello y teléfono.

La Certificacion de productos recibidos:
28. Lugar

29. Consignatario

30. Nombre

31. Puesto

32. Fecha de arribo

33. Fecha de inicio de descarga

34. Fecha de terminacion de descarga
35. Distancia en KM.

Las observaciones (si los productos se perdogr o estan dafiados ingrese su peso y la
causa de la pérdida o dafno):
Contiene un cuadro para anotar:
e Las condiciones de recibo del producto, cantidadnhutanto en unidades como en
toneladas métricas netas.
» Carga pérdida o dafiada en unidades y en tonelaglaicas netas, especificar si es una
pérdida o es un dafio.
» Total recibido: en unidades y en toneladas métnesass.
Comentarios del producto recibido.
De parte del Consignatario:Certificacion del recibo de productos cargadosp &ér que se endose
otra cosa en la seccion correspondiente: nombneafisello y teléfono.
De parte del Contratista de Transporte:Certificacion de entrega de los productos cargaagyo
indicacion contraria), nombre, firma, sello y felé.



A continuacion se adjunta formato de Wayhbill
WFP Programa

Y, Mo WAYBILI No. 36985
Alimentos
Guatemala Original / Transportista, Verde / Contraparte, Rosada / Oficina de PMA,
Dorado / Oficina INDECA, Azul / Beneficiario, Amarillo / Bodega

|I. Detalles de la transaccion

1. Origen (lugar) 2. Origen {almacén/bodega) 3. Destino (lugar) 7. No. Proyecto 9. Fecha de Carga
4, Destino (almacén/bodega) |5‘ Destino de la asignacion 6. Consignatario 8. No. LTI 10. Fecha de despacho
| |
11, ] Transterencia Interna PMA [ | Distribucitn [ Préstamo [ Eliminacién [Jcompra ] Entrega en serie [ITransborde costero
[1 Entrega [] Donacion ] Trueque [ ransferencia [—] Reembolso [] venta [_] Entrega por aire 1 Transbordo terrestre
12 [ Ferrocarril [] carretera [] Aire [] Viaacuatica interna [] Via acuatica costera ] Multimodal [] otros (especifique)

13. No. Sl 14. Producto 15. Envase 16. Namero unidades Peso por unidad (Kg.) Tonelaje (TM)
17. Neto 18. Brute 19. Neto 20. Bruto
D 1 S e e el e O TSRy il ‘
D2
Lo e I s
1D 4 —— e —— SO — |
ID 5.

Comentarios de despacho:

1ll. Certificacion de productos cargados (endosar esta seccion con un sello oficial)

Almacénibodega o punto de despacho 123. Contratista de transporte:
21. Nombre: | 24. Subcontratista de transporte:
22. Puesto:

:25. Nembre del Conductor:

|26. No. de licencia del Conductor:

Por este medio certifico que se cargaron los productos arriba descritos. B e damatioTa ek e

No. Trailer:

De parte del Transportista certifico por este medio el recibo de los produsctos descritos y que
astan en buenas condiciones, a no ser que se endose ofra cosa en esta seccidn.

Nombre, firma, sello y teléfono: Nombre, firma, sello ¥ teléfono:
IV. Certificacion de productos recibidos

FORMULARIDS STANDARD, 5. 4. - PBX: 24235300 - FAX: 24334918

28. Lugar: 32. Fecha e arribo:
29. Consignatario: 33. Fecha de inicio de descarga:
30. Nombre: 34. Fecha de terminacion de descarga:
31. Puesto: 35. Distancia en KM.:
nes (si los productos se perdieron o estan ados ingrese su peso y la causa de la
Condicion de recibo Buena Carga pérdida o dafiada Total recibido
Producto Unidades TM netas Unidades TM netas | Pérdida (F) o Tipo Unidades TM netas
dafio (D) {especifique)

D2

ID3.

D 4.

D5,
'Comentarios del producto recibido;

1
De parte del Consignataric por este medio certifico el recibo de los productos cargados a | De parte del Conlratista de Transporte por esle medio certifico |la entrega de los
no ser que se endose otra cosa en la seccion correspendients. productos cargados (salvo indicacién contraria).
MNombre, firma, selio v teléfono: Nombre, firma, sello y teléfono:

Endose esta seccion con un sello oficial Endose esta seccion con un sello oficial

20
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CASOS EN QUE SE USA EL WAYBILL

COMPRA LOCAL O REGIONAL
INTERNACIONES

TRASLADOS DE BODEGA A BODEGA
DESPACHOS (entregas)

PRESTAMOS

DEVOLUCIONES DE PRESTAMOS
SOBRANTES

PERDIDAS

. COMPRA LOCAL O REGIONAL: es un ingreso de alimento a Bodega, compra que gealiz

Programa Mundial de Alimentos con proveedores mabés e internacionales, el producto se
recibe directamente en las Bodegas.

Como sellena e Wayhill en este caso:

I. Detalles de la transaccion:

Origen (lugar): de donde viene el producto: pais, departamento.

Origen (almacén/bodega)iugar y nombre de la bodega de donde viene ekalion

Destino (lugar): a donde va el producto: pais, departamento.

Destino (almacén/bodega)ugar y nombre de la bodega que recibe el alimento

Destino de la asignaciéondireccion de la bodega que recibe.

Consignatario: en este caso Programa Mundial de Alimentos, comupigtario del

producto.

No. Proyecto: ejemplo: 10444, 10457, CP 10092 ACT. 3, segumasign del Proyecto.

Para la asignacion del Proyecto y el Slel Programa Mundial de Alimentos/Logistica

envia con anticipacién a la recepcion de la compraus Digitadores en las bodegas a

donde corresponda, un correo electronico donddlatefaoveedor, producto, peso por

unidad, tonelaje, proyecto y SlI.

8. No. LTI: en esta casilla se omite el nUmero de LTI, yaapiana compra, para la compra
no se necesita de un LTI para poder llenar el Waybn este espacio se anota si es:
Compra Local o Compra Regionalpara la mejor identificacion del waybill.

9. Fecha de Cargafecha de inicio de carga.

10.Fecha de despachocuando salio el producto de bodega.

11.En este caso marcar con un X: Compra.

12.Marcar con una X la Via de transporte: Ferrocarril, Carretera, Aire, Via acuatica interna
Via acuatica costera, Multimodal, Otros (especdiqu

oghkwhE

™~

Detalles del cargamento:
13.No. SI (Shipment: embarque; Instruction: instruccin; comunmente
Conocido como cédigo del producto)codigo enviado conjuntamente con la asignacion
del proyecto a través de un correo electronicogggmente consta de 8 caracteres.
14. Producto: también se detalla en la asignacion del proyggemeralmente el Programa
Mundial de Alimentos su racion la trabaja con l@aientes alimentos: maiz, frijol, aceite,
leche, CSB, Vitacereal Madres y Vitacereal Nifios.
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15. Envase:saco o caja
16. Numero unidades:segun envio.
17. Peso por unidad Neto (peso del alimento) (Kg.ppbservar la siguiente tabla:

Tabla 1. Detalle de cargamento

PRODUCTO Peso Neto x Unidad
(Kg)
Maiz 45.360 o 50.000
Frijol 45.360 0 50.000
Aceite 11.02/16.33/16.56/22.04
Leche 25.00(¢
CSB 25.000
Vitacereal 25.000
Madres
Vitacereal 25.000
Nifios

18. Peso por unidad Bruto (peso de alimento y empaquélg.), observar la siguiente tabla:

Tabla 2. Detalle de cargamento

PRODUCTO Peso Bruto x Unidad (Kg)
Maiz 45.360 0 50.000
Frijol 45.360 0 50.000
Aceite 11.77/16.40/17.76/17.81/24.60
Leche 25.00¢
CSB 25.000
Vitacereal Madres 25.000
Vitacereal Nifios 25.000

19. Tonelaje Neto (TM): para llenar esta casilla saultiplica las unidadespor elpeso neto
x_unidad (Kg.) dividido 1,000 (Kg.) que son los kilogramos que contiene una tonelada
meétrica.

Ejemplo para averiguar como se calculan las toaslatktricas:

a. El dia de hoy recibimos por concepto de Compralldel proveedor DEFERRET 500 sacos
de maiz con un peso neto de 50.000 (Kg) cada @heargas toneladas métricas contiene estos
500 sacos de maiz?

Procedimiento: 500X568 25,000= 25//
1,000 1,000

Respuesta25 Toneladas Métricas Netas.//
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20. Tonelaje Bruto (TM): para llenar esta casilla seultiplica las unidadespor el peso
bruto x unidad (Kq.) dividido 1,000 (Kg.)que son los kilogramos que contiene una tonelada
meétrica.

Ejemplo para averiguar como se calculan las toaslatétricas:

a. El dia de hoy recibimos por concepto de Compralldel proveedor OLMECA 1,020 cajas
de aceite con un peso neto de 16.33 (Kg) y un pego de 17.76 (Kg) cada caja. ¢ Cuantas
toneladas métricas contienen estas 1,020 cajaxitea

Procedimiento: 1,020X17.746 18,115.2(G- 18.1152//
1,000 1,000

Respuestdat8.1152 Toneladas Métricas Brutas.//

Contiene un ultimo espacio para anotar los Coment&s del despachocomo en este caso
no estamos hablando de un despacho sino de unar&€@mppodria anotar el nombre del
proveedor del producto.

[ll. La Certificacion de los productos cargados (edosar esta seccion con un sello oficial):

Almacén/bodega o punto de despacho: bodega de preder.
21. Nombre:
22. PuestoJefe, Encargado, Auxiliar de Bodega.
Certificacion de productos cargados: firmasello y teléfono.

Transportista:
23. Contratista de transporte:nombre del transporte.
24. Subcontratista de transporte:
25. Nombre del Conductor:
26. No. De licencia del Conductor:
27. No. De matricula del vehiculo:
No. Trailer.
Certificacion de productos recibidos en buenas comdones, a no ser que se endose
otra cosa en esta seccion: firma, selloy teléfono

IV. La Certificacion de los productos recibidos:
28. Lugar: nombre y lugar de Bodega que recibe.
29. Consignatario:responsable del producto.
30. Nombre:
31. PuestoJefe, Encargado, Auxiliar de Bodega.
32. Fecha de arribo:6 de llegada.
33. Fecha de inicio de descargdel alimento.
34. Fecha de terminacion de descargdel alimento.
35. Distancia en KM.:casilla que normalmente no se utiliza.

V. Las observaciones (si los productos se perdier@m estan dafiados ingrese su peso y la
causa de la pérdida o dafio):
Contiene un cuadro para anotar:
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» Las condiciones de recibo, producto, cantidad buensnto en unidades como
en toneladas métricas netas.
 Carga pérdida o dafada en unidades y en toneladas étnicas netas,
especificar si es una pérdida o es un dafien este caso, al ser una compra, solo
se reporta en el waybill, el producto en buenadicones,no asi el producto
dafiado 0 de bajo peso, este se rechaza y se deal@roveedor.
» Total recibido: en unidades y en toneladas métricas netas.
Comentarios del producto recibido: ya que en este caso se recibe producto en éptimas
condiciones, no se hace necesario utilizar estezajua

De parte del Consignatario:Certificacion del recibo de productos cargadosp @er que se
endose otra cosa en la seccion correspondieatebre, firma: siendo este el caso, nombre y
firma del Jefe de Bodega del INDECA (Instituto Ma@l de Comercializacion Agricola);
selloy teléfono:de Bodega del INDECA.

De parte del Contratista de Transporte:Certificacion de entrega de los productos cargados,
(salvo indicacion contrariaypombre, firma: nombre y firma de piloto que transporta el
producto;sello y teléfonoempresa de transporte que presta el servicio.
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A continuacion se adjunta ejemplo de como llenar Wigill en lo que respecta a una COMPRA
LOCAL 6 REGIONAL

WAYBILL

Programa
Mundial de
Alimentos
Guatemala

I. Detalles de la transaccion

1. Origen {lu
G

UATEMALA

2. Origen {almacén/bod

Original / Transportista,

ATMENTOS €A,

3. Destino (Ju

CHIMALTENANGO

Verde / Contraparte, Rosada / Oficina de PMA,
Dorado / Oficina INDECA, Azul / Beneficiario, Amarillo / Bodega

7. No. Provecto
PRRO 10444

No. 36

9. Fecha de Carga
19-S

985

-2008

4. Destino (almacén/bodega)

|5. Destino de la asignacién

6. Consignatario

8. No. LTI

10. Fecha de despacho

INDECA/Chimaltenango KLM. 55.5 LA ALAMEDA P.M.A. C_OMPRA LOCAL 19-SEP-2008

11. [1 Transferencia Interna PMA []  Distribucién [ Préstamo [ Eliminacién [Xcompra 1 Entrega en serie [ ITransborde costero

| Entrega [1 Donacién |:[ Trueque \:l Transferencia [_] Reembolso [] venta [ ] Entrega por aire [ Transbordo terrestre
12, I:l Ferrocarril m Carretera [ aire |:| Via acudtica interna [ Via acudtica costera I:] Multimodal l:l Otros (especifique)
13. No. Si 14. Producto 15. Envase 16. Ndmero unidades Peso por unidad (Kg.) Tonelaje (TM)

17. Neto 18. Bruto 19. Neto 20. Bruto

D1 82517403 CSB - SACO 770 25.000 25.000 19.250 19.250
ID 2. =
!D:]; 7 A, e s LA ey S —
iD 4. e R Rl | TR [
D 5. |

(Comentarios de despacho:

Almacenibodega g grata RGEEnR.

|23. Contratista de transporte:

ALIMENTOS S.A.

FORMULARIOS STANDARD, 5. A - PEX: 2423.8900 - FAX; 14394318

MNombre, firma, sello y teléfono:
IV. Certificacion de productos recibidos

21. Nombre: SABINO MENDEZ | 24. Subcontratista de transporte:
22. Puesio:  Encargado de Bodega 25. Nombre del Conductor: HUMBERTO SANDOVAL
[26. No. de licencia del Condustor: e
Por este medio certifico que se cargaron los productos arriba descritos. DB e et s ol arT e
No. Tréiler: C-971BFM TC-99BLQ

Nombre, firma, sello y teléfono:

De parte del Transportista certifico por este medio el recibo de los productos descritos vy que
estan en buenas condiciones, a no ser que se endose otra cosa en esta seccidn.

LY INDECA/Chimaltenango drskrciadoaibog 19-SEP-2008
29. Consignatario: INDECA/P.M.A. 33. Fecha de inicio de descarga: 19-SEP-2008
30. Nombre: JUAN CARLOS URRUTIA GALINDO 34. Fecha de terminacitn de descarga: 19-SEP-2008
31. Puesto: 35. Distancia en KM.:

Jefe de Bodega

V. Observaciones (silos productos se perdieron o estan danados ingrese su peso y la causa de la péidida o dano)

Condicion de recibo Buena Carga pérdida o dafiada Total recibido
Producto Unidades TM netas Unidades TM netas | Pérdida (P) o Tipo Unidades TM netas
darfio (D) {especifique) PN e
1. 82517403 770 19.250 770( 19.250
L e e ST e ]
3. |
= =i e =
D 4.
D5,

‘Comentarios del producto recibido:

MNombre, firma, sello y teléfono:
Endose esta seccién con un sello oficial

De parte del Consignatario por este meadio certifico el recibo de los productos cargados a
no ser que se endose ofra cosa en la seccién correspondiente. P

| De parte del Contratista de Transporte por este medio certifico la entrega de los

productos cargados [salve indicacion contraria).

MNombre, firma, sello y teléfono:
Endose esta seccion con un sello oficial
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2. INTERNACIONES: es un ingreso de alimento a Bodega, movimientazeetd por el Programa
Mundial de Alimentos conjuntamente con el InstitiNacional de Comercializacion Agricola
(INDECA). Son las donaciones en especie que elrBnog Mundial de Alimentos recibe de otros
paises. Estas donaciones generalmente para selizauas a Guatemala son transportadas via
maritima, el producto es almacenado en BodegaPulsto al cual arriba, luego de cumplir con
los tramites requeridos por el Gobierno, (fiscatesno fitosanitarios) se envia el alimento a la
Bodega que corresponda.

Como sellena e Wayhill en este caso:

|. Detalles de la transaccion:
1.0rigen (lugar): departamento donde se ubica el Puerto (bodegh)cud¢ se envia el
producto.
2.0rigen (almacén/bodega)nombre de la bodega (Puerto), de donde vienénedaio.
3.Destino (lugar):a donde va el producto: departamento.
4.Destino (almacén/bodegajugar y nombre de la bodega que recibe el alimento
5.Destino de la asignaciondireccion de la bodega que recibe.
6.Consignatario: en este caso Programa Mundial de Alimentos, comuapigtario del
producto.
7.No. Proyecto:ejemplo: 10444, 10457, CP 10092 ACT. 3, segumasign del Proyecto.
8.No. LTI: en esta casilla se omite el nUmero de LTI, ya gsieina internacion, para la
internacidn no se necesita de un LTI para podeatl@l waybill. En este espacio se anota:
Internacion, para la mejor identificacion del wayhbill.
9.Fecha de Cargafecha de inicio de carga (Bodega, Puerto).
10.Fecha de despacha@uando salio el producto de bodega (Puerto).
11.En este caso marcar con un X: Transferencia Intea PMA.
12.Marcar con una X la Via de transporte:Ferrocarril, Carretera, Aire, Via acuatica interna
Via acuatica costera, Multimodal, Otros (especdiqu
* seccion que debe ser llenada por quien despachgpeoducto.

II. Detalles del cargamento:
13.No. Sl (Shipment: embarque; Instruction: instrucién; comunmente conocido como
codigo del producto): codigo enviado conjuntamente con la asignaciérpdstecto a traves
de un correo electrénico, generalmente constaadedteres.
14.Producto: también se detalla en la asignacion del proye@eneralmente el Programa
Mundial de Alimentos su racion la trabaja con lggigntes alimentos: maiz, frijol, aceite,
leche, CSB, Vitacereal Madres y Vitacereal Nifios.
15.Envase:saco o caja
16.Numero unidades:segun cargamento.
17.Peso por unidad Neto (peso del alimento) (Kggbservar la siguiente tabla:
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Tabla 3. Detalle de cargamento

PRODUCTO Peso Neto x Unidad
(Kg)
Maiz 45.360 0 50.000
Frijol 45.360 0 50.000
Aceite 11.02/16.33/16.56/22.04
Leche 25.00(¢
CSB 25.000
Vitacereal 25.000
Madres
Vitacereal 25.000
Nifios

18. Peso por unidad Bruto (peso de alimento y empaquélg.), observar la siguiente tabla:
Tabla 4. Detalle de cargamento

PRODUCTO Peso Bruto x Unidad (KQ)
Maiz 45.360 0 50.000
Frijol 45.360 0 50.000
Aceite 11.77/16.40/17.76/17.81/24.60
Leche 25.00(¢
CSB 25.000
Vitacereal Madres 25.000
Vitacereal Nifios 25.000

19. Tonelaje Neto (TM): para llenar esta casilla saultiplica las unidadespor elpeso neto
x_unidad (Kg.) dividido 1,000 (Kg.) que son los kilogramos que contiene una tonelada
meétrica.

20. Tonelaje Bruto (TM): para llenar esta casilla seultiplica las unidadespor el peso
bruto x unidad (Kg.) dividido 1,000 (Kg.)que son los kilogramos que contiene una tonelada
meétrica.

Contiene un ultimo espacio para anotar los Coment&s del despachocomo en este caso
no estamos hablando de un despacho sino de umadciten se podria anotar el nimero de
marchamo en este espacio.

* Seccion que debe ser llenada por quien despachagpeoducto.

[ll. La Certificacion de los productos cargados (edosar esta seccion con un sello oficial):

Almacén/bodega o punto de despacho: Bodega de Pwert
21. Nombre:
22. PuestoJefe, Encargado, Auxiliar de Bodega.
Certificacion de productos cargados: firmasello y teléfono.
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Transportista:
23. Contratista de transporte:nombre del transporte.
24. Subcontratista de transporte:
25. Nombre del Conductor:
26. No. De licencia del Conductor:
27. No. De matricula del vehiculo:
No. Tréiler.
Certificacion de productos recibidos en buenas coimlones, a no ser que se endose otra
cosa en esta seccion: firma, sello y teléfono.
* Seccion que debe ser llenada por quien despachapeoducto.

IV. La Certificacion de los productos recibidos:
28. Lugar: nombre y lugar de Bodega que recibe.
29. Consignatario:responsable del producto.
30. Nombre:
31. PuestoJefe, Encargado, Auxiliar de Bodega.
32. Fecha de arribo:6 de llegada.
33. Fecha de inicio de descargael alimento.
34. Fecha de terminacion de descargdel alimento.
35. Distancia en KM.:casilla que normalmente no se utiliza.

V. Las observaciones (si los productos se perdier®m estan dafiados ingrese su peso y la
causa de la pérdida o dafo):
Contiene un cuadro para anotar:

» Las condiciones de recibo, producto, cantidad buengnto en unidades como
en toneladas métricas netas.

» Carga pérdida o dafada en unidades y en toneladas étnicas netas,
especificar si es una pérdida o es un dafi@n este espacio se reporta: - el
producto que falta y el producto dafiado, tanto midades, como en toneladas
métricas netas, para proceder a hacer el reclarraraportista, para su debida
reposicion. Pero derivado a las perdidas y dafias se tercer caso: el producto
de bajo peso: se procede a hacer el reempaquesmandiente y determinada la
pérdida, esta se anota en este espacio, paradoégitar la reposicion debida al
transportista; pero si el producto de bajo pesepgerta en el Waybillse procede
al darle ingreso al total de unidades reportadadaeparte Il. Detalles del
cargamento, en espera de hacer el reempaque, gtarenthar cual es la pérdida,
y proceder a hacer la correspondiente Acta y Whyaih reportar la pérdida.

e Total recibido: segun fisico recibido tanto en unidades como emeladas
métricas netas.

Comentarios del producto recibido:no se hace necesario, puesto que el detalle deligim
recibido es muy completo.

De parte del Consignatario:Certificacion del recibo de productos cargadosp @er que se
endose otra cosa en la seccion correspondieatsbre, firma: siendo este el caso, nombre y
firma del Jefe de Bodega del INDECA (Instituto Ma@l de Comercializacion Agricola);
selloy teléfono:de Bodega del INDECA.
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De parte del Contratista de Transporte:Certificacion de entrega de los productos cargados,
(salvo indicacion contrariaypombre, firma: nombre y firma de piloto que transporta el
producto;sello y teléfono:empresa de transporte que presta el servicio.

A continuacion se adjunta ejemplo de como llenar ulVaybill en lo que respecta a las internaciones
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3. Traslado de bodega a bodegees el alimento trasladado de una Bodega a otrag@ogeevia
Orden de traslado (LTI), esto debido a la faltaddeerminado alimento en la Bodega que recibe,
normalmente este se utilizara para atender saliestide alimentos pendientes a departamentos
(municipios) cercanos a X Bodega.

Como se llena el Wayhbill en este caso:

|. Detalles de la transaccion:
1. Origen (lugar): departamento donde se ubica bodega, de la cealé el producto.
2. Origen (almacén/bodega)nombre de la bodega, de donde viene el alimento.
3. Destino (lugar):a donde va el producto: departamento donde sa ldblmodega.
4. Destino (almacén/bodega)ugar y nombre de la bodega que recibe el alimento
5. Destino de la asignaciordireccion de la bodega que recibe.
6. Consignatario: en este caso Programa Mundial de Alimentos, comopigtario del
producto.
7. No. Proyecto:segun Orden de Autorizacion de Salida del Alimghid).
8. No. LTI: en esta casilla se escribe el nimero de LTI, parbraslado de Bodega a Bodega,
el transportista necesita de una Orden de Autadrgtara la salida del alimento (LTI= Land
Side Transport Instruction), esta orden es emjmtael Programa Mundial de Alimentos.
9. Fecha de Cargafecha de inicio de carga (bodega que envia ekalin).
10. Fecha de despachauando salio el producto de bodega de carga.
11. En este caso marcar con un X: Transferencia lathna PMA.
12. Marcar con una X la Via de transporte:Ferrocarril, Carretera, Aire, Via acuatica interna
Via acuatica costera, Multimodal, Otros (especdiqu
* Seccion que debe ser llenada por quien despachagpeoducto.

II. Detalles del cargamento:
13. No. SI (Shipment: embarque; Instruction: instruccidn; cominmente conocido como
codigo del producto):cédigo enviado en la Orden de Autorizacion parsalada del alimento
(LTI), generalmente consta de 8 caracteres.
14. Producto: también se detalla en la Orden de Autorizaciora parsalida del alimento
(LTT).
15. Envase:saco o caja
16. Numero unidades:segun cargamento.
17. Peso por unidad Neto (peso del alimento) (Kg.ppbservar la siguiente tabla:
Tabla 5. Detalle de cargamento

PRODUCTO Peso Neto x Unidad
(Kg)
Maiz 45.360 0 50.000
Frijol 45.360 0 50.000
Aceite 11.02/16.33/16.56/22.04
Leche 25.00(¢
CSB 25.000
Vitacereal 25.000
Madres
Vitacereal 25.000
Nifios
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18. Peso por unidad Bruto (peso de alimento y empaquég.), observar la siguiente tabla:

Tabla 6. Detalle de cargamento.

PRODUCTO Peso Bruto x Unidad (KQ)
Maiz 45.360 0 50.000
Frijol 45.360 0 50.000
Aceite 11.77/16.40/17.76/17.81/24.60
Leche 25.00(¢
CSB 25.000
Vitacereal Madres 25.000
Vitacereal Nifios 25.000

19. Tonelaje Neto (TM): para llenar esta casilla saultiplica las unidadespor elpeso neto
x_unidad (Kg.) dividido 1,000 (Kg.) que son los kilogramos que contiene una tonelada
meétrica.

20. Tonelaje Bruto (TM): para llenar esta casilla seultiplica las unidadespor el peso
bruto x unidad (Kg.) dividido 1,000 (Kg.)que son los kilogramos que contiene una tonelada
meétrica.

Contiene un ultimo espacio para anotar los Coment@as del despacho:en este caso
escribimos los comentarios redactados en la OrdeAudorizacion de la salida del alimento
(LT1), que normalmente son los siguientes: traslddalimento de Bodega X a Bodega Y,
ademas de anotar el responsable del traslado (IMOEE.M.A.).

* Seccion que debe ser llenada por quien despachagpeoducto.

[ll. La Certificacion de los productos cargados (edosar esta seccion con un sello oficial):

Almacén/bodega o punto de despacho: Bodega de carga
21. Nombre:
22. PuestolJefe, Encargado, Auxiliar de Bodega.
Certificacion de productos cargados: firmasello y teléfono.

Transportista:
23. Contratista de transporte:nombre del transporte.
24. Subcontratista de transporte:
25. Nombre del Conductor:
26. No. De licencia del Conductor:
27. No. De matricula del vehiculo:
No. Trailer.
Certificacion de productos recibidos en buenas comdones, a no ser que se endose
otra cosa en esta seccion: firma, selloy teléfono
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* Seccion que debe ser llenada por quien despachgpeoducto.

IV. La Certificacion de los productos recibidos:

28. Lugar: nombre y lugar de Bodega que recibe.

29. Consignatario:responsable del producto.

30. Nombre:

31. PuestoJefe, Encargado, Auxiliar de Bodega.

32. Fecha de arribo:6 de llegada.

33. Fecha de inicio de descargdel alimento.

34. Fecha de terminacion de descargdel alimento.

35. Distancia en KM.:casilla que normalmente no se utiliza.
V. Las observaciones (si los productos se perdier@m estan dafiados ingrese su peso y la
causa de la pérdida o dafio):

Contiene un cuadro para anotar:

» Las condiciones de recibo, producto, cantidad buengnto en unidades como
en toneladas métricas netas.

e« Carga pérdida o dafiada en unidades y en toneladas étnicas netas,
especificar si es una pérdida o es un dafi@n este espacio se reporteel-
producto que falta y el producto dafiado, tanto midades, como en toneladas
métricas netas, para proceder a hacer el reclarraraportista, para su debida
reposicion. Pero derivado a las perdidas y dafiags se tercer caso: el producto
de bajo peso: se procede a hacer el reempaquesmandiente y determinada la
pérdida, esta se anota en este espacio, paradoégiar la reposiciéon debida al
transportista.

 Total recibido: segun fisico recibido bueno, tanto en unidades ocan
toneladas métricas netas.

Comentarios del producto recibido:no se hace necesario, puesto que el detalle deligim
recibido es muy completo.

De parte del Consignatario:Certificacién del recibo de productos cargadosp &er que se
endose otra cosa en la seccion correspondieatsbre, firma: siendo este el caso, nombre y
firma del Jefe de Bodega del INDECA (Instituto MaEl de Comercializacion Agricola);
sello y teléfono:de Bodega del INDECA.

De parte del Contratista de Transporte:Certificacion de entrega de los productos cargados,
(salvo indicacion contrariaypjombre, firma: nombre y firma de piloto que transporta el
producto;sello y teléfono:empresa de transporte que presta el servicio.
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A continuacion se adjunta ejemplo de como llenar ulVaybill en lo que respecta a los traslados de
bodega a bodega
WFEFP Programa

Yy e WAYBILL No. 36985
Alimentos
Guatemala Original / Transportista, Verde/ Contraparte, Rosada / Oficina de PMA,
Dorado / Oficina INDECA, Azul / Beneficiario, Amarillo / Bodega

I. Detalles de la transaccion

1. Origen (Ilyfar?_ 2. Origen almacénfbodné.a 3. Destino (Iuga?_ 7. No. Proyecio 9. Fecha de Car%a
QUETZALTENANGO QUETZALTENANGO_IP CHIMALTENANGO CP'1 0092 ACT. 2 19-SEP-2008
4. Destino (almacén/bodega) |5. Destino de la asignacién 6. Consignatario 8. No. LTI 10. Fecha de despacho
INDECA/Chimaltenango KLM. 55.5 LA ALAMEDA P.M.A. 2 50-2008 19-SEP-2008
11. K1 Transferencia Interna PMA []  Distribucitn [ Préstamo [ Eliminacién [Jcompra 1 Entrega en serie [ ITransborde costero
| Entrega [1 Donacién |:[ Trueque DTransferencia [C1 Reembolso [] venta [ ] Entrega por aire [ Transbordo terrestre
12, I:l Ferrocarril m Carretera [ aire |:| Via acudtica interna [ Via acudtica costera I:] Multimodal l:l Otros (especifique)
13. No. Si 14. Producto 15. Envase 16. Ndmero unidades Peso por unidad (Kg.) Tonelaje (TM)
17. Neto 18. Bruto 19. Neto 20. Bruto
b1, 83154730 el o ACO T 25.000 25.000 19.250 19.250
ID 2. =
DR s oo G i A5 SRS
iD 4. L R e i . ST |
D 5. |

(Comentarios de despacho:
Traslado de alimento de bodega Quetzaltenango (silo  s) a bodega Chimaltenango. Resp. Del traslado: Elma  r Reyes, tel. 5528-5170.-

Almacén/bodega o punto de despacho | 28. Contratista de transporte:

CASTANEDA
00
3 Y i : >
21. Nombre: OTTO DIAGUT 24. Subcontratista de transporte:
22, Puesto: Encargado de Bodega 25. Nombre del Condustor: . HUMBERTO SANDOVAL
|26. No. de licensia del Conduotor: R

Por este medio certifico que se cargaron los productos arriba descritos. [57 76 domatricuia dal veRTowla:

No. Trailer: C-971BFM TC-99BLQ

De parte del Transportista certifico por este medio el recibo de los productos descritos vy que
estan en buenas condiciones, a no ser que se endose otra cosa en esta seccidn.

Nombre, firma, sello ytéjéfono:
IV. Certificacion de productos recibidos

Nombre, firma, sello y teléfono:

FORMULARIOS STANDARD, 5. A - PEX: 2423.8900 - FAX; 14394318

LY INDECA/Chimaltenango drskrciadoaibog 22-SEP-2008
29. Consignatario: INDECA/P.M.A. 33. Fecha de inicio de descarga: 22_SEP-2008
30. Nombre: JUAN CARLOS URRUTIA GALINDO 34. Fecha de terminacitn de descarga: 22-SEP-2008
31. Puesto: 35. Distancia en KM.:

Jefe de Bodega

V. Observaciones (silos productos se perdieron o estan danados ingrese su peso y la causa de la péidida o dano)

Condicion de recibo Buena Carga pérdida o dafiada Total recibido
Producto Unidades TM netas Unidades TM netas | Pérdida (P) o Tipo Unidades TM netas
darfio (D) (especifique) UL R o Dl

1. 83154730 768 19.200 2 0.050 (Bl PERDIDA _768| 19.200
L SR = R SR e ]
03, < A :

D 4.

D5,

‘Comentarios del producto recibido:

DEL TOTAL HICIERON FALTA 2 SACOS.

De parte del Consignatario por este meadio certifico el recibo de los productos cargados a | De parte del Contratista de Transporte por este medio certifico la entrega de los
no ser que se endose otra cosa en la seccién correspondiente. = productos cargados (salve indicacion contraria).

MNombre, firma, sello y teléfono:
Endose esta seccién con un sello oficial

MNombre, firma, sello y teléfono:
Endose esta seccion con un sello oficial

de
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Despachos (entregas):Es una salida (aporte) de alimento de una Bodeghstéuto Nacional
de Comercializacion Agricola (INDECA)- Programa Mial de Alimentos (P.M.A.) para una
Contraparte (Fondo Nacional Para La Paz (FONAPAZpisterio De Salud, Ministerio De
Educacion, Ministerio De Agricultura, Ganaderia Yinfentacion (MAGA), ONG’s y otros),
previa Orden de Autorizacion de Salida de Alime(idl), este alimento es entregado a las
Contrapartes arriba mencionadas en departamentosdjpios) cercanos a X Bodega.

Como se llena e Wayhill en este caso:

I. Detalles de la transaccion:
1. Origen (lugar): departamento donde se ubica bodega, de la ceal$ el producto.
2. Origen (almacén/bodega)nombre de la bodega, de donde viene el alimento.
3. Destino (lugar):a donde va el producto: departamento.
4. Destino (almacén/bodega)ugar y nombre de la bodega que recibe el alimento
5. Destino de la asignaciordireccion de la bodega que recibe.
6. Consignatario: en este caso la Contraparte correspondiente, $a@inen de Autorizacion
de Salida del Alimento (LTI).
7. No. Proyecto:segun la Orden de Autorizacion de Salida del Atita€LTI).
8. No. LTI: en esta casilla se escribe el nimero de LTI, paspacho (entregas), el
transportista asignado, necesita de una Orden deri2acion para la salida del alimento
(LTI= Land Side Transport Instruction), esta ordenemitida por el Programa Mundial de
Alimentos.
9. Fecha de Cargafecha de inicio de carga (bodega que envia ekalin).
10. Fecha de despachauando salio el producto de bodega de carga.
11. En este caso marcar con un X: Entrega.
12. Marcar con una X la Via de transporte:Ferrocarril, Carretera, Aire, Via acuatica interna
Via acuatica costera, Multimodal, Otros (especdiqu
* Seccion que debe ser llenada por quien despachagpeoducto.

II. Detalles del cargamento:
13. No. SI (Shipment: embarque; Instruction: instruccidn; cominmente conocido como
codigo del producto):cédigo enviado en la Orden de Autorizacion parsalada del alimento
(LT1), generalmente consta de 8 caracteres.
14. Producto: también se detalla en la Orden de Autorizaciora parsalida del alimento
(L.
15. Envase:saco 0 caja
16. Numero unidades:segun cargamento.
17. Peso por unidad Neto (peso del alimento) (Kg.ppbservar la siguiente tabla:
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Tabla 7. Detalle de cargamento.

PRODUCTO Peso Neto x Unidad
(Kg)
Maiz 45.360 0 50.000
Frijol 45.360 0 50.000
Aceite 11.02/16.33/16.56/22.04
Leche 25.00(¢
CSB 25.000
Vitacereal 25.000
Madres
Vitacereal 25.000
Nifios

18. Peso por unidad Bruto (peso de alimento y empaquélg.), observar la siguiente tabla:

Tabla 8. Detalle de cargamento.

PRODUCTO Peso Bruto x Unidad (KQ)
Maiz 45.360 0 50.000
Frijol 45.360 0 50.000
Aceite 11.77/16.40/17.76/17.81/24.60
Leche 25.00(¢
CSB 25.000
Vitacereal Madres 25.000
Vitacereal Nifios 25.000

19. Tonelaje Neto (TM): para llenar esta casilla saultiplica las unidadespor elpeso neto
x_unidad (Kg.) dividido 1,000 (Kg.) que son los kilogramos que contiene una tonelada
meétrica.

20. Tonelaje Bruto (TM): para llenar esta casilla seultiplica las unidadespor el peso
bruto x unidad (Kg.) dividido 1,000 (Kg.)que son los kilogramos que contiene una tonelada
metrica.

Contiene un ultimo espacio para anotar los Comentéos del despacho:en este caso
escribimos los comentarios con exactitud, redastamola Orden de Autorizacion de la salida
del alimento (LTI), que normalmente son los sigtesnDireccion y nombre de la Bodega que
recibe, ademas de anotar al responsable del Alon@uintrapartes, Numeros telefénicos.

* Seccion que debe ser llenada por quien despachgpeoducto.

[ll. La Certificacion de los productos cargados (edosar esta seccion con un sello oficial):
Almacén/bodega o punto de despacho: Bodega de carga

21. Nombre:
22. PuestoJefe, Encargado, Auxiliar de Bodega.
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Certificacion de productos cargados: firmasello y teléfono.

Transportista:
23. Contratista de transporte:nombre del transporte.
24. Subcontratista de transporte:
25. Nombre del Conductor:
26. No. De licencia del Conductor:
27. No. De matricula del vehiculo:
No. Tréiler.
Certificacion de productos recibidos en buenas comdones, a no ser que se endose
otra cosa en esta seccion: firma, selloy teléfono
* Seccion que debe ser llenada por quien despachgpeoducto.

IV. La Certificacion de los productos recibidos:
28. Lugar: nombre y lugar de Bodega que recibe.
29. Consignatario:responsable del producto.
30. Nombre:
31. PuestoJefe, Encargado, Auxiliar de Bodega.
32. Fecha de arribo:6 de llegada.
33. Fecha de inicio de descargael alimento.
34. Fecha de terminacion de descargdel alimento.
35. Distancia en KM.:casilla que normalmente no se utiliza.
* Esta seccion debe ser llenada por quien recibe ploducto, (contraparte),el mismo dia o
al dia siguiente de carga, consecuentemente estpagso, no lo utilizamos en la bodega.

V. Las observaciones (si los productos se perdier®m estan dafiados ingrese su peso y la
causa de la pérdida o dafo):
Contiene un cuadro para anotar:
» Las condiciones de recibo, producto, cantidad buensnto en unidades como
en toneladas métricas netas.
» Carga pérdida o dafada en unidades y en toneladas étnicas netas,
especificar si es una pérdida o es un dafio:
» Total recibido: segun fisico recibido bueno, tanto en unidades ocan
toneladas métricas netas.
Comentarios del producto recibido:

De parte del Consignatario:Certificacién del recibo de productos cargadosp &er que se
endose otra cosa en la seccion correspondieatebre, firma: siendo este el caso, nombre y
firma del Encargado de Bodega de Contrapagho y teléfono:de Contraparte.

De parte del Contratista de Transporte:Certificacion de entrega de los productos cargados,
(salvo indicacidn contrariaypombre, firma: nombre y firma de piloto que transporta el
producto;sello y teléfono:empresa de transporte que presta el servicio.

* Esta seccion debe ser llenada por quien recibe gntrega el producto, (contraparte y
transportista), el mismo dia o al dia siguiente dearga, consecuentemente este espacio, no
lo utilizamos en la bodega.
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A continuacion se adjunta ejemplo de como llenar ukiVaybill en lo que respecta a los despachos
(entregas)
WFEFP Programa

), timnide WAYBILL No. 36985

Guatemala Original / Transportista, Verde/ Contraparte, Rosada / Oficina de PMA,
Dorado / Oficina INDECA, Azul / Beneficiario, Amarillo / Bodega

I. Detalles de la transaccion

7. No. Proyecto 9. Fecha de Carga
CP 10092 ACT. 3 19-SE%’-2008

|5. Destino de la asignacion 6. Consignatario 8. No. LTI 10. Fecha de despacho

1. Ori {l 2. Oril I &nfbod ) 3. Destil |
CHIMATTENANGO CHIMALTENANGO. 1P CHICHICASTENANGO

4. Destino (almacén/bodega)

Chichicastenango . SALON MUNICIPAL FONAPAZ 356-2008 19-SEP-2008

11. [1 Transferencia Interna PMA []  Distribucién [ Préstamo [ Eliminacién [Jcompra 1 Entrega en serie [ ITransborde costero

E Entrega [1 Donacién |:[ Trueque DTransferencia [C1 Reembolso [] venta [ ] Entrega por aire [ Transbordo terrestre
12, I:l Ferrocarril m Carretera I:l Aire |:| Via acudtica interna [ Via acudtica costera I:] Multimodal l:l Otros (especifique)

Detalles de cargamento
13. No. Si 14. Producto 15. Envase 16. Ndmero unidades Peso por unidad (Kg.) Tonelaje (TM)
17. Neto 18. Bruto 19. Neto 20. Bruto

D1 83154730 MAIZ SACO 150 50.000 50.000 | 7.500 7.500
o2 83165010 ERIOE S S [iSACOE i i b0 = il 50000 50.000 2.500 2.500
3. 83165102 CSB SACO 100 25.000 _.25.000 3 : 2:BO0 =Sl e e < 2 B0
iD 4.
D 5. |

(Comentarios de despacho:
SALON MUNICIPAL DE CHICHICASTENANGO. Resp. FONAPAZ: Joaquin Hernandez, tel. 5008-1507.-
Ill. Certificacion de productos cargados (endosar esta seccidon con un sello oficial) :

Almacén/bodega o punto de despacho | 28. Contratista de transporte:

JEYMY
21, Nombre: imaltenango |24. Subcontratista d ]
NemPE JUAN CARLOS URRUTIA GALINDO i e R
22, Puesto: Encargado de Bodega 25. Nombre del Condustor: . HUMBERTO SANDOVAL
[26. No. de licencia del Condustor: R

27. No. de matricula del vehiculo:
No. Trailer:

Por este medio certifico que se cargaron los productos arriba descritos.

C-971BFEM TC-99BLQ
De parte del Transportista certifico por este medio el recibo de los productos descritos vy que
estan en buenas condiciones, a no ser que se endose otra cosa en esta seccidn.

MNombre, firma, sello y teléfono:
IV. Certificacion de productos recibidos

Nombre, firma, sello y teléfono:

FORMULARIOS STANDARD, 5. A - PEX: 2423.8900 - FAX; 14394318

28. Lugar: 32. Fecha de arribo:

29. Consignatario: 33. Fecha de inicio de descarga:

30. Nombre: 34. Fecha de terminacitn de descarga:
31. Puesto: 35. Distancia en KM.:

V. Observaciones (silos productos se perdieron o estan danados ingrese su peso y la causa de la péidida o dano)

Condicion de recibo Buena Carga pérdida o dafiada Total recibido
Producto Unidades TM netas Unidades TM netas | Pérdida (P) o Tipo Unidades TM netas
darfio (D) {especifique)
LIey SeeRia= —
2L e = i s
3. |
= = =i = S o ) R
D 4.
D5,

‘Comentarios del producto recibido:

T
De parte del Consignatario por este medio certifico el recibo de los productos cargados a | De parte del Contratista de Transporte por este medio certifico la entrega de los
no ser que se endose otra cosa en la seccién correspondiente. productos cargados (salve indicacion contraria).
Nombre, firma, sello y teléfono: MNombre, firma, sello y teléfono:

Endose esta seccién con un sello oficial Endose esta seccion con un sello oficial
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5. Prestamos (Movimiento de alimento en papeleriale origina cuando uno de los proyectos no
tiene existencia de alimento y del cual se reaizara pronta distribucion de alimento, por tal
razén el Oficial del proyecto afecto presta la ickaat de alimento que necesitara para cubrir la
distribucion a otro proyecto que tenga suficientistencia de alimento, a través de un documento
llamado PRESTAMO, este es acordado y autorizado @oOficial del Proyecto que da el
Préstamo, el Oficial del Proyecto que solicita eésBamo, el Oficial de Logistica y por el
Representante del Programa Mundial de Alimentosta gansaccion se puede dar dentro del
Programa Mundial de Alimentos, ya que se manejans/aroyectos

Como se llena e Wayhill en este caso:

|. Detalles de la transaccion:

1.0rigen (lugar): departamento donde se ubica la bodega, la cadtetda por el préstamo.
2.0rigen (almacén/bodega)nombre de la bodega, afecta por el préstamo.

3.Destino (lugar): en este caso vuelve a ser el mismo departamenttedse ubica la bodega
afecta por el préstan{@gual 1. lugar de origen:este documento afectara la misma bodega en
SuU egreso como en su ingreso, ya que determinad@go con existencia en esta bodega
prestara el producto al proyecto que no tiene exesd, de alimento en esta misma bodega).
4.Destino (almacén/bodega)iugar y nombre de la bodega afecta al préstdigaal 2.
bodega de origen)

5.Destino de la asignaciondireccion de la bodega afecta.

6.Consignatario: segun el documento de Autorizacion del Préstame@séa casilla se escribe
el proyecto que solicita el préstamo.

7.No. Proyecto:segun el documento de Autorizacion del Préstaoui, se coloca el proyecto,
el cual da en préstamo el alimento.

8.No. LTI: segun el documento de Autorizacion del Préstamesta casilla se escribe el
namero de Préstamo asignado, el cual se compona ad€imero correlativo y del afio de
emision.

9. Fecha de Cargafecha de operacion del préstamo.

10.Fecha de despachdecha de operacion del préstamo.

11.En este caso marcar con un X: Préstamo.

12.Marcar con una X la Via de transporte:Ferrocarril, Carretera, Aire, Via acuatica interna
Via acuatica costera, Multimodal, Otros (especdiqu

. Detalles del cargamento:

13. No. Sl (Shipment: embarque; Instruction: instruccitn; cominmente conocido como
codigo del producto): codigo enviado en la Autorizacion del Préstamo.esta casilla se
escribe el c6dig@Sl) del proyecto que da en préstamo el alimento.

14. Producto: también se detalla en la Autorizacion del Préstamo

15. Envase:saco o caja

16. Numero unidades:unidades segun la Autorizacién del Préstamo.

17. Peso por unidad Neto (peso del alimento) (Kg.pbservar la siguiente tabla:
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Tabla 9. Detalle de cargamento.

PRODUCTO Peso Neto x Unidad
(Kg)
Maiz 45.360 0 50.000
Frijol 45.360 0 50.000
Aceite 11.02/16.33/16.56/22.04
Leche 25.00(¢
CSB 25.000
Vitacereal 25.000
Madres
Vitacereal 25.000
Nifios

18. Peso por unidad Bruto (peso de alimento y empaquélg.), observar la siguiente tabla:
Tabla 10. Detalle de cargamento.

PRODUCTO Peso Bruto x Unidad (KQ)
Maiz 45.360 0 50.000
Frijol 45.360 0 50.000
Aceite 11.77/16.40/17.76/17.81/24.60
Leche 25.00(¢
CSB 25.000
Vitacereal Madres 25.000
Vitacereal Nifios 25.000

19. Tonelaje Neto (TM): para llenar esta casilla saultiplica las unidadespor elpeso neto
x_unidad (Kg.) dividido 1,000 (Kg.) que son los kilogramos que contiene una tonelada
meétrica.

20. Tonelaje Bruto (TM): para llenar esta casilla seultiplica las unidadespor el peso
bruto x unidad (Kg.) dividido 1,000 (Kg.)que son los kilogramos que contiene una tonelada
meétrica.

Contiene un ultimo espacio para anotar los Comentars del despachoen este espacio
escribimos el numero de Préstamo: el Proyecto ygo&(5l), el cual da en prestamo el
alimento; pero también anotamos: el Proyecto ygm(®l), el cual solicito el préstamo.

[ll. La Certificacion de los productos cargados (edosar esta seccion con un sello oficial):

Almacén/bodega o punto de despacho: Bodega afectgpeestamo.
21. Nombre:
22. PuestoJefe, Encargado, Auxiliar de Bodega.

Certificacion de productos cargados: firmasello y teléfono.
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Transportista:
23. Contratista de transporte:ninguno.
24. Subcontratista de transporte:
25. Nombre del Conductor:
26. No. De licencia del Conductor:
27. No. De matricula del vehiculo:
No. Tréiler.
Certificacion de productos recibidos en buenas comdones, a no ser que se endose
otra cosa en esta seccion: firma, selloy teléfano

IV. La Certificacion de los productos recibidos:
28. Lugar: no se llena.
29. Consignatario:no se llena.
30. Nombre:no se llena.
31. Puestono se llena.
32. Fecha de arribono se llena.
33. Fecha de inicio de descargao se llena.
34. Fecha de terminacion de descargap se llena.
35. Distancia en KM.:casilla que normalmente no se utiliza.
* Esta seccion no se llena.

V. Las observaciones (si los productos se perdier@m estan dafiados ingrese su peso y la
causa de la pérdida o dafo):
Contiene un cuadro para anotar:
» Las condiciones de recibo, producto, cantidad buengnto en unidades como
en toneladas métricas netasNo se llena.
» Carga pérdida o dafada en unidades y en toneladas étnicas netas,
especificar si es una pérdida o es un dafido se llena.
» Total recibido: no se llena.
Comentarios del producto recibido:no se llena.

De parte del Consignatario:Certificacién del recibo de productos cargadosp &er que se
endose otra cosa en la seccidn correspondieotabre, firma, sello y teléfonono se utiliza.

De parte del Contratista de Transporte:Certificacion de entrega de los productos cargados,
(salvo indicacién contrariajjombre, firma, sello y teléfonono se utiliza.

* Esta seccion no se llena.
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A continuacién se adjunta ejemplo de como llenar ulVaybill en lo que respecta a los prestamos

WFEFP Programa
% Mundial de
Alimentos
Guatemala

1. Ori {l
CHIMALfENANGO

WAYBILL

Original / Transportista,

Verde / Contraparte, Rosada / Oficina de PMA,

Dorado / Oficina INDECA, Azul / Beneficiario, Amarillo / Bodega

Detalles de la transaccion

2. Ori Imacén/bodega)
CHIMALTENANGO. 1P

3. Destino

CHIMALTENANGO

7. No. Proyecto

PRRO 10444

No. 36985

9. Fecha de Ci
“9-SEP-2008

4. Destino (almacén/bodega)
CHIMALTENANGO_IP

|5. Destino de la asignacién

| KLM.55.5 LA ALAMEDA

8. No. LTI
REF. 048-2008

6. Consignatario

CP 10092 ACT .3

10. Fecha de despacho

19-SEP-2008

Detalles de cargamento

11. [1 Transferencia Interna PMA []  Distribucién X] Préstamo [ Eliminacién [Jcompra 1 Entrega en serie [ ITransborde costero
[ Entrega [ Donacién [ Trueque  [lTransferencia [] Reembalso [] venta [ ] Entrega por aire [ Transbordo terrestre
12, [ Ferrocarril m Carretera [] aire [ ] Viaacudtica interna [ Via acudtica costera [] Multimodal [ ] otros (espedifique)

21. Nombre:

CP 10092 ACTIVIDAD 3 SI: L0O000599.-

Ill. Certificacion de productos cargados (endosar esta seccidon con un sello oficial)
Almacén/bodega o punto de despacho

i tenango
I

|23. Contratista de transporte:

13. No. SI 14. Producto 15. Envase 16, Namero unidades Peso por unidad (Kg.) Tonelaje (TM)
17. Neto 18. Bruto 19. Neto 20. Bruto
B 82017401 FRIJOL | SACO | 414 | 50.000 50.000 20.700 20.700
Dz
b5, .? [BESEr g S
D 4. e = e = et -~ Sk o= - ST |
D 5. |
Comentarios de despacho: PRESTAMO 048-2008: SALE DEL PROYECTO PRRO 10444 SI 82017401 E INGRE SA AL PROYECTO

OTRO

JUAN CARLOS URRUTIA GALINDO

| 24. Subcontratista de transporte:

22, Puesto:

Encargado de Bodega

25. Nombre del Conductor:

MNombre, firma, sello y teléfono:

28. Lugar:

Por este medio certifico que se cargaron los productos arriba descritos.

IV. Certificacion de productos recibidos

|26. No. de licencia del Conductor:
| - - e

|27. No. de matricula del vehiculo:
Mo. Trailer:

Nombre, firma, sello y teléfono:

32. Fecha de arribo:

De parte del Transportista certifico por este medio el recibo de los productos descritos vy que
estan en buenas condiciones, a no ser que se endose otra cosa en esta seccidn.

29. Consignatario:

33. Fecha de inicio de descarga:

30. Nombre:

34. Fecha de terminacién de descarga:

31. Puesto:

V. Observaciones (si los productos se perdieron o estan

35. Distancia en KM.:

danados ingrese su peso y la causa de la péfdida o dafo)

Condicion de recibo Buena Carga pérdida o dafiada Total recibido
Producto Unidades TM netas Unidades TM netas | Pérdida (P) o Tipo Unidades TM netas
darfio (D) {especifique) S Ja e e T

LIey SeeRia= — - —— ————
2L S = AT Re T
Lo = = = RS e B e et

D 4.

D5,

‘Comentarios del producto recibido:

Nombre, firma, sello y teléfono:

Endose esta seccién con un sello oficial

De parte del Consignatario por este medio certifico el recibo de los productos cargados a
no ser que se endose ofra cosa en la seccién correspondiente.

productos cargados [salve indicacion contraria).

MNombre, firma, sello y teléfono:
Endose esta seccion con un sello oficial

T
| De parte del Contratista de Transporte por este medio certifico la entrega de los
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6. Devoluciones de prestamos (Movimiento de alimentmeapeleria): como su nhombre lo indica
es la Devolucion de cada uno de los Prestafposto 5) acordados entre los proyectos, esta
transaccion podra ser devuelta Parcial 6 Totalmgsiera finiquitada por: el Oficial del Proyecto
que dio el Préstamo, el Oficial del Proyecto queiso el Préstamo, el Oficial de Logistica y por
el Representante del Programa Mundial de Alimentos.

Como sellena e Wayhill en este caso:

I. Detalles de la transaccion:
1.0rigen (lugar): departamento donde se ubica la bodega, la cuafextada por la
Devolucion del préstamo.
2.0rigen (almacén/bodega)nombre de la bodega, afecta por la DevoluciorprEdtamo.
3.Destino (lugar): en este caso vuelve a ser el mismo departamenttedse ubica la bodega
afecta por la Devolucion del préstarfigual 1. lugar de origen: este documento afectara la
misma bodega en su egreso como en su ingreso.
4.Destino (almacén/bodega)iugar y nombre de la bodega afecta a la Devoludéh
préstamdigual 2. bodega de origen)
5.Destino de la asignaciondireccion de la bodega afecta.
6.Consignatario: segun el documento de Devolucién del Préstamestncasilla se escribe el
proyecto que dio en préstamo el alimento.
7.No. Proyecto:segun el documento de Devolucion del Préstamd, saoloca el proyecto,
el cual devuelve el préstamo de alimento.
8.No. LTI: segun el documento de Devolucion del Préstamosen @asilla se escribe el
namero de Devolucién asignado, el cual se compenenchumero de correlativo y del afio de
emision.
9.Fecha de Cargafecha de operacion de la Devolucion.
10.Fecha de despachdecha de operacion de la Devolucion.
11.En este caso marcar con un X: Transferencia.
12.Marcar con una X la Via de transporte:Ferrocarril, Carretera, Aire, Via acuatica interna
Via acuatica costera, Multimodal, Otros (especdiqu

II. Detalles del cargamento:
13. No. Sl (Shipment: embarque; Instruction: instruccitn; cominmente conocido como
codigo del producto): codigo enviado en la Devolucion del Préstamo, d@a easilla se
escribe el cédigéSl) del proyecto que devuelve el préstamo de alimento.
14. Producto: se detalla en la Devolucion del Préstamo, queedaréasmo producto prestado.
15. Envase:saco o caja
16. Numero unidades:unidades segun la Devolucién del Préstamo.
17. Peso por unidad Neto (peso del alimento) (Kg.pbservar la siguiente tabla:
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Tabla 11. Detalle de cargamento.

PRODUCTO Peso Neto x Unidad
(Kg)
Maiz 45.360 0 50.000
Frijol 45.360 0 50.000
Aceite 11.02/16.33/16.56/22.04
Leche 25.00(¢
CSB 25.000
Vitacereal 25.000
Madres
Vitacereal 25.000
Nifios

18. Peso por unidad Bruto (peso de alimento y empaquég.), observar la siguiente tabla:

Tabla 12. Detalle de cargamento.

PRODUCTO Peso Bruto x Unidad (Kg)
Maiz 45.360 0 50.000
Frijol 45.360 0 50.000
Aceite 11.77/16.40/17.76/17.81/24.50
Leche 25.00C
CSB 25.000
Vitacereal Madres 25.000
Vitacereal Nifios 25.000

19. Tonelaje Neto (TM): para llenar esta casilla saultiplica las unidadespor elpeso neto
x_unidad (Kg.) dividido 1,000 (Kg.) que son los kilogramos que contiene una tonelada
métrica.

20. Tonelaje Bruto (TM): para llenar esta casilla saultiplica las unidadespor el peso
bruto x unidad (Kg.) dividido 1,000 (Kg.)que son los kilogramos que contiene una tonelada
métrica.

Contiene un ultimo espacio para anotar los Comentars del despachoen este espacio
escribimos el nimero de la Devolucion del Préstgsa respectiva referencia: el Proyecto y
codigo (Sl), el cual devuelve el prestamo de alimento; perdi@manotamos: el Proyecto y
codigo(Sl), el cual dio el préstamo.
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[ll. La Certificacion de los productos cargados (edosar esta seccion con un sello oficial):

Almacén/bodega o punto de despach&odega afecta a la Devolucion del préstamo.
21. Nombre:
22. PuestoJefe, Encargado, Auxiliar de Bodega.

Certificacion de productos cargados: firmasello y teléfono.

Transportista:
23. Contratista de transporte:ninguno.
24. Subcontratista de transporte:
25. Nombre del Conductor:
26. No. De licencia del Conductor:
27. No. De matricula del vehiculo:
No. Trailer.
Certificacion de productos recibidos en buenas comdones, a no ser que se endose
otra cosa en esta seccion: firma, selloy teléfono

IV. La Certificacion de los productos recibidos:
28. Lugar: no se llena.
29. Consignatario:no se llena.
30. Nombre:no se llena.
31. Puestono se llena.
32. Fecha de arribono se llena.
33. Fecha de inicio de descargao se llena.
34. Fecha de terminacion de descargap se llena.
35. Distancia en KM.:casilla que normalmente no se utiliza.
* Esta seccion no se llena.

V. Las observaciones (si los productos se perdier®m estan dafiados ingrese su peso y la
causa de la pérdida o dafo):
Contiene un cuadro para anotar:
» Las condiciones de recibo, producto, cantidad buensnto en unidades como
en toneladas métricas netadNo se llena.
» Carga pérdida o dafada en unidades y en toneladas étnicas netas,
especificar si es una pérdida o es un dafido se llena.
» Total recibido: no se llena.
Comentarios del producto recibido:no se llena.

De parte del Consignatario:Certificacién del recibo de productos cargadosp @&er que se
endose otra cosa en la seccion correspondieotebre, firma, sello y teléfonono se utiliza.

De parte del Contratista de Transporte:Certificacion de entrega de los productos cargados,
(salvo indicacion contrariapombre, firma, sello y teléfonono se utiliza.

* Esta seccion no se llena.
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A continuacion se adjunta ejemplo de como llenar ukVaybill en lo que respecta a las devoluciones

WFEFP Programa

% Mundial de
Alimentos
Guatemala

I. Detalles de la transaccion

de prestamos

WAYBILL No. 36985

Original / Transportista,
Dorado / Oficina INDECA, Azul / Beneficiario, Amarillo / Bodega

Verde / Contraparte, Rosada / Oficina de PMA,

Almacén/bodega o punto de despacho

i tenango
I

i Oriﬁn (Iuga_rll 2 Ori?ﬁn flmacénﬂ)od%ga) 3. Destino ‘I_q?ar 7. No. Proyecto 9. Fecha de Carga
CHIMALTENANGO CHIMALTENANGO_IP CHIMALTENANGO CP 100 92 ACT. 3 19-DIC-2008
4. Destino (almacén/bodega) |5. Destino de la asignacién 6. Consignatario 8. No. LTI 10. Fecha de despacho
CHIMALTENANGO_IP | KLM.55.5 LA ALAMEDA PRRO 10444 REF . 060-2008 19-DIC-2008
11. [1 Transferencia Interna PMA []  Distribucién [ Préstamo [ Eliminacién [Jcompra 1 Entrega en serie [ ITransborde costero
e 7;| Entrega [1 Donacién D Trueque mTransfer’encia [] Reembolso [] venta [ | Entrega por aire (| Transt{?rdo terrestre
12, I:l Ferrocarril m Carretera I:l Aire |:| Via acudtica interna [ Via acudtica costera I:] Multimodal l:l Otros (especifique)
Detalles de cargamento
13. No. Si 14. Producto 15. Envase 16. Ndmero unidades Peso por unidad (Kg.) Tonelaje (TM)
17. Neto 18. Bruto 19. Neto 20. Bruto
D1 L0O000599 FRl{OI: =l kSA()ZOK B U414p e 59:900 50.000 | 20.700 20.700
ID 2.
b5, .? [BESEr g S
iD 4. R G et 3 s |
D 5. |
Comentarios de despacho: DEVOLUCION TOTAL DEL PRESTAMO 048-2008, REFERENCIA 060-2008: SALE DEL PROYECTO CP 10092 ACT. 3

Sl: LO000599 E INGRESA AL PRRO 10444 S|: 820017401. -

|23. Contratista de transporte:

OTRO

21. Nombre:

JUAN CARLOS URRUTIA GALINDO

| 24. Subcontratista de transporte:

22. Puesto:  Encargado de Bodega

25. Nombre del Conductor:

MNombre, firma, sello y teléfono:

FORMULARIOS STANDARD, 5. A - PEX: 2423.8900 - FAX; 14394318

28. Lugar:

Por este medio certifico que se cargaron los productos arriba descritos.

IV. Certificacion de productos recibidos

26. No. de licencia del Conductor:

27. No. de matricula del vehiculo:
No. Trailer:

De parte del Transportista certifico por este medio el recibo de los productos descritos vy que
estan en buenas condiciones, a no ser que se endose otra cosa en esta seccidn.

Nombre, firma, sello y teléfono:

32. Fecha de arribo:

29. Consignatario:

33. Fecha de inicio de descarga:

30. Nombre:

34. Fecha de terminacién de descarga:

31. Puesto:

V. Observaciones (silos productos se perdieron o estan danados ingrese su peso y la causa de la péidida o dano)

35. Distancia en KM.:

Nombre, firma, sello y teléfono:
Endose esta seccién con un sello oficial

no ser que se endose ofra cosa en la seccién correspondiente.

Condicion de recibo Buena Carga pérdida o dafiada Total recibido
Producto Unidades TM netas Unidades TM netas | Pérdida (P) o Tipo Unidades TM netas
darfio (D) {especifique)
LIey SeeRia= —
2L e = i s
3. |
= = =i = e e L =
D 4.
D5,
‘Comentarios del producto recibido:
+ . N ) ' I 'S i ia
De parte del Consignatario por este medio certifico el recibo de los productos cargados a | De parte del Contratista de Transporte por este medio certifico la entrega de los

productos cargados [salve indicacion contraria).

MNombre, firma, sello y teléfono:
Endose esta seccion con un sello oficial
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7. Sobrantes:es un ingreso y se origina cuando hay alimentodide mas (sobrante) en la Bodega.
En los Reportes de Existencias tanto de compas a®hcompasito y las Tarjetas kardex no
existe ninguna diferencia, los tres cuadran, pericainente el inventario fisico realizado no
cuadra con estos, pues resulta que en este hagnatinsobrante. De inmediato se procede a
elaborar Wayhbill y el Acta correspondiente, doneleegjistre dicho sobrante.

Como se llena el Wayhbill en este caso:

|. Detalles de la transaccion:

1. Origen (lugar): departamento donde se ubica nuestra bodega.

2. Origen (almacén/bodega)nombre de la bodega.

3. Destino (lugar):en este caso vuelve a ser el mismo departamentiedse ubica nuestra
bodega, ya que es un movimiento que se efectteoddmnuestra bodega.

4. Destino (almacén/bodegakscribes de nuevo lugar y nombre de nuestra bodega

5. Destino de la asignaciordireccion de la bodega.

6. Consignatario: Programa Mundial de Alimentos, propietario deinanto.

7. No. Proyecto:se podra asignar a un Proyecto, el cual tengéeexia de alimento.

8. No. LTI: en este caso se escribe el numero de Acta, eralse DA FE del SOBRANTE
de alimento.

9. Fecha de Cargafecha de operacion del SOBRANTE.

10. Fecha de despachdecha de operacion del SOBRANTE.

11. En este caso marcar con un X10 se marca ninguno

12. Marcar con una X la Via de transporte:Ferrocarril, Carretera, Aire, Via acuatica interna
Via acuatica costera, Multimodal, Otros (espec#j)guAqui se va a escribir unaen Otros
(especifique): sobrante.

. Detalles del cargamento:

13. No. SI (Shipment: embarque; Instruction: instruccidn; cominmente conocido como
codigo del producto):se le asigna el cédigo de un Proyecto que tengéeexia de alimento.
14. Producto: segun sea el alimento SOBRANTE.
15. Envase:saco o caja
16. Numero unidades:unidades segin SOBRANTE.
17. Peso por unidad Neto (peso del alimento) (Kg.ppbservar la siguiente tabla:

Tabla 13. Detalle de cargamento.

PRODUCTO Peso Neto x Unidad
(Kg)
Maiz 45.360 0 50.000
Frijol 45.360 0 50.000
Aceite 11.02/16.33/16.56/22.04
Leche 25.00(¢
CsSB 25.000
Vitacereal 25.000
Madres
Vitacereal 25.000
Nifios
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18. Peso por unidad Bruto (peso de alimento y empaquég.), observar la siguiente tabla:
Tabla 14. Detalle de cargamento.

PRODUCTO Peso Bruto x Unidad (KQ)
Maiz 45.360 0 50.000
Frijol 45.360 0 50.000
Aceite 11.77/16.40/17.76/17.81/24.50
Leche 25.00C
CSB 25.000
Vitacereal Madres 25.000
Vitacereal Nifios 25.000

19. Tonelaje Neto (TM): para llenar esta casilla saultiplica las unidadespor elpeso neto
x_unidad (Kg.) dividido 1,000 (Kg.) que son los kilogramos que contiene una tonelada
meétrica.

20. Tonelaje Bruto (TM): para llenar esta casilla seultiplica las unidadespor el peso
bruto x unidad (Kg.) dividido 1,000 (Kg.)que son los kilogramos que contiene una tonelada
meétrica.

Contiene un ultimo espacio para anotar los Comentars del despachoen este espacio
escribimos nuevamente el concepto por el que estaegistrando este ingreso, el cual es: un
sobrante, la fecha de realizacion del Inventargicbiy el nimero de Acta, en la cual se da fe
del sobrante.

[ll. La Certificacion de los productos cargados (edosar esta seccion con un sello oficial):

Almacén/bodega o punto de despacho: nuestra Bodega.
21. Nombre:
22. PuestoJefe, Encargado, Auxiliar de Bodega.
Certificacion de productos cargados: firmasello y teléfono.

Transportista:
23. Contratista de transporte:ninguno.
24. Subcontratista de transporte:
25. Nombre del Conductor:
26. No. De licencia del Conductor:
27. No. De matricula del vehiculo:
No. Trailer.
Certificacion de productos recibidos en buenas coimglones, a no ser que se endose
otra cosa en esta seccion: firma, selloy teléfono
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IV. La Certificacion de los productos recibidos:
28. Lugar: no se llena.
29. Consignatario:no se llena.
30. Nombre:no se llena.
31. Puestono se llena.
32. Fecha de arribono se llena.
33. Fecha de inicio de descargao se llena.
34. Fecha de terminacion de descargao se llena.
35. Distancia en KM.:casilla que normalmente no se utiliza.
* Esta seccion no se llena.

V. Las observaciones (si los productos se perdier@m estan dafiados ingrese su peso y la
causa de la pérdida o dafio):
Contiene un cuadro para anotar:
» Las condiciones de recibo, producto, cantidad bueng&nto en unidades como
en toneladas métricas netadNo se llena.
e« Carga pérdida o dafiada en unidades y en toneladas étnicas netas,
especificar si es una pérdida o es un dafido se llena.
» Total recibido: no se llena.
Comentarios del producto recibido:no se llena.

De parte del Consignatario:Certificacion del recibo de productos cargadosp @er que se
endose otra cosa en la seccion correspondieotebre, firma, sello y teléfonono se utiliza.

De parte del Contratista de Transporte:Certificacion de entrega de los productos cargados,
(salvo indicacion contrariapombre, firma, sello y teléfono:no se utiliza.

* Esta seccion no se llena.
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A continuacién se adjunta ejemplo de como llenar uliVaybill en lo que respecta a sobrantes

WAYBILL

WFEFP Programa
% Mundial de
Alimentos
Guatemala

Original / Transportista,

Verde / Contraparte, Rosada / Oficina de PMA,

Dorado / Oficina INDECA, Azul / Beneficiario, Amarillo / Bodega

I. Detalles de la transaccion

No. 36985

1. Ori {l
CHIMALfENANGO

2. Ori Imacén/bodega)
CHIMALTENANGO. 1P

* CHiIMAL TENANGO

7. No. Provecto
PRRO 1 0444

9. Fecha de Carga
19-DIC-2008

4. Destino (almacén/bodega)

|5. Destino de la asignacién

6. Consignatario

8. No. LTI

10. Fecha de despacho

Detalles de cargamento

CHIMALTENANGO_IP L KLM. 55.5 LA ALAMEDA P.M.A. ACTA _ 060-2008 19-DIC-2008
11. [1 Transferencia Interna PMA []  Distribucién [ Préstamo [ Eliminacién [Jcompra 1 Entrega en serie [ ITransborde costero
| Entrega [1 Donacién |:[ Trueque DTransferencia [C1 Reembolso [] venta [ ] Entrega por aire [ Transbordo terrestre
12, I:l Ferrocarril I:F Carretera I:l Aire |:| Via acudtica interna [ Via acudtica costera I:] Multimodal )El Otros (especifiqueSOBRANTE

13. No. SI 14. Producto 15. Envase 16, Namero unidades Peso por unidad (Kg.) Tonelaje (TM)
17. Neto 18. Bruto 19. Neto 20. Bruto
B 82097506 FRIJOL SACO 2 50.000 50.000 0.100 0.100
Dz
b5, .? [BESEr g S
D 4. S ]| T R |
D 5. |

(Comentarios de despacho:

Almacén/bodega o punto de despacho

i tenango
g

|23. Contratista de transporte:

SOBRANTE : CONFORME INVENTARIO FISICO DE FECHA 19-DICIEMBRE -2008 Y ACTA No. 060-2008
Ill. Certificacion de productos cargados (endosar esta seccidon con un sello oficial) :

OTRO

21. Nombre:

JUAN CARLOS URRUTIA GALINDO

| 24. Subcontratista de transporte:

22, Puesto:

Encargado de Bodega

25. Nombre del Conductor:

MNombre, firma, sello y teléfono:

28. Lugar:

FORMULARIOS STANDARD, 5. A - PEX: 2423.8900 - FAX; 14394318

Por este medio certifico que se cargaron los productos arriba descritos.

IV. Certificacion de productos recibidos

|26. No. de licencia del Conductor:
| - - e

|27. No. de matricula del vehiculo:
Mo. Trailer:

Nombre, firma, sello y teléfono:

32. Fecha de arribo:

De parte del Transportista certifico por este medio el recibo de los productos descritos vy que
estan en buenas condiciones, a no ser que se endose otra cosa en esta seccidn.

29. Consignatario:

33. Fecha de inicio de descarga:

30. Nombre:

34. Fecha de terminacién de descarga:

31. Puesto:

V. Observaciones (si los productos se perdieron o estan

35. Distancia en KM.:

danados ingrese su peso y la causa de la péfdida o dafo)

Condicion de recibo Buena Carga pérdida o dafiada Total recibido
Producto Unidades TM netas Unidades TM netas | Pérdida (P) o Tipo Unidades TM netas
darfio (D) {especifique) B o Tl et}

LIey SeeRia= = St s i
2L S = AT Re T
D 3. = : sSE S = e =R e SRS

D 4.

D5,

‘Comentarios del producto recibido:

Nombre, firma, sello y teléfono:
Endose esta seccién con un sello oficial

De parte del Consignatario por este medio certifico el recibo de los productos cargados a
no ser que se endose ofra cosa en la seccién correspondiente.

MNombre, firma
Endose esta s

, sello y teléfono:
eccion con un sello oficial

T
| De parte del Contratista de Transporte por este medio certifico la entrega de los
productos cargados (salve indicacion contraria).




50

8. Perdidas: es una baja de alimento y se origina por las sigegecircunstancias. Bajo peso:se
da tipicamente en una Internacion, en este caspséa en el waybill que se envian sacos 6 cajas
de bajo peso, se procede a recibir el cargamensu ¢otalidad; luego se hace el Reembase para
definir cuantos sacos 6 cajas se completaron ytesaacos 6 cajas se perdieron. Finalmente se
realiza el waybill y el Acta, en los cuales se va@ortar cuantos sacos 0 cajas se dieron de Baja.
b. Dafo: se da cuando el alimento dentro de nuestra boddghido al mal y largo
almacenamiento, sufre cambios que resultan dafda@sel consumo humano, como por ejemplo
el hongo severo. En este caso habria que tomaneriacel procedimiento un poco parecido al
anterior en el cual se escoge lo que no sufrid6 dafodafiado se desecha. Luego hacemos el
waybill y el Acta en los que damos fe sobre cuél lucantidad de sacos dafiadnsMuestras
para analisis de laboratorio:como su nombre lo indica este alimento se da fedsbido a que
es tomado como muestra para su Analisis correspotedide Laboratorio y asi averiguar las
optimas 6 malas condiciones del alimento. Comaosrotros casos consecuentemente se elabora
para darle de Baja, el waybill y el Acta respectiva

Como se llena el Wayhbill en este caso:

I. Detalles de la transaccion:
1. Origen (lugar): departamento donde se ubica nuestra bodega.
2. Origen (almacén/bodega)nombre de la bodega.
3. Destino (lugar):en este caso vuelve a ser el mismo departamenttedse ubica nuestra
bodega, ya que es un movimiento que se efectteoddmnuestra bodega.
4. Destino (almacén/bodegakgscribes de nuevo lugar y nombre de nuestra bodega
5. Destino de la asignaciordireccion de la bodega.
6. Consignatario: Programa Mundial de Alimentos, propietario defnanto.
7. No. Proyecto:se escoge uno de los Proyectos, que tenga exatinalimento.
8. No. LTI: en este caso se escribe el numero de Acta, amalase DA FE de la sobre la
pérdida del alimento.
9. Fecha de Cargafecha de operacion de la BAJA.
10. Fecha de despachdecha de operacion de la BAJA.
11. En este caso marcar con un X10 se marca ninguno
12. Marcar con una X la Via de transporte:Ferrocarril, Carretera, Aire, Via acuatica interna
Via acuatica costera, Multimodal, Otros (espec#)guAqui se va a escribir unaen Otros
(especifique): BAJA.

II. Detalles del cargamento:
13. No. Sl (Shipment: embarque; Instruction: instruccitn; cominmente conocido como
codigo del producto):se escoge uno de los cédigos y proyecto del cuaingm existencia de
alimento.
14. Producto: segun sea el alimento DE BAJA.
15. Envase:saco o caja
16. Numero unidades:unidades segun BAJA.
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17. Peso por unidad Neto (peso del alimento) (Kg.ppbservar la siguiente tabla:
Tabla 15. Detalle de cargamento.

PRODUCTO Peso Neto x Unidad
(Kg)
Maiz 45.360 0 50.000
Frijol 45.360 0 50.000
Aceite 11.02/16.33/16.56/22.04
Leche 25.00(¢
CSB 25.000
Vitacereal 25.000
Madres
Vitacereal 25.000
Nifios

18. Peso por unidad Bruto (peso de alimento y empaquélg.), observar la siguiente tabla:
Tabla 16. Detalle de cargamento.

PRODUCTO Peso Bruto x Unidad (Kg)
Maiz 45.360 0 50.000
Frijol 45.360 0 50.000
Aceite 11.77/16.40/17.76/17.81/24.50
Leche 25.00C
CSB 25.000
Vitacereal Madres 25.000
Vitacereal Nifios 25.000

19. Tonelaje Neto (TM): para llenar esta casilla saultiplica las unidadespor elpeso neto
x_unidad (Kg.) dividido 1,000 (Kg.) que son los kilogramos que contiene una tonelada
meétrica.

20. Tonelaje Bruto (TM): para llenar esta casilla seultiplica las unidadespor el peso
bruto x unidad (Kg.) dividido 1,000 (Kg.)que son los kilogramos que contiene una tonelada
meétrica.

Contiene un ultimo espacio para anotar los Comentars del despachoen este espacio
escribimos nuevamente el concepto por el que estaagistrando este egreso, el cual es: una
baja, la razén: si es por bajo peso, por hongorgsewepor muestras para el analisis de
laboratorio y el nimero de Acta, en la cual seedaé la baja.

[ll. La Certificacion de los productos cargados (edosar esta seccion con un sello oficial):

Almacén/bodega o punto de despacho: nuestra Bodega.
21. Nombre:
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22. PuestoJefe, Encargado, Auxiliar de Bodega.
Certificacion de productos cargados: firmasello y teléfono.

Transportista:
23. Contratista de transporte:ninguno.
24. Subcontratista de transporte:
25. Nombre del Conductor:
26. No. De licencia del Conductor:
27. No. De matricula del vehiculo:
No. Trailer.
Certificacion de productos recibidos en buenas comdones, a no ser que se endose
otra cosa en esta seccion: firma, selloy teléfono

IV. La Certificacion de los productos recibidos:
28. Lugar: no se llena.
29. Consignatario:no se llena.
30. Nombre:no se llena.
31. Puestono se llena.
32. Fecha de arribono se llena.
33. Fecha de inicio de descargao se llena.
34. Fecha de terminacion de descargap se llena.
35. Distancia en KM.:casilla que normalmente no se utiliza.
* Esta seccion no se llena.

V. Las observaciones (si los productos se perdier@m estan dafiados ingrese su peso y la
causa de la pérdida o dafo):
Contiene un cuadro para anotar:
» Las condiciones de recibo, producto, cantidad buengnto en unidades como
en toneladas métricas netasNo se llena.
» Carga pérdida o dafada en unidades y en toneladas étnicas netas,
especificar si es una pérdida o es un dafido se llena.
» Total recibido: no se llena.
Comentarios del producto recibido:no se llena.

De parte del Consignatario:Certificacién del recibo de productos cargadosp &er que se
endose otra cosa en la seccidn correspondieotabre, firma, sello y teléfonono se utiliza.

De parte del Contratista de Transporte:Certificacion de entrega de los productos cargados,
(salvo indicacion contrariapombre, firma, sello y teléfono:no se utiliza.

* Esta seccion no se llena.
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A continuacién se adjunta ejemplo de cémo llenar ukVaybill en lo que respecta a perdidas

WFEFP Programa
Mundial de
y Alimentos
Guatemala Original / Transportista,

Derado / Oficina INDECA,
L

Detalles de la transaccion

WAYBILL

Verde / Contraparte, Rosada / Oficina de PMA,

No. 36985

Azul / Beneficiario, Amarillo / Bodega

1. Ori (| 2. Ori | &énfbod ) 3. Desti | 7. No. P cli 9. Fecha de Ci
CHIMATTENANGO CHIMALTENANGO. 1P CHIMALTENANGO *"PRRO 1 0457 " 19.DIC 2008

4. Destino (almacén/bodega) |5. Destino de la asignacién 6. Consignatario 8. No. LTI 10. Fecha de despacho
CHIMALTENANGO_IP L KLM. 55.5 LA ALAMEDA P.M.A. ACTA  061-2008 19-DIC-2008

11 [1 Transferencia Interna PMA []  Distribucién [ Préstamo [ Eliminacién [Jcompra 1 Entrega en serie [ ITransborde costero

e 7;| Entrega [1 Donacién D Trueque DTransfer’encia [] Reembolso [] venta [ | Entrega por aire (| Transt{?rdo terrestre

12, I:l Ferrocarril I:F Carretera I:l Aire |:| Via acudtica interna [ Via acudtica costera I:] Multimodal )El Otros (especifique) BAJA

Detalles de cargamento

Almacén/bodega o punto de despacho

i tenango
g

13. No. SI 14. Producto 15. Envase 16, Namero unidades Peso por unidad (Kg.) Tonelaje (TM)
i 17. Neto 18. Bruto 19. Neto 20. Bruto

. 82097506 CSBNINOS | SACO i 25.000 25.000 0.025 025
D 2.
a0 | N
1D 4. i el e e L O = ¥ Lo T |
D 5. |
(Comentarios de despacho:

BAJA: (muestras andlisis de laboratoric)) CONFORME ACTA  No. 061-2008.-

|23. Contratista de transporte:

OTRO

21 Nombre: AN CARLOS URRUTIA GALINDO

. Subcontratista de transporte:

22, Puesto:

Encargado de Bodega

. Nombre del Conductor:

Por este medio certifico que se cargaron los productos arriba descritos.

MNombre, firma, sello y teléfono:
acion de productos recibidos

28. Lugar:

FORMULARIOS STANDARD, 5. A - PEX: 2423.8900 - FAX; 14394318

. No. de licencia del Conductor:

. No. de matricula del vehiculo:
No. Trailer:

De parte del Transportista certifico por este medio el recibo de los productos descritos vy que
estan en buenas condiciones, a no ser que se endose otra cosa en esta seccidn.

Nombre, firma, sello y teléfono:

32. Fecha de arribo:

29. Consignatario:

33. Fecha de inicio de descarga:

30. Nombre:

34. Fecha de terminacién de descarga:

31. Puesto:

V. Observaciones (si los productos se perdieron o estan

35. Distancia en KM.:

danados ingrese su peso y la causa de la

Condicion de recibo Buena Carga pérdida o dafiada Total recibido
Producto Unidades TM netas Unidades TM netas | Pérdida (P) o Tipo Unidades TM netas
darfio (D) {especifique) B o Tl et}

Dt == e i
2L S = St e ]
Lo = = = = Saese S i

D 4.

D5,

‘Comentarios del producto recibido:

De parte del Consignatario por este medio certifico el recibo de los productos cargados a
no ser que se endose ofra cosa en la seccién correspondiente.

Nombre, firma, sello y teléfono:
Endose esta seccién con un sello oficial

T
| De parte del Contratista de Transporte por este medio certifico la entrega de los
productos cargados (salve indicacion contraria).

MNombre, firma, sello y teléfono:
Endose esta seccion con un sello oficial
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1.5.5 Bodega Seca INDECA Chimaltenango
Se encuentra ubicada en la carretera qonduce de los aposentos Chimaltenango a la Antigua
Guatemala en el Km. 55.5 la alameda.

Es el area que se utiliza para almacdimaeatos debidamente envasados por lo generaieatos
gue no necesitan refrigeracién que es el caso bedega INDECA Chimaltenango.

Figura:8 Instalaciones de la Bodega de Productos Alimerstien INDEC/

1.5.5.1Bodega

El predio cuenta aoma bodega principal y dos portatiles. En la bodagzcipal se
almacenan granos basicos, harinas fortificadasgjeaen sus diferentes presentaciones. Mientrasequ
las bodegas portétiles se almacena Unicamentedaiigio vitacereal madres y vitacereal nifios.

1.5.5.1.1 Controles Administrativos

Un control de ingreso y egreso del producto (Tarjet estiba)
Un control de insecticidas aplicados

Un control de temperatura de los productos

Un control de la lampara mata insectos



1.5.5.1.2 Controles Operativos

Conteo de producto por estiba (Frijol, Maiz, CSBa\¢ereal y Aceite)
Velar por la limpieza en la bodega

Mantener ordenadas las estibas

Tamizar los productos (Frijol, Maiz y CSB)

Fumigacion (Nebulizar, Asperjar y Enlonar)

Dosificacion de plaguicidas (ver anexo)

Colocar veneno en sebo en las trampas

Sacudir estibas

Colocar veneno en los bebederos

Actualizar tarjetas de estiba

1.5.6 Estibamiento

Figura: 9 Diferentes formas de almacenaje y estidsato al interior de la bodega principal de INDECAimaltenango

1.5.6.1Altura de los productos a estibar.

Alturas maximas.
La altura maxima de las estibas de Maiz y Fegode 20 sacos por la altura la bodega.
La altura maxima del C.S.B. es de 25 sacos edtielse al empaque.

La altura maxima del aceite es de 8 cajas, pip@lde empaque.

55
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En el caso del vitacereal madres y nifios es daoib5el tipo de empaque, ya que se resbala si es
muy alto.

1.5.6.1.1 Por producto y proveedor

A continuacién se hace mencion dediésrentes productos que se almacenan y los diiese
proveedores que abastecen la bodega INDECA Chimaalgm.

MAIZ
ALBAY (Compra Local).
DEFERRET (Compra Local).
PLANSUR (Compra Local).
GRAFESA (Compra Local).
FRIJOL
ALBAY (Compra Local)
DEFERRET (Compra Local).
LA PAQUETERIA (Compra Local).
INTERNACION (Colorado y Pinto)
C.S.B.
ALIMENTOS S.A. (Compra Local).
BELGICA (Donacion).
ITALIA (Donacion).
ARGENTINO (Donacion).
ACEITE
ARGENTINO (Donacion).
USAID (Donacion).
MEXICO (Donacion).
OLMECA (Compra Local)
IDEALSA (Compra Local).

VITACEREAL NINOS Y MADRES

ALIMENTOS S.A. (Compra Local).
DEMAGUSA (Compra Local).
NUTRICA (Compra Local).
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1.5.7 Guardianes

El estado actual de la guardiania del personahd®tiega INDECA Chimaltenango, se
pudo observar en esta etapa del diagnostico quee l@d condiciones minimas necesarias para el buen
desenvolvimiento de las labores diarias que eg@ciats guardines.

Figura:10 Personal de guardiania de INDECA. Chimaltene

1.5.7.1Guardiania

Esta conformada por dos personas en turnos rogaliz®4 x 24 horas.

1.5.7.1.1 Administrativo
Control de ingreso y egreso del personal
Control de actividades realizadas durante el turno

Control de llamadas realizadas

1.5.7.1.2 Operativo

Velar por la seguridad de la bodega
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Velar por la limpieza de la bodega

Velar por el ornato de la bodega

1.5.7.1.3 Equipo y Mobiliario

Una estufa con cilindro de gas propano
Una cama

Dos archivos

Un extintor

Una linterna

Celular

1.5.8 Servicios Sanitarios

Las instalaciones samas de la bodega INDECA Chimaltenango actualense
encuentran en condiciones aceptables ya que seaemno y Se cuenta con servicio de agua potable y
cuenta con una cisterna el cual abastece lasangiaks de la bodega INDECA Chimaltenango, en la
actualidad se estan haciendo tramites ante la ipafidad de Chimaltenango para la cometida de agua
potable el cual quedo concluido y ahora ya se eusatt agua potable municipal.

Figura:11 Instalaciones sanitarias actuales de la bodega QYDEhimaltenang
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1.5.8.1Bafo
El bafio cuenta con todos sus servicios e infragstiai necesaria las cuales son:

Puerta

Ventanas con su respectivo marco.
Piso de granito

Tasa sanitaria

Lavamanos

Jabonera

Regadera

1.5.9 Bodeguita

En la misma se almacenan herraseninsumos de los guardines del INDECA
Chimaltenango.

Figura:12 Bodega de almacenamiento de sustancias toxices gnienta

1.5.10 Equipo industrial utilizado en la bodega INDECA Chimaltenango

1.5.10.1Termonebulizadora:
Es un instrumento, el cual es de uso industrddmestico para combatir las plagas de los productos
almacenados en las bodegas.
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Antes de encender la nebulizadora revisar:

Baterias en buenas condiciones (de preferencieaspev
El tanque de gasolina lleno

Candela limpia

Llenar el tanque de mezcla (sustancias quimicaglizar).
Revisar la llave de mezcla que este en Off

agrONE

Verificar que las dosis a aplicar dependiendo daetlg de infestacién que se tiene en la bodega. Se
recomienda utilizar de 50-100 cc, (en caso deteba de Chimaltenango)

Equipo personal a utilizar en la nebulizacién:

Camisa de manga larga
Lentes plasticos

Casco u mascarilla industrial
Guantes

Botas de hule

Tapones para los oidos

ogkwhNE

Posteriormente al uso del equipo; lavar todabéasamientas utilizadas y asepsia del equipo patson

Figura:13 Uso de la terionebulizador:
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Figura:14 Termonebulizador

1.5.10.2Aspiradora/sopladora:

La sopladora es un equipo industrial que nos perreiinover las particulas de polvo e impurezas sle la
estibas de alimento. Este aparato también tieree edracteristica aspiradora/sopladora en el mismo
equipo.

Antes de encender la aspiradora/sopladora revisar:

1.

2.

3.

4.

5.

mezclar gasolina con aceite de dos tiempos en midmol:1 (un octavo de aceite por cada galon
de gasolina).

revisar que este bien apretada la llavecita del tiépropulsion de aire para que no se caiga a la
hora de estar realizando la actividad.

La palanca de encendido (color azul) y la de vdbxti(color rojo) deben de estar en neutro (en
medio)

Bombear gasolina en la burbuja para que llegwarhiurador debido a que si no se hace forzara
el motor al arrancar

Luego jalar la cuerda de arranque hasta que elrnssg@onga en marcha.

Equipo personal:

1.
2.
3.
4,

Bata

Casco

Mascarilla

Tapones para los oidos

Otro equipo que forma parte de la aspiradora:

1.
2.
3.

Codo de la bolsa
Bolsa del aspirador o recolector de impurezas
Tubo inferior y tubo superior



62

Para usarla como aspiradora; destapar la parteanfabajo del motor) de la sopladora, destaparwo
desarmador plano tal como lo indica la ilustracéra calcomania en el aparato.

Deben de colocarse los tubos de aspiracion ertladende aire del aspirador

El codo de la bolsa de aspiracién se mete dentta Helsa buscando la abertura de la misma y Igego
coloca en la salida de aire (donde estaba el tapyapulsion).

Figura:15 Aspiradora/Soplado

Figura:16 Uso de la Aspiradora/ Soplad



63

1.5.10.3Planta Eléctrica:

Es un aparato bastante indispensable en las hexinternas y externas de la bodega para suplir
las necesidades ante la falta de energia eléctrica.

Antes de ponerla en marcha tener en cuenta loesitaii

Que el tanque de gasolina este lleno

Verificar que su aceite y su nivel estén en optictagliciones

Que los cables no estén pelados

comprobar que la palanca de voltaje este en 126ndégndo de los voltajes que va a
utilizar para su actividad

Colocar la planta en un lugar ventilado debido @ dgspide mondéxido de carbono

Antes de encenderla jalar el ganchito del shock,spuencuentra a un costado de la planta,
cerca de donde esta la llave de paso de gasolina.

PwnE

oo

Equipo de seguridad para su uso:

1. Guantes de cuero
2. Casco

Figura:17 Planta eléctric

1.5.10.4Aspiradora:

La aspiradora es un equipo industrial de limpiema puperficies planas exteriores e interiores y
de facil manejo debido a los multiples accesoriges gpsee.

Se sugiere limpiar el filtro para una efectivagdieza.
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Figura:18 Aspiradore

1.5.10.5Ventiladores:

Nos sirven para mantener una buena ventilaciatraée la bodega y los productos en buenas
condiciones o reducir el calentamiento de los mgsmo

Figura:19 Ventiladol

1.5.10.6Lampara mata insectos:

Su funcién es la de atraer los insectos que seeatram en la bodega y asi sacar un recuento de los
mismos y determinar con que poblacion contamos.
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Figura:20 Lampara mata insect

1.5.10.7Extinguidores:

Es un equipo de seguridad industrial que se util&za controlar incendios en pequefias dimensiones.

bR

Primero se toma de la manecilla y posteriormentigel anillo de seguridad.

Tomarlo de las manecillas y sujetar la manguerawenza.

Oprimir las manecillas y dirigir la descarga camianguera a la base del fuego.

Es recomendable chequear la fecha de vencimiegitprdducto y deben de estar en un lugar
visible.

Figura:21 Extintor.
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1.5.10.8Pizacarpas:

Su funcidn principal es hermetizar la lona a&feue el producto aplicado no se escape y nasmdeé
buen resultado.

Figura:22 Pizacarpa

1.5.10.9Bascula:

Esta bascula o romana es indispensable para ajdrgbe se ejecuta en la bodega, para verificpesd
correcto de los diferentes productos que se en@realmacenados. El peso de sus discos varia d®25,

y 100 Kg..

Se sugiere no golpear la base de la bascula p&ran@ sufra alteracion en el peso y asi este bien
calibrada.

Figura:23 Bascul:
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1.5.10.10 Cascos plasticos:

Su uso es obligatorio para las personas que labdearro de la bodega, asi como también las pessona
que visitan para evitar alguna herida o golpe erakeza.

Figura:24 Cascos Plasticos y Bot

1.5.10.11 Lonas:

Existen dos tipos de lonas, las vinilicas y lasiple costal que se utilizan para cubrir el prodwtando
hay evidencia de plagas.

Figura:25 Lonas
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1.5.10.12 Cribas:

Sirven para tamizar el producto al ingresar a ldelga, para sacar muestras y sus respectivosignalis
existen de diferentes diametros.

Mascarillas, redecillas, guantes, anteojos, galsadbatas de hule, batas. Se utiliza todo el equip
anteriormente mencionado para tamizar los difesgmteductos.

1.5.10.13 Cajas plasticas:

Nos sirven para archivar documentos del INDECA cdarabién del P.M.A. y asi también guardar
muestras de producto Vitacereal Madres y VitacéM@abs.

1.5.10.14 Montacarga:

Su utilizacién es para facilitar el trabajo de eayglescarga de los productos almacenados, teniemao
beneficio la facilidad de trabajo, priorizar tiempahorro de mano de obra.

Medidas de seguridad:
1. Uso obligatorio de casco
2. Cinturdn de seguridad

3. No llevar pasajeros
4. Revisar su buen funcionamiento y llevar un cordeoku orémetro.

=" e

—
° s . W rovor,

Figura:26 Montacarga:
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1.5.10.15 Carretilla manual/pallet o chucha:

Es un aparato manual de mucha utilidad en una lagdpge mueve producto de un lugar a otro, se
aconseja utilizarlo en lugares estrechos, y esfarilyde maniobrar.

1.

Se verifica que el producto que va a mover deugarla otro tenga la tarima adecuada para eltpalle
tales como tarimas de estiba.

Introducir las cuchillas en la tarima, en la pateerior del timon se encuentra una palanca; seld®aj
palanca del timon hidraulico y luego se triquetaepevantar la carga.

Para bajar la carga y para sacar las cuchillas, lsupalanca y jalela hacia arriba.

Para jalar cualquier producto jale y meta con fadas cuchillas, se recomienda unas dos personas
empujando porque se requiere de mucha fuerza parerral producto.

Capacidad maxima es de 55 qq pero al interioad®mtlega se recomienda cargarlo con 33 qq, por

cuestiones de manejo y que el area de maniobrades@&so liso que no tenga obstaculos de lo
contrario le impide manipularlo facilmente.

Figura:27 Carretilla manua
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1.6 CONCLUSIONES

1. Del personal administrativo se puede decir que wWissmle realizado el diagndstico se pudo
observar un cambio de actitud del personal.

2. Dentro de la parte operativa se puede describircqda persona tiene diferentes actividades
como el guardian, auxiliares, y seguridad.

3. Auxiliar de bodega. Vela por el buen uso de laggagd por el correcto estibamiento de los
productos almacenados, controles de plaga gqueabean, que se mantengan limpias y ordenadas
las instalaciones de la bodega.

4. Guardian: Vela por el estricto control de ingredewvehiculos y personas a las instalaciones de la
bodega, asi como ser responsable de la segureddaisdnstalaciones.

5. El equipo industrial que actualmente se utilizatte de las instalaciones de la bodega se
encuentra en buenas condiciones y es el optimo neatezar las diferentes actividades como:
Nebulizaciones, aspersiones, tomas de temperaesa,de sacos, control de plagas y roedores.

6. Las instalaciones actualmente poseen las conégigioneas para el almacenamiento de los
diferentes productos.

7. Dentro del control y manejo de plagas hemos lognadiucir los roedores con los diferentes
productos que contamos, asi como el control deiosea través de productos quimicos vy fisicos
como la lampara mata insectos.
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CAPITULO II:

EVALUACION DE LAS FUNCIONES OPERATIVAS Y ADMINISTRA TIVAS PARA EL
MANEJO DE GRANOS BASICOS EN LA BODEGA INDECA CHIMAL TENANGO

EVALUATION OF THE OPERATIONAL AND ADMINISTRATIVE FU NCTION FOR THE
HANDLING OF BASIC GRAIN AT THE INDECA WAREHOUSE CHI MALTENANGO
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INTRODUCCION

Desde que el hombre estd almacenando provisiostes, ®n dafiadas por parasitos, de acuerdo a
una estimacion de la Organizacion de las Naciomeddd para la Agricultura y la Alimentacion por sus
siglas en ingles Food and Agriculture organizafléAO), aproximadamente del 10 al 20% de la cosecha
mundial es destruida por insectos y roedores, g&tdida es muy significativa si analizamosificitl
gue es aumentar las cosechas en porcentajesAIMEIGESCH, GR.2007).

Las estadisticas muestran que hay mas de 500ngsllde humanos desnutridos en el mundo,
evidenciandose que la proteccion de los produdtoacgnados representa una de las mas importantes
exigencias econémicas en la actualidad (DETIA DEBESR.2007).

Se estima que, de los 1,300 millonesatsgmas que viven en la pobreza alrededor del muwhdo
70 por ciento son mujeres. Las mujeres trabajaddagerceras partes de las horas de trabajorearelo
y producen la mitad de los alimentos del mundoinyesnbargo apenas reciben el 10 por ciento del
ingreso del mundo y son duefias del uno por ciemia gropiedad del mundo (Lahoz, C.2005).

Segun estudio realizado en Guatemasamlujeres dedican alrededor de 13 horas al dizigddo
de su familia en la preparacion de alimentos, len@j cuidado de los hijos e hijas, dentro de lesasa
domesticas que incluyen el acarreo de lefia, agotaay tareas agricolas (Lahoz, C.2005.).

El almacenamiento y la lucha contra las plagasodetoductos almacenados han alcanzado hoy
una gran importancia. En muchas partes de glolbestee hay humanos sufriendo hambre. Su namero
sigue creciendo y exactamente en los lugares domde tiene a disposicion una cantidad sufieieet
productos alimenticios, estos estan corriendo eyomaeligro por plagas destructoras de productos
almacenados y condiciones favorables a los pasasito

Debido a que en la agricultura se cosechan ur@so/eces al afio las producciones de cereales,
granos y considerando que tanto seres humanosp animales consumen diariamente estos granos se
hace necesario el almacenamiento durante pergpdosan de 2 a 6 meses 0 mas.

Un almacenamiento inadecuado del grano provodargérdida de peso, la reduccion de la
calidad y un deterioro nutritivo irreparable.

El presente estudio de la evaluacion operativanyiridtrativa para el manejo de granos se realizo
en las bodegas de Instituto Nacional de Comeraicitin Agricola INDECA en el departamento de
Chimaltenango, Guatemala.

La actual bodega INDECA, Chimaltenango fue creadeleafio 1985 a cargo del Comité de
Reconstruccion Nacional, pasando posteriorments arepiedad del INDECA, cuya funcién primordial
es el resguardo de productos alimenticios donadosep Programa Mundial de Alimentos, PMA al
Gobierno de Guatemala segun Acuerdo Guberna8iQedY del afio 1,997.

El objeto de la investigacion fue esaly conocer las funciones operativas y admirtigas en el
manejo de granos basicos almacenados en la bodeD&CIA Chimaltenango, asi como los
procedimientos que se aplican como la calidad maatitoreo para conservar en condiciones optimas el
grano almacenado.
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DEFINICION DEL PROBLEMA

Actualmente la bodega INDECA en Chimaltenango/i@eenan durante un afio un promedio de
2,500 TM de diversos alimentos como maiz, frigakite, leche en polvo y harinas fortificadas geleeth
recepcionarse, almacenarse y resguardarse de acaemdormas obligatorias establecidas por la
institucion.

Existen algunos documentos que establewiales son las normas necesarias segun aspectos
técnicos y administrativos, pero no existe un dcenbm general que recopile todos los procedimientos
técnicos y administrativos que con tengan una gatia el manejo de los alimentos en bodega.

Se han generado documentos y norngasistados sobre diversos temas relacionados ahejm
de alimentos como: Boletas de recepcion, boletasodeol de calidad, tarjetas de control de inveosa
manual de control de plagas mas frecuentes enrlsg almacenados, guia para el estibamiento y
tarjetas para su control de insumos, guias de despaguia de procedimientos, de la seguridad gaiva
etc. Sin embargo muchos de estos controles sediaaiaado o modificado d acuerdo a las necesidades
institucionales, ademas algunos no estan compikdos solo documento.

Asi mismo es importante documentaug procesos que se realizan con base a la exgarie
adquirida a través del tiempo.

El Programa Mundial de Alimentos-PMesarrollo un manual para le manejo de alimentos ha
algunos afios en uso en todos los, paises dondetielieen presencia, el cual ha sido adaptado por el
INDECA, de acuerdo a las caracteristicas el INDE@Agenerado otros normativos que aun no se han
incluido en un manual general de manejos de aliosegth bodegas del INDECA. de Guatemala,

JUSTIFICACION DEL TRABAJO

El presente trabajo pretende evaloarprocedimientos aplicados en el manejo de mtodu
almacenados en la bodega INDECA Chimaltenango @arm@nalisis y determinar si los mismos logran
conservar la calidad del producto y verificargbe procedimientos estan documentados en el mdaual
manejo de alimentos en bodegas del INDECA paralg@uestitucion pueda contar con un manual de
manejo de alimentos en bodega actualizado, pouétgmbién es necesario realizar una compilacion
ordenada de todas las guias de procedimientoxtdcpiadministrativos que ya estan elaboradoslgsge
que se realizan empiricamente.

La actualizacion del manual para engjo de alimentos servira como una guia para la
orientacion facil y sencilla de todas las persopas administran y manejan bodegas de alimentos del
INDECA desde supervisores de bodegas, jefes degasdauxiliares de bodegas, y guardianes.
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MARCO TEORICO

Marco Conceptual:
Enfoque a nivel mundial sobre perdidas en granosgp dafio de las plagas.

La organizacion para la alimentacion y Agricultuta las Naciones Unidas, estimé que la
cantidad de alimentos dafiados o destruidos popléams de insectos cada afio, seria suficiente para
alimentar a varios centeneras de millones de pass(@ETIA DEGESH, GR. 2007).

Considerando que la mayor parte de @gtatidas, han sido causadas en alimentos alndaega
esto podria evitarse con la aplicacion de métosiztemtes para el control de plagas (DETIA DEGESH,
GR. 2007.).

Las plagas en productos almacenadosepuaparecer en cualquier etapa en el almacenamiento
durante el transporte o en plantas de procesamiebtalegas de almacenaje. Las plagas se extienden p
todo el mundo, recorriendo las instalaciones, onheslios de transporte y se adaptan facilmente a un
nuevo ambiente y rapidamente se establecen y negend DETIA DEGESH, GR. 2007).

Un almacén es un sitio de cria o repcodun ideal para plagas: hay alimento en abundancia
condiciones favorables para su desarrollo, no sotugpados y normalmente las plagas no enfrensars a
enemigos naturales. Es sorprendente entonces esrcque unos cuantos insectos no se notan durante e
almacenamiento, pero se desarrollan en millonegm®ensolo unos cuantos meses (DETIA DEGESH,
GR.2007).

Las areas de almacenamiento higiénicarenpias, aunque deseables no son una garantiieacon
la infestacion. Solo los plaguicidas pueden resotompletamente el problema del control de plagas
productos almacenados, los mas recomendables sdmnhigantes, ya que solo con ellos se alcanaa a |
plagas en los sitios mas remotos. Todas las et#pas desarrollo, huevos, larva, pupas y adultesigu
exterminarse con absoluta certeza, el fumigantal,iqeor supuesto no debera cambiar o dafar los
productos tratados en ninguna forma, y no debeeglr desiduos que puedan ser peligrosos durante el
proceso o nocivos para el consumo humano (Flodesade, W; Quirés Murillo, R. 2009.)

El manejo de granos basicos, tiene cotnetigvo la seguridad alimentaria y la busqueda de
mercados de consumidores finales que buscan nadjdad y mejor servicio (Flores del valle, W; (@sr
Murillo, R. 2009.)

Sin embargo gran parte de los granosmillses se orientan a la alimentacion humana yetiken
caracteristica que son producidos relativamente gomos productores en algunos casos pero son
consumidos por un gran numero de personas (Fletastle, W; Quirés Murillo, R. 2009.)



76

Uno de los principales problemas queestén los pequefios y medianos agricultores pagrad
un mayor ingreso por sus cosechas de frijol eslidadd del producto que logren alcanzar (Flords de
valle, W; Quirés Murillo, R. 2009.)

Almacenamiento de Granos.

El problema se origina normalmegude el desconocimiento de los procesos dinamicessg
generan dentro del medio ambiente en el que es&td un grano almacenado. Hoy en dia hablar de
pérdidas de un 10-30% no es un dato exageradimsin@n muchas instalaciones donde podemos
encontrar cierta infraestructura montada de vettiles y secadoras, etc. El grano estd constanteme
metabolizando durante el almacenaje, y es susteplibtaque de insectos, o de microorganismosgs$-lo
del valle, W; Quirés Murillo, R. 2009.)

Los niveles de infestacion estaeatamente relacionados con las condiciones amigsndel
grano fundamentalmente ligadas a su temperatusa, @ntenido de humedad relativa ambiental, al
contenido de oxigeno, y diéxido de carbono ded,al estado fisico del grano y la limpieza dedmo
(Flores del valle, W; Quirds Murillo, R. 2009.)

Muchos son los beneficios resultamtesun programa de manejo bien elaborado entre esto
podemos mencionar:

Vender el grano cuando este alcanza&dimo precio en el mercado, manteniendo una optima
calidad, conservando al grano en su mejor pesdratando su humedad y reduciendo el sobre secado
(Flores del valle, W; Quirds Murillo, R. 2009.)

Reducir al minimo los costos operatiw@que una mejor estrategia reduce tiempos dacm,
con el consiguiente ahorro de energia y desgastnuaipos (Flores del valle, W; Quirés Murillo, R.
2009.)

Obtener mayor tranquilidad, sabiendo gjugrano esta seguro y conservando su calidaded-hiel
valle, W; Quirds Murillo, R. 2009.)

Dindmica del almacenaje

Se debe tener presente que el grandem@enos almacenado o que se va acondicionar ssrun
Vivo, y que por lo tanto respira y produce calgua y didéxido de carbono. El hecho de respiragles
motivo de muchos cambios de estado que se prodlwrante el tiempo que esta almacenado (Flores del
valle, W; Quirds Murillo, R. 2009.)

Otra de las principales causas de gérdile calidad y peso es el ataque de microorgasigm
insectos, aunque siempre hay organismos presemtes grano almacenado, su influencia en la pérdida
de calidad esta relacionada con las condiciones meédio ambiente que se generan el mismo. Una
temperatura de 5°C, mantiene a la mayoria de lo®arganismos en estado latente, los cuales tarmin
muriendo por perdida de energia y shock térmiEn. ambientes favorables al desarrollo de
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microorganismos, estos comienzan a consumir almyddginos elementos del grano (Flores del valle, W;
Quirés Murillo, R. 2009.)

Otros factores que también tiene infti@ en el deterioro del grano son el tiempo deaaémaje,
y el estado fisico del grano (Flores del valle, @4irés Murillo, R. 2009.)

Para reducir todos los procesos de deterioro cquentamos tenemos que lograr basicamente que el
grano este sano, seco, limpio, y fri6. El hechguae el grano este sano reduce las posibilidadatadee

al mismo por parte de microorganismos e insec@msjue tiene todos sus tejidos en perfectas comdisio
para defenderse, el hecho de estar limpio signtiadaer eliminado la presencia de elementos extrafios
tales como (semillas, granza, tierra, particdasgranos quebrados, etc.) en los que habitandestos

y microorganismos ya que estos cuerpos pequepas los espacios intergranarios necesarios para un
correcta y eficiente circulacion del aire, lo imamte es cuidar los detalles, durante la cosecha y
transporte de grano hasta los silos o bodegaasi como el cuidado de los pasos deadle de los
mismos, para lograr una masa de grano lo mdmdignsana posible. Cuanto mas seco y mas fradetst
grano, se reducird la tasa de los procesos respast como asi también la proliferacién de insegto
microorganismos (Flores del valle, W; Quirés MotiR. 2009.)

A modo de ejemplo se puede decir quéaterminado volumen de gorgojos genera 7,000svece
mas de grano calor que ese mismo volumen. Ponto tdebemos tratar de eliminar toda posibilidad d
ataque externo o de infestacion en el grano alnaaoempara lograr esto nuestro mejor aliado es dadu
y eficiente aireacion. Un buen sistema de aireaeiogeneral no es tan costoso, ni complicado delans
si se disefia correctamente y de acuerdo con lassidades, conviene asesorarse correctamente al
respecto ya que hay muchas alternativas posibl@sstidaciones y costos (Flores del valle, W; Quir
Murillo, R. 2009.)

Sefales del deterioro.

El muestreo de la temperatura esesglionmas directo para evitar las condiciones deaémaje,
tomando muestras representativas de diferentedilepede la masa del grano, se pueden detectar
pequefios cambios antes de que se produzca elodgtéray que tomar en cuenta de que el grano es
excelente aislante, un aumento de temperatura entre@ dos grados, de un punto de medicion a otro,
debe de ser tomado como sefial de alerta (Florestiel W; Quirds Murillo, R. 2009.)

Estrategias de control

La aireacion usa el aire exteriorapewntrolar la temperatura del grano dentro deotieba o el
silo. Existe una oportunidad de enfriar siempre gjueire exterior este mas frio que el grano almade.
La temperatura varia mucho a lo largo del dia,bgtivo es llevar al grano a su rango de almacenaje
seguro. Se sugiere que se hagan funcionar lodadores solo en el momento mas frio del dia yaegue
una forma rapida y econdmica de enfriar al grandstBn sistemas de monitoreo automaticos de
ventilacién segun las necesidades, y en base arogeamacion previa que toma en cuenta el mapa de
temperaturas maximas y minimas y la humedad valatel ambiente (Flores del valle, W; Quirés
Murillo, R. 2009.)

El contenido final de humedad dependirdas condiciones promedio durante el periodo de
aireacion, la velocidad de secado es directan@ojgorcional al volumen de aire. Los flujos mingmo
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recomendados estan en el rango de 0.5 a 1 m3fependiendo de la temperatura, la humedad del grano
del ambiente y el tiempo que se desee o0 el quesite para secar el grano (Flores del valle QUiros
Murillo, R. 2009.)

El monitoreo de la temperatura puedalaya encontrar los frentes de secado dentroldel si
donde la evaporacion ha generado una disminucide téenperatura (Flores del valle, W; Quirds
Murillo, R. 2009.)
En si el objetivo de un programa efectivo de mamej@rano almacenado, es eliminar las diferen@as d

temperatura a través de la masa de grano y mantenenedio ambiente en concordancia con las
condiciones externas (Flores del valle, W; Quiasillo, R. 2009.)

Manejo y almacenamiento de granos

La conservacion de granos y semiliaset como objetivo reducir al maximo las perdidas
cualitativas y cuantitativas del producto por edle necesario someter el producto a un proceso y
operaciones que se determinan al momento de lpaiécede los granos (Flores del valle, W; Quirés
Murillo, R. 2009.)

Al recibir los granos se pesa el lopor medio de balanzas que pueden ser de piso o de
plataforma (Flores del valle, W; Quirés Murillo, 2009.)

El segundo paso es la toma de muestra para deterfas operaciones que seguiran los granos
para su adecuada conservacion que puede ser

Transporte y manejo del producto
Limpieza y clasificacion

Secado

Control de plagas

Almacenamiento (Flores del valle, W; Quirés MurilR. 2009.)

Transporte y manejo de los granos.
El traslado de los granos se puedearhraecanicamente ya sea que estén sacos o a, gpanal

el manejo de sacos se utilizan los elevadores davargas (Flores del valle, W; Quirés Murillo, R.
2009.)

Limpieza y clasificacion

La limpieza es la separacion del prealude diferentes materias como hojas, pajas, lesrea
piedras la clasificacion es la separacion por slg$dores del valle, W; Quirds Murillo, R. 2009.)
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La separacion segun tamafio se realiza por crilzamplen movimiento oscilante, cribas cilindricas en
rotacion (Flores del valle, W; Quirds Murillo, R009.)

Cribas planas

Cribas con orificios grandes, salen las impurezaadges y pasan a través de esta a la otra cridwegF
del valle, W; Quirés Murillo, R. 2009.)

Cribas con orificios intermedios.
Cribas con orificios pequefios.

Se obtiene tres taflamos de granos y se eliminaleb y otras impurezas (Flores del valle, W; Qsiird
Murillo, R. 2009.)

Desecacion

El secado natural o al sol, los gsase distribuyen en capas delgadas, sobre urspoy se
mueven varias veces durante el dia (Flores dig,Jyaf; Quirds Murillo, R. 2009.)

Control de plagas y productos almacenados.

Dentro del ecosistema de poscoseclma,delos factores a controlar son las plagas.sgsieden
ser insectos como aracnidos, pueden causar seims @én el producto almacenado si las condiciones
ambientales le favorecen (Flores del valle, W; r@Murillo, R. 2009.)

Puede clasificarse a las plagas deerdo con su posibilidad de atacar grano sanoiddjer se
clasifican  en plagas de infestacion primaria yimfestacion secundaria. Las plagas de infestacion
primaria son aquellas capaces de desarrollargeagios secos; producen el llamado picado de lowgra
y pueden colocar sus huevos, segun la especieodefitiera de los mismos (Flores del valle, W; Qalir
Murillo, R. 2009.)

Es decir que existe la posibilidad guelote o partida de un producto que en la reéepsea
considerada libre de insectos, en realidad eséstanda (infestacion oculta), incorporando a latplale
acopio una fuente de reinfestacion. En este grapoctuyen al gorgojo del trigo Sitophilus granaril.)
al gorgojo del arroz Sitophilus oryzae (L.) gakgojo del maiz Sitophilus zeamais (L.), al taladde
los cereales Rhizopertha dominica (F), y la palarde los cereales Sitotroga cerealella (oliv.jestas
mas importantes. Las larvas de este tipo de plagdirmentan del interior del grano y abren lasriase
para el ataque de las plagas de infestacion secanda
Estas ultimas necesitan para su desarrollo queaebglmacenado este dafiado, ya sea por un irdeecto
infestacion primaria o debido a condiciones deeclba, manipuleo y acondicionamiento. Dentro de este
grupo incluimos a la carcoma dentada Oryzaephilusnamensis (L.), al tribolio castafio tribolium
castaneum (Herbst), al tribolio confuso tribolieonfusum J. du V, a la carcoma achatada Cryptaleste
ferrugineus (Steph) la pollilla de la harina Eglee&uehniella Zell entre otras (Flores del valg,
Quir6s Murillo, R. 2009.)
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Los dafios producidos por las plagasi@oueser directos e indirectos. Los directos sodigérde
peso, reduccion del poder germinativo, reduccidrvaler nutritivo, presencia de insectos, partelttes
como huevos, pupas, heces, etc. Los indirectogaentamiento y migracién de humedad de los granos,
reservorio de enfermedades, distribucién de hongaosicroorganismos y tratamiento con insecticidas
(Flores del valle, W; Quirds Murillo, R. 2009.)

Métodos de control.

Para evitar o disminuir los efectoseados que producen estos organismos se empleeantde
métodos de control:

Control mecénica Consiste en interponer una barrera entre la plagh producto a conservar por
ejemplo mallas en los aireadores; los controleisd$, por los que se modifican factores ambientale
como la temperatura, la humedad, o la composicola ditmdsfera intergranaria, de manera de haeer qu
las condiciones no sean favorables para el dekadellas especies plaga (Flores del valle, W; r@3ui
Murillo, R. 2009.)

Control quimico: Son los tratamientos con insecticidas que puededesearacter preventivo o curativo,
y pueden aplicarse tanto a los materiales almaosneomo a las instalaciones que los contienemg$-lo
del valle, W; Quirés Murillo, R. 2009.)

Control bioldgico: Son los que se utilizan organismos vivos capacesedigcir la accion de aquellos
perjudiciales. Ademas de todos los medios de cbdascriptivos, la limpieza de las instalacionebede
ser una condicion necesaria para un adecuado t@Ffitvees del valle, W; Quirés Murillo, R. 2009.).

Control de plagas:Se emplean, plaguicidas por contacto y plaguiaidsgiratorios (Flores del valle, W;
Quirds Murillo, R. 2009.)

Los polvos se mezclan con los granos, 0 son apliicadternamente a los sacos con granos y sobre el
montdn a granel para evitar la reinfestacion detipcto (Flores del valle, W; Quirés Murillo, R.(HD)

La mezcla del polvo con el grano es adecuada pama@ucto a granel que se almacenan durante largo
tiempo (Flores del valle, W; Quirds Murillo, R.@®R)

Los insecticidas respiratorios o fungicidas, sosegague penetran en la estiba de los granos algran
ensacados (Flores del valle, W; Quirés Murillo2B09.)

Existen fumigantes en forma de pastillas, comohkshas a base de fosfuro de aluminio. Que generan
gases por la reaccion de las pastillas y por ergala humedad del grano, para lograr un bueci@fes
necesario cubrir la estiba con lona o cerrarlelsibodega, después de 72 horas se abre |la gstib
eliminar el gas ( Flores del valle, W; Quirés MigriR. 2009.)

Importancia del Almacenamiento.
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A través del tiempo, el productor sea dedicadoaalymir y su mayor preocupacion ha estado
centralizada en aumentar los rendimientos y Hagacostos de produccion; en definitiva, maximizar
productividad de los diferentes cultivos, a trastéda mejor combinacion y uso racional de losnimss,
aplicando nuevas técnicas de manejo, incorporaratpuimarias, agroquimicos, fertilizantes, hibridis,
(Flores del valle, W; Quirds Murillo, R. 2009.)

Para un buen almacenaje en manogrdéuctor se enumeran a continuacion algunas eetdil
de que el productor es uno de los eslabones pomde esta cadena. El almacenaje a nivel del pimduc
le permite lo siguiente:

Manejar en forma diferente los lotepastidas de distinta naturaleza hace que lasdaartno
pierdan su identidad, esto debido a la mezclaraeog de diferente calidad (Flores del valle, Wjir&®
Murillo, R. 2009.)

Disminuir los costos de poscosecha i spor el hecho de realizar el trabajo de
acondicionamiento y conservacion en el propio canspm también porque puede hacer un uso mas
racional del transporte esto al permitirle accedfletes de precios mas bajos fuera de la ép@rada
cosecha (Flores del valle, W; Quirds Murillo, R02.)

Disponer del producto o mercademael propio campo para venderla en el momento mas
oportuno, es decir cuando los precios sean més ate los de la cosecha (Flores del valle, W;rd3ui
Murillo, R. 2009.)

El almacenamiento del grano esoirtgmte para alargar el tiempo de comercializagigque
nuevamente se puedan almacenar en sacos o a (@fane$ del valle, W; Quirés Murillo, R. 2009.)

En sacos se pueden almacenar bertans o0 en bodegas tratando de mantener uridgaceim
adecuada (Flores del valle, W; Quirés Murillo,2R09.)

Con un almacenamiento prolongado, el producto sefre@ poco o ningun deterioro si es bien
almacenado (Flores del valle, W; Quirés Murillo,ZR09.)

Equipo y maquinaria
2 romanas de plataforma capacidad 500 Kg.

1 medidor de humedad de granos.
Termometros metalicos, chuzos.

Un juego de herramientas basicas, llaves de tpdodiicates, etc.
Un taladro.
Un transformador eléctrico (Flores del valle, Wil@s Murillo, R. 2009.)

Manejo y comercializacién del frijol.

Procesamiento de frijol
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- Recibo e inspeccion
- Limpieza

- Ensilado

- Almacenamiento

- Despacho.

Recibo e inspeccion.

Los frijoles llegan al campo conahnas impurezas, suciedad y defectos por lo cuabatento
de recibirlos en la bodega, el operario encargidesta labor, debe inspeccionar el lote estdy
muestras de cada saco mediante el chuzo, y tarebiéeben abrir algunos sacos para verificar eflesta
general o la apariencia del producto a recibiragesteriormente realizar el andlisis de humedad
analisis de los granos dafiados, para que postemdengquede al criterio del recibidor oficial ekptar el
lote o rechazarlo tomando en cuenta el dato deedad y la calidad del grano reportado (Flores del
valle, W; Quirds Murillo, R. 2009.)

Limpieza.

Algunos lotes llegan muy humedos;ual se puede detectar al tacto con la palma ohate asi
como basura o grano dafiado que a simple vistacbaza o se le pide al proveedor que mejore la
apariencia del grano, haciendo una limpieza ( Bldet valle, W; Quirés Murillo, R. 2009.)

Secado.

La mayoria de los lotes que llegacaahpo ligeramente humedo su humedad oscila drit@ye
25% de humedad. Los lotes mayores del 20% desthadhestan propensos al deterioro inmediato
debido al calor que generan los granos humedossrdcos. Se debe de entender que los granos son
materia viva que continua respirando, liberandorgaagua principalmente (Flores del valle, W; irQsi
Murillo, R. 2009.)

Ensilado

Los silos pueden ser de forma cilirdcrectangular cuya capacidad debe ser igual @omnaala
capacidad del secador, es decir 65 quintales. iDdbeconstruirse dos silos para abastecer la cgzhci
de un solo secador cuya operacion la realiza etatade 6 horas cada una, este es el tiempo estopado
toma la operacion de remocion, secado, carga yadgsde granos (Flores del valle, W; Quirds Mayill
R. 2009.)

Almacenamiento.

Cuando se procede al almacenamientoelse de pesar cada saco, es importante coloca lssbr
tarimas los sacos para procurar una buena aireaié debe de dar un tiempo de tratamiento en
presencia de plagas sobre todo el picudo o el gorgimimo de tres dias y se debe de utilizar wasila
por cada 20 sacos, los cuales deben de ser c@b@nolonas o plastico y asegurar un sello hecanéti
contra el piso, las pastillas no se deben de aolocenvolver en papel aluminio o toilette porque
reaccionan quimicamente y podrian causar toxidigkmies del valle, W; Quirds Murillo, R. 2009.)
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Despacho
El producto a estas alturas esta psta su distribucién o venta ya que ha pasade tedaetapas

del proceso bajo estrictos controles de caliglp previo a su despacho se debe de realizar una
inspeccion final para asegurarse que no sera ragbdElores del valle, W; Quirds Murillo, R. 20D9.

Aspectos de seguridad industrial
Normas de seguridad

La seguridad industrial y la higiene Ide alimentos estan muy ligados por lo cual enasloc
especifico de una planta empacadora de grano®aliean inspecciones en ambos sentidos (Flores del
valle, W; Quirds Murillo, R. 2009.)
Las normas de seguridad se aplican principalmentegpa los siguientes propdsitos:
Evitar accidentes
Evitar dafios a materiales y equipos
Hacer que el trabajo sea de calidad y cantidad
Procurar un medio ambiente agradable
Prevenir pérdidas econdmicas
Mantener una calidad constante de los productos

Para iniciar las labores del didrabajador debe de presentarse a su lugar d&jdra la hora

sefialada, sano, descansado, con un alto gradoedeidet, totalmente sobrio, con alto sentido de

responsabilidad, sentimiento humanitario y mostoaon buen aseo personal (Flores del valle, W;
Quirés Murillo, R. 2009.)

Aseo e higiene

Se debe de contratar una persoraias segun el trabajo lo demande, para la lingpde los
servicios sanitarios, las oficinas, los desagissyéntanas, las areas verdes (Flores del valleQWtos
Murillo, R. 2009.)

No se debe de permitir trabajadosdermos, ni afectados por llagas en la piel dadoras
infectadas, ni mucho menos por enfermedades degtipal contagiante (Flores del valle, W; Quirds
Murillo, R. 2009.)
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Inspeccion de la planta o bodega

Al finalizar la semana se debe deehama inspeccion de todas las areas que comganen
bodega de granos, incluyendo las oficinas y logides sanitario (Flores del valle, W; Quirds Miar;j
R. 2009.)

Es necesario que se rotulen las aeawmayor peligro con advertencias de no fumar, mme
peligro, etc. Los alrededores del edificio deberpelemanecer limpios, el zacate recortado parareeit
ingreso de roedores, asi como acumulacion de desecimaterial inservible, se debe de poner mucha
atencion a los agujeros por donde penetren anindalesampo (Flores del valle, W; Quirés Murillo, R
2009.)

Aspectos nutricionales relacionados con la calidadk los frijoles.

Los frijoles o leguminosas son alinesnaltamente consumidos por la poblacion, prinoipate
en las areas rurales de América Latina. Lo antsgalebe a su costo relativamente
bajo y su graraceptabilidad, por lo que se le ha llegado a demaniila carne de los pobres “. Los
frijoles son fuente de proteinas vitaminas y milesraAproximadamente un 30% de la proteina dediadi
de ese sector proviene del frijol (Flores del vaNe Quirés Murillo, R. 2009.)

Sin embargo estos granos son dados alrerichiento, debido principalmente a un inadecuado
almacenamiento, siendo los factores mas deterngisaalta temperatura, alta humedad, de las bogegas
prolongados tiempos de almacenamiento (Floresalie, WV; Quirés Murillo, R. 2009.)

Tres son los aspectos mas relevantes que tienewegueon la calidad: rendimiento por area
cultivada, aceptabilidad del consumidor y los quectan el valor nutritivo, de estos tres, el
endurecimiento del frijol que se relaciona condepsacion del que lo consume es importante (Fldeés
valle, W; Quirds Murillo, R. 2009.)

Factores nutricionales de aceptacion del frijol

Estos son los factores reconocidosspoonsumidor que se dividen en dos:
Negativos:

Estos son los factores antinutriciogales taninos y factores que provocan flatulefi€iares del
valle, W; Quirds Murillo, R. 2009.)

Positivos:
Nivel alto de concentracion proteica sobre todmdigjue lo hace excelente si se combina con
otros cereales (Flores del valle, W; Quirds MariRR. 2009.)

Disminucién del colesterol debido al contenido itbeaf dietética (Flores del valle, W; Quirés MwilR.
2009.)
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Ayuda a mantener los niveles bajos de glucosa®pdesonas que padecen de diabetes (Flores del vall
W; Quirds Murillo, R. 2009.)

Hay variedades de frijol que proelu mayor flatulencia que otros, siendo los frgdancos
mas digestibles que los negros y rojo debido atdognos que contiene la cascara, son compuestos
dificiles de digerir (Flores del valle, W; Quirlbkuirillo, R. 2009)

La forma mas efectiva es eliminar los inthilses de tripsina que es la enzima presente estarhago
para digerir los alimentos por lo que se recomierdainar los frijoles por determinado tiempo, picc
corriente realizada en los hogares, dichos inhib&lgse encuentran en la cascara del grano, paelce
recomienda remojar en agua durante la noche pdtgir el tiempo de coccion y evitar la disminucio
de su valor proteico y vitaminico (Flores del vall¢ Quirds Murillo, R. 2009.)

A continuacion se describe el porcentaje de pratgialmidones presente en los frijoles:

Cuadro 2. Factores nutricionales de aceptaciofrigtsl

Producto Proteina Almidones totales
Frijol negro 25.5% 65.5%
Frijol Rojo 27.4% 64.5%
Frijol Blanco 26.7 % 68.3%

Fuente: INCAP ,1981. Flores del valle, W; Quirés murillo, R. 2009

Factores Fisicos que Afectan la conservacion de lgsanos.

Principales Factores Fisicos

1) Temperatura del producto almacenando.

2) Contenido de Humedad del producto almacenado.

3) Humedad relativa del aire entre los granos o pdasodel producto almacenado.

Definicion

La temperatura de un cuerpo es el grado de cal@arttormedido por medio de un termoémetro.

Contenido de humedad =se refiere al contenido de agua de una muestpeodecto almacenado.

Humedad relativa:
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H R: peso actual del agua en un volumen de aire por cien
Peso maximo posible de agua en volumeree a

Importancia de la humedad:
a) Es un indicador practico del crecimiento potend&lhongos.
b) En el mercado de granos la humedad es compradadydee El conocimiento de su valor afecta
los niveles de precio.

Influencia del contenido en la humedad relativa:

La humedad relativa de una muestra de aire coloeadsstrecho contacto con un producto almacenado
cambiara hasta estar en equilibrio con el contedebumedad del producto (Hentze Penados, FW.2006)

Descarga de Alimentos.

El traslado de los productos se realieados maneras: por medio del montacargas, yrdeafo
muleada por parte de la cuadrilla para evitarsgueompan los empaques y que se deteriore el gdmdu
(Dubén, C. 2007.)
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Figura 28: Para el traslado de tarimas se utilizaomtacargas

Es de esta manera como se esta epelutectualmente el traslado de productos en ladsod
INDECA Chimaltenango como se puede observar éguaa No .28.

Almacenaje y Estibamiento.

Las estibas deben de estar separadagrqucto con espacios dé 75 cm. entre una egtiatra.
Las tarimas separadas del piso a una altura d@@0s3 Asi como los alimentos deben de estar separad
de las paredes a una distancia no menor de 40 CM%$.50 metros del techo para evitar el deteriero d
los alimentos. No debe haber presencia de quimiilosados para la limpieza u otros (Duboén, C. 200

Los alimentos ingresados a la bodega ddbesstar debidamente identificados por tipo ydsam
gue ingresan a la bodega y utilizar la formulaREPS que significa primera entrada primera salida,
alimentos deben de estar debidamente etiquetadasndoalajes. Otra medida que se debe tomar muy en
cuenta es no almacenar productos infestados y roorddos dentro de la bodega, y nunca se deben
utilizar envases como sacos Yy otros envoltorios lgagan contenido productos infestados o sustancias
guimicas. (Dubon, C. 2007.)

Las instalaciones de la bodega debemmdetenerse limpias, libre de residuos de productos
quimicos, derrame de sustancias quimicas y desedioos en los pisos, el techo libre de sucieslade
como las telarafias y otros. Cuando ocurra un peecde derrame de desechos solidos dentro de la
bodega debe de limpiarse de inmediato. Se debbaadgidentificaciones dentro de la bodega como uso
exclusivo para el almacenamiento de productosa8aists toxicas. (Dubon, C. 2007.)
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Dentro del proceso de la investigagérpuede decir que las formas de almacenaje yagséhto
que se estan realizando dentro de las instalacisoeslas adecuadas ya que se siguen las normas
establecidas internacionalmente para el resguedalimento

4.1.22 Control de insectos y roedores.

Debe de existir un programa de plagasntrol permanente, barrerds fisicas como la laémnpa
mata insectos, y sustancias quimicas aprobadasdettan venir con su registro de fechas de praftucc
y vencimiento, sus dosis apropiadas que permitdiozx el cumplimiento del programa de control
permanente esto se puede realizar en la tarjetarteol de plagas para llevar un registro de tddss
tratamientos realizados (Dubén, C. 2007.)

Dentro de las plagas de insectos comgogus y palomillas antes de almacenar los pragudce
deben de rociar con bomba los techos y las pamelda bodega utilizando Actellic al 50% en una
proporcion de 50cc (1/20litro) por galdon de aguar&omienda que la bodega este completamente vacia
y no permitir la presencia de personas ajenas lmdiega. Para la aplicacion del plaguicida debe de
protegerse con mascarilla y guantes el equiponmimecesario y esperar el tiempo necesario para
introducir alimentos nuevamente en las instala&sote la bodega (Taller regional sobre el manejo d
bodegas, 2006.)

Cuando se detecte la presencia de roedoegxcrementos dejados en el suelo, pelos esaloss,
0 agujeros en algunas bolsas o cajas se puedenm lasnsiguientes soluciones como lo son: trampas
rodenticidas que se presentaran como polvos osceb® utilizan mas los cebos, pero previo a su
aplicacion se deben de proteger los alimentosiénudwlos con lonas, plasticos, a manera de que no
tengan contacto con los productos aplicados, Laachiin de los rodenticidas es de preferencia en los
rincones de la bodega, colocandolos dentro destBYC con salida en
ambos extremos, la forma mas eficaz y barata eellanétodo preventivo que es la de darle buen
mantenimiento al exterior e interior de la bodégller regional sobre el manejo de bodegas, 2006

En el caso de la presencia de otros aesncomo los son: las aves y los murciélagosunasas
medidas viables son: la instalacion de tela oamadilimétrica en ventanas y aberturas que den al
exterior (Taller regional sobre el manejo de badeg006.)
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Figura 30: Lampara mata insectos como barreraffsaca el control de plagas especificamente inseotadores.

La bodega actualmente llena lggeetativas de controles de plagas y roedores yaelieva
un estricto control interno para erradicar cualgaigno de plaga que deteriore el producto cooregas,
pelos, u orines para lo cual se realizan monitoogstantes de parte del personal operativo.

Los manipuladores.

Es el personal que labora en la gadese encarga de mantener la limpieza e higdaieen de
utilizar ropa adecuada para la carga y descar¢@sdproductos.

Durante la manipulacién de los prodadlimenticios no debe de comer, fumar, toserestus
alimentos u otro acto que pueda causar contamimat@dos productos. El personal debe de lavarse las
manos después de ir al bafio, después de manijndao d otro objetsucio (Dubon C. 2007.)

Figure 31: Personal de Bodega limpiando las estibas, uselneguipo adecuac
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Como se puede observar se aplicandamas de calidad e higiene establecidas pdradaa
asepsia del personal, producto y estibas.

Manipulacion de los alimentos.

Se debe considerar los factores de jpaleclos productos ya que es fundamental paravési el
deterioro o dafio a los alimentos y garantizar quendo son distribuidos llegan a su destino fimal e
buenas condiciones. Hay que verificar la sanaadentaria de los productos para que se manteggan
condiciones sanas y aptas para el consumo humarmm(BC. 2007.)

El control sanitario comprende una laukmpieza e higiene de los alimentos almacenadss,
como del equipo que se utiliza, y también la higigrersonal para evitar la contaminacion de los
productos (DIGESA, 2009.)

Figura 32: Manipuleo de alimento en la forma mugeead la descarga de productos allmenticios de gnaasicos.

Los controles sanitarios que se afatten la bodega garantizan que el producto estélcsi
manipulado de la forma correcta de parte del patstencuadrilla.

Vida atil de los alimentos y capacidad instalada.

Es la determinacion del tiempo en geensantiene viable un producto de acuerdo a sus
caracteristicas como: pH, color, contenido vitaodny un recuento microbiolégico, dentro de los
productos que se almacenan en la bodega INDECA &teénango podemos decir que tenemos la
siguiente clasificacion:

Cuadro 3. Productos almacenados

Alimento Tiempo
Aceite Vegetal Dos afios

Corn Soya Blend (CSB) Doce meses

Frijol Dos afos

Maiz Dos afios
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Fuente: INDECA. (Le6n Natareno, CA De. 2008)

Se debe de tomar en cuenta que palanacenaje de los alimentos hay que verificaalalad
del alimento y las condiciones del clima, ya quetemperaturas altas hay pérdida de humedad,
calentamiento, desgaste de grasas, y en las telnpearabajas el desgaste es menor, y observamgse e
empague venga impreso su fecha produccion y démiemto, y para los productos que lleguen a esta
fecha préxima a vencerse se deben tomar muesttabatatorio para asi poder determinar su calidsid y
aun esté apto para el consumo humano (Dubon C.)2007

CAPADAD INSTALADA INDECA

Figurz 33; Ubicacion de bodegay silos de INDECA. (Ver CuadrcA).

Metodologia parala elaboracion de fechas de Abuenaje.

La tabla de fechas de almacenaje debejaeflas fechas exactas de consumirse antes de, sud
vencimiento para el consumo humano. Esta debdegarefin historial 16gico de almacenaje para lol cua
mostrara una continuidad en sus registros de cadgscarga del producto alimenticio (Ledn Natareno,
CA De. 2008)

Las tarjetas que a continuacion se detallan cogrtida siguiente informacion:
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Columna de proyectos.
En esta columna debera anotarse el nombre delgicogae corresponde el alimento (Ledn Natareno, CA
De. 2008)
Columna de producto.
Debe escribirse el alimento por tipo de producedfi.Natareno, CA De. 2008)
Columna de origen del producto.

En esta columna se debera colocar el gaiprocedencia del alimento y de no sabersaisldge

origen se colocara el proveedor que nos entregairaento. Tanto para la compra local como para
internaciones de puerto (Ledn Natareno, CA De. 008

Columna de peso neto.

Debera colocarse el peso neto que esesb pin empaque del alimento por saco y cajagya
como en el caso del aceite vegetal tenemos vaesaspy en algunos casos para el mismo Sl o caéigo
referencia del producto dos o méas pesos distih@& Natareno, CA De. 2008)

Columna de peso bruto.

En esta columna debera colocarse el peso bruta érsvase mas el alimento (Ledn Natareno, CA De.
2008)

Columna de SI.

Debera colocarse el Sl que correspondéménto. En esta puede repetirse el Sl cuamassvsea
necesario ya sea por diferente peso o por difefeoba de almacenaje (Ledn Natareno, CA De. 2008)
Columna de fecha de ingreso a bodega.

Esta fecha debe colocarse siempre daxarlcontrol de cuando ingreso a la bodega aymio y
en caso el producto traiga fechas de producciée yeticimiento se podra comprobar cuanto tiempo de
vida tenia al ingresar a la bodega. Y en casargyrese de otra bodega debera colocarse el ingeeko
bodega que viene el alimento (Ledn Natareno, CA2D68)

Columna de fecha de produccién.

En el caso que el empaque traiga fechgwattuccion deberd anotarse y tomar esta fecha com
referencia para poner la fecha de caducidad, ercdsss que no traiga fechas de vencimiento vy
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produccidon se debe tomar las fechas de almacepdpodega, en el caso de traer impreso la fecha de
vencimiento esta debera tomarse para la columcadiecidad (Leon Natareno, CA De. 2008)

Columna de ultima rotacion.

En esta columna describimos la fechaadéltima rotacion del producto, es la que nos da la
informacion de su rotacion y la nueva fecha delyshlimento. Para esta columna debemos tomar en
cuenta los movimientos del alimento en las tarjg@®stiba, la cual describe el Gltimo movimiento
saldos del SI. Tomar en cuenta que la rotacionlideeatos solo se realiza al despachar fisicamente e
producto y no cuando se operan transferencias (Nefereno, CA De. 2008)

Columna de unidades.

Se coloca la cantidad de unidades quesponde a cada Sl el cual debera coincidir tsaldo
de las tarjetas asi con el stock de compas y Kdtasn Natareno, CA De. 2008)

Columna de toneladas netas.

Debe describirse el peso liquido del producto eelama, que NO incluya el envase (Leon NatareAo, C
De. 2008)

Columna de toneladas brutas.

Debe describirse el peso liquido del producto eeltmla, que incluya el envase (Leon Natareno, CA De
2008)

Tarjeta de estiba o general.

Esta debe describir el nimero totakblimento que contiene la estiba, la fecha de imgeesa
bodega y si lo tiene la fecha de produccion y fatdaencimiento, asi como los pesos neto y bruto de
producto (Ledn Natareno, CA De. 2008) (Ver cuadidA y 11A).

Tarjeta por SlI.

Debera contener el SI que corresporti@royecto, peso neto y bruto, fecha de ingidso

producto que debe de coincidir con el de la tagetzeral, cantidad del Sl la cual puede ser toparoial,

y la suma de estas tarjetas deberd ser igual abnoide unidades descrita en la tarjeta genesdnL
Natareno, CA De. 2008)

FORMAS DE ALMACENAJE Y ESTIBAMIENTO
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Existen alrededor de mas de doce formm®slibamiento para un almacenaje, en la bodega
INDECA Chimaltenango la mas utilizada es la fordeamolinete | (Martinez, W. 2008) (Ver cuadro
11A).

Diferentes Formas de estibamiento:

Bloque, Bloque Partido, Ladrillo, Hilera, Hilera rieda, Hilera Partida 2, Molinete, |, Molinete I,
Molinete IIl, Molinete IV, Molinete V, Molinete Pddo (Martinez, W. 2008)

En la disposicidn de estibas se plaragdaima y ubicacion de las mismas antes de ladegkel
producto, se debe de limpiar el area y el pisod&®e de calcular el area requerida para cada pgmduc
debiendo tomar en cuenta, la cantidad que va alsercenada, él tipo de producto, su envolturaug s
dimensiones (Walter, DJ. 2001)

La altura de la estiba puede ser limitada por varis factores:

a- Eltipo de producto.

b- La altura de la bodega.

c- El ancho de la estiba, ya que la estiba no delseidaas alta que ancha.

d- El tamafio de las lonas de fumigacion disponibles

e- Se recomienda hacer un plano o croguidacdisposicion y espacio (Walter, DJ. 2001)

El espacio de acceso debe permititrfésite la carga y descarga, se deben utilizardipedadas
de preferencia de color amarillo en el piso dedddga como una guia para dejar espacio suficiente
durante la ubicacion de los productos (Walter,2DD.1)

YNIWYLIA
Naouy
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Figura 34: Linea ﬁma de color al para ekaoade carga y descarga del producto con el mogaxa

Como se observa en la Figura 34, saestdpliendo con las formas de estibamiento y admaje
establecidas para optimizar la altura de la estity@os de producto almacenado.
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Concepto de inocuidad.

Es la propiedad o caracteristica de cualquier alimede producir dafio al ser ingerido (Dominguez
Villatoro, A 2000.)

Inocuidad de alimentos.

Es el consumo de alimentos con bajo ndeslmicroorganismos patdégenos que puedan causar
enfermedades de tipo gastrointestinal, hepéaticesordenes dentro del metabolismo humano (Dominguez
Villatoro, A 2000.)

Bodegas, almacenaje y recepcion de productos.

Todos los productos que ingresan atkeba deben de ser muestreados y evaluados pgraase
que estos cumplen con los requerimientos de lauogin (Hentze Penados, FW. 2006.)

Al ingreso de producto a la bodega tolbss proveedores deben de estar informados que la
institucion no aceptara productos que no lleven dapecificaciones requeridas, aceptar un lote de
productos infestado o contaminado es la forma rdg&da y segura de diseminar plagas en los recitgtos
almacenamiento, asi como también inspeccionar stosas, cartones y otros, para tomar la decidén
aceptar o rechazar cualquier embarque en base paldsnetros establecidos, si algun producto se
encuentra contaminado o se sospecha que puedeasi@minado, la carga o el lote debe de seragmart
para su tratamiento o rechazo. El jefe de bodega pacibir productos alimenticios o productos de
riesgo debe de estar bien capacitado para encoentdencias externas de:
1-Insectos vivos o rastros de presencia de insedmo caminamientos, perforaciones en el matdeial
empaque, o partes de estos en la carga (pupas,akas, etc.) sobre el producto o el medio desparte.
2-Productos viejos que podrian ser potencialesrgdaees de infestacion.
3-Materiales toxicos o sustancias quimicas enébsculos de transporte.
4-Presencia de orines, pelos, nidos, animales visuss restos.

5- Excretas de aves.

6- Olores indeseables o extrafos.

7- Suciedad o polvo anormal sobre la carga.

8-Contenedor del transporte, tarimas, equipo integioe presente excesiva suciedad o derrames de
productos alimenticios.

9-Otros posibles contaminantes (Hentze Penados2B08.)

Todo contenedor que se detecte contaloidabe cerrarse y sellarse para evitar que serdesja
contaminacién, antes de cargar cualquier vehicule tjansportara alimentos, debe realizarse una
minuciosa inspeccion para certificar que esta lamjpbre de humedad, y de todo tipo de materiales q
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podrian contaminar o dafar los productos, si eicudt no esté limpio y saneado (fumigado), ekibe
de ser sujeto a un proceso de saneamiento antasgielo (Hentze Penados, FW. 2006.).

La FDA ha publicado las siguientes reglas bagieaa el almacenamiento de productos alimenticios:

1- Promover lineas de limpieza personal s empleados.

2- Proveer instalaciones apropiadas de lavamanosaosbaii

3- Adoptar buenas practicas de mantenimiento y lingpiez

4- Mantener los equipos bien limpios.

5- Rechazar el ingreso de todo producto o alimenéollggue contaminado.

6- Mantener las temperaturas apropiadas de almacemamie

7- Almacenar los alimentos alejados de las paredes.

8- Rotar el stock y destruir los alimentos contamasad

9- No almacenar quimicos peligrosos cerca de los atimse

10-Mantener un efectivo programa de control de plagagendo las siguientes
recomendaciones: ( Hentze Penados, FW. 2006.)

Asignar a un empleado de la bodega la inspeccrépgrte de actividades.

Mantener la infraestructura de las instalacidaesas hermético posible contra el ingreso
de insectos, pajaros, roedores.

Mantener puertas y ventanas cerradas cuando retéseusando.

Seguir las indicaciones de la etiqueta cuand@kguen plaguicidas, o rodenticidas.

Usar rodenticidas altamente toxicos.

Remover y prevenir los nidos alrededor de los &0#i

Estar alerta a signos de presencia de insectasdpres (Hentze Penados, FW. 2006.)

ocp

@~oao

El ingreso de productos es la princfpahte de contaminacién en una bodega o plantaatioia.
Todos los materiales que ingresan, vehiculos, onedtwmes, y tarimas pueden skrentes de
contaminaciéon (Hentze Penados, FW. 2006.)

Equipo especifico para semillas.

Para maiz.
Cribas de: 21/64”, 17/64",14/64" x 34".

Para frijol.
Cribas de:  16/64”,14/647,9/64”,14/64” x ¥"9y64" x %" (Hentze Penados, FW. 2006.)

Perdidas durante el almacenamiento.

Resulta de vital importancia identificdr tgpo de pérdidas, o dafios en el procesamiento y/
almacenamiento de granos, harinas y otras matpriags similares ya que esta informacion nos
permitirdA ademas de la naturaleza del problemaardsiar acciones o0 medidas que conlleven a
minimizar los dafos o perdidas (Hentze Penados,Z006.)

Las perdidas pueden clasificarse de distintasenagnsegun los siguientes enfoques:

De acuerdo a la forma del dafio
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» Dafios directos:se refiere a las perdidas en peso, nutrientes,iiggeian, calidad y valor en el
mercado. Estos dafios pueden ser causados por@jgopinsectos y roedores que reducen el
peso del grano, lo contamina con pelos, mudasporiganismos y otros, afectando la calidad del
grano y su precio de venta en el mercado (Hentaad®s, FW. 2006.)

« Daiios indirectos: se refiere a dafios por calentamientos, migracideesumedad de toxinas
(aflatoxinas), por el incremento de las poblaciotedongos, por el uso excesivo o inadecuado
de plaguicidas y los consecuentes efectos por ésgluos téxicos, y otros factores que
indirectamente dafian el grano e incrementan laida&s (Hentze Penados, FW. 2006.)

Figure 35: Destruccin de alimento por presencia de aflatoxinas no pgta el consumo hume

Factores que contribuyen a las pérdidas
1- Pérdidas en el proceso de transporte
2- De acuerdo al momento o lugar donde se prodoseatafnos

Durante la cosecha

En el secado

Durante el transporte

Durante el almacenamiento y/o procesamiento

En el mercado o venta (Hentze Penados, FW. 2006.

* F X * X

1-De acuerdo al tipo de dafio
* Dafios fisicos:
a) pérdidas de peso en el grano por plagas, aegpi, humedad, etc.

b) pérdidas de calidad por grano quemado, picagehrado, etc (Hentze Penados, FW. 2006.)

* Dafios Quimicos:
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a) cambios bioquimicos reduccion de azucaresridet de proteinas y grasas decoloracion,
decremento de aminoécidos libres.

b) cambios nutricionales pérdida de vitaminas, nailes, proteinas, etc.

c) cambios funcionales afecta los rendimientoslaiédan, gluten y aceite (Hentze Penados, FW.
2006.)

* Pérdidas econOmicas: rotura de sacos, derrasuse)s de limpieza, seguros, etc.
* Pérdidas de clientela: dafio de la reputacianeraial y reduccion de las ventas.

El proceso de transporte puede variatiemnpo dependiendo desde donde se pretende gher
producto y medio de transporte que se utilice {@antrailer, barco, etc.) Ademas debe de conarder
que durante el manipuleo pais de origen — barcae#nes del puerto —bodega —destino final ocurren
derrames, accidentes, robo, etc., por lo que steadiana pérdida mas (Hentze Penados, FW. 2006.)

* Dafo al rendimiento como semilla (Hentze PesaéV. 2006.)
2-Pérdidas en el proceso de limpieza /zaranda

En las bodegas donde se almacena graistere equipos de limpieza o zarandas mediante las
cuales se separa polvo, impurezas y otras maextesias. Cuando los equipos no estan bien catibrad
las mallas estan rotas, una porcion de los granedepagregarse a los desperdicios separados.rddient
mayores sean las cantidades de polvo, impurezasngferias extrafias, mayores seran las mermas
(Hentze Penados, FW. 2006.)

3- Pérdidas durante el secamiento

Cuando el grano se sujeta a un procedimide secado debido a su alta humedad, este gerder
peso por la eliminacién de agua. Sin embargo, pagdegarse otro tipo de pérdidas por el inadecuado
tipo de secamiento, que puede dar origen a grda@ados por hongos, gran cantidad de granos
quebrados, aumentando la susceptibilidad de plggesduciendo la calidad del producto (Hentze
Penados, FW. 2006.)

4- Pérdidas durante el almacenamiento

Existen diversos factores que puedettaf en mayor o menor forma las pérdidas de los
productos durante el periodo de almacenamiento. chenposicion y las caracteristicas del
comportamiento de los granos son variables y estosncuentran sometidos a fuerzas externas, tales
como temperaturas, humedades, plagas, etc (Heatmaos, FW. 2006.)

Los factores mas importantes puedendilsg en cientifico/tecnolégico y socioeconémide,
acuerdo al siguiente cuadro descriptivo:
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A- Factores cientifico/tecnoldgicos
Fisicos Temperatura, humedad.

Biologicos: Propiedades de los granos harinas, microorganismos, insectos, roedores, aved
hombre.

Quimicos: Cambios quimicos, deterioro, nutricional, camifiogionales, plaguicidas.
Técnicos: Estructirales (almacenaje en sacos o granel.)

Mecanicos: Transporte/tratamientos (Hentze Penados, FW. 2006.

B- Factores Socioeconomicos

Aspectos financieros

Tecnologia de cultivo (primitiva y moderna)

Métodos de almacenamiento y mercadeo (agricultameZciante, gobierno, industrial)

Politica (Hentze Penados, FW. 2006.)

Se observo durante el proceso de la investigaciu@nlas mermas o perdidas en la bodega INDECA,

Chimaltenango dan como resultado que son miningdmsdal a que se efectian controles frecuentes tanto
en la recepcion y almacenamiento de productozagadio el andlisis de plagas.

Evaluacién de granos en maiz.

Cuadro 4. Especificaciones de calidad.

VARIABLE % MAXIMO
Descalentado 4.0
Picado % maximo 2.0
Germen dafado 4.0
Dafo por Hongo 4.0
Inmaduro/pequefio 2.0
Impurezas % sin descuento 2.0
Quebrado sin descuento 2.0
Fracturado 20.0
Otros colores 5.0
Grano “pico rojo 2.0
Dafo total 10.0
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Fuente. Gruma Centroamérica. (GrumacentroamericanaGT. 2008)

Secado de granos.

Métodos para el secado de granos y semillas
a- Aire ambiente
b- Calor suplemental
c- Aire caliente (FAUSAC, 2005.)

Procedimiento de secado con el método de aire aimbte.

1- Llenado de silo a cierta profundidad, distribujeigrano y basura de manera uniforme.

2- Operar el abanico constantemente excepto en psripeblongados de lluvia hasta que la capa
superficial sera la mas humedad, a 17 o 18° de damhe

3- Operar el abanico unicamente cuando la HR est@alde 70°.

4- Luego que la capa superior de grano ha llegado a 18° de humedad y operar el abanico
anicamente cuando la HR sea menor a 50° (FAUZAG5.)

Procedimiento de secado con el método de calor seplental.

Es similar al método de aire caliente) zodiferencia que al terminar el secamiento dijarse el
abanico continuando con su operacion “por dos atraunoras mas sin el calentador para reducir la
temperatura del grano a la temperatura ambiented 4C, 2005.)

Procedimiento de secado con aire caliente.

Se utiliza cuando el grano se venderaln@acenara inmediatamente, o cuando los silosyregn
profundos y no puede secarse el grano con aireeamahi la tactica general es secar el grano con una
unidad especial de secamiento o secadora y luagsférido al silo de almacenamiento (FAUSAC, 2005.)

Se puede decir que los procesos de sematibbbodega INDECA Chimaltenango no se aplican de
la forma antes mencionada que son las idoneague/das instalaciones no poseen silos, perolksn
a cabo en otras instalaciones propiedad del INDEIRAde si existen silos.

Fumigacién de bodegas con productos alimenticioagacados.

La bodega puede verse afectada de doeras por plagas y roedores ambos pueden ser
combatidos con productos fumigantes que son losagtiealmente se utilizan en el INDECA, los que
enumeraremos a continuacion:

- Detia

- Solfac

- K-obiol

- K-othrine

- Dedevap (Sologaistoa, JHprales, MT; Lopez, JC. 2006.)

Especificamente para combatir los roedores se pugdiar los siguientes productos:
- Racumin
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- Ramortal
- Rodilon (Sologaistoa, J®Morales, MT; Lopez, JC. 2006.)

Se hara una breve descripcion de los productosi@mente mencionados para su aplicacion.
Detia.

Este fumigante consiste en tabletagerye en una presentacién de tubo contenienddaBletas,
cada bote contiene 16 tubos, las cuales al seradplé en el proceso de enlonamiento del prodecto s
convierte en gas que ataca a las siguientes plagas:
Gorgojo
- Carcoma
- Pigjillo (Sologaistoa, JMorales, MT; Lopez, JC. 2006.)

Dosis
La dosis depende de la severidad deldgap se presentaran dos formas de calcular las dosi

correcta en una situacion de infestacion, no¢aprs (Sologaistoa, JMorales, MT; Lopez, JC. 2006.)

a. Calculo de la dosis por el peso del producto

Después de calcular el peso del produgeovg ser fumigado, se aplica una dosis de ciruettes
por cada tonelada si se trata de contaminaciéeraey de dos a tres tabletas en caso de préwenci
(Sologaistoa, JRylorales, MT; Lopez, JC. 2006.) Ejemplo:

Peso total del lote que va a ser fumigado: 8060tgleis/20 = 40 toneladas
Dosis necesaria 40 toneladas X 5 tabletas: 206ttsbé ser aplicadas

b. Calculo de la dosis por el espacio que ocupapebducto
Se debe determinar el ancho, largo, y alturalatel que va a ser fumigado (metros cubicos)

posteriormente, tras multiplicar estas tres medidabtener un resultado se aplican 3 pastillascada
metro cubico (Sologaistoa, JAprales, MT; Lopez, JC. 2006.) Ejemplo

Largo: 8 metros
Ancho: 5 metros
Altura: 4 metros
Metros cubicos: (8x5x4) = 160

Dosis necesaria 160m3 por 3 tabletas = 480 taldesas aplicadas

Aplicacion:
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Después de determinar la dosis correcta, hay dosmtde colocar pastillas de DETIA dentro
del lote que va ser fumigado (SologaistoaMétales, MT; Lépez, JC. 2006.)

a. Por medio de envoltorios de papel

Deben ser colocadas varias pastillas enenvoltorio de papel higiénico, y utilizar varios
envoltorios como sean necesarios. Posteriormenbenddormarse bultos de pastillas con dichos
envoltorios. Estos envoltorios deben de ser cologadlo largo y a lo ancho de todo el lote, entee |
bultos, a cada dos metros, abajo, arriba, en mgdio los lados. Se recomienda la colocacion de
envoltorios en zigzag, formando una M, no es ra@edlegar hasta los lugares méas altos del lote
(Sologaistoa, JAylorales, MT; Lopez, JC. 2006.)

b. Por medio de recipientes plasticos (guacales)

Deben ser colocadas varias pastillas eipieste plastico, y utilizar varios recipientes anean
necesarios. Estos recipientes deben de ser cokgqamtodebajo de las estibas del lote que va hacer
fumigado de manera que posteriormente el gas psduia a través de los sacos, de abajo hacia arriba
(Sologaistoa, JRylorales, MT; Lépez, JC. 2006.)

Después de haber aplicado las pastillas del®SET¥a sea por medio de envoltorios de papel o de
recipientes plasticos, el lote debe de ser heradi Para ello se utilizan lonas lo suficienteimen
grandes para cubrir todo el lote hasta el suejande el espacio suficiente en el suelo para podlecar
objetos pesados que sujeten la lona y lograr qgasho salga. Asi mismo debe cuidarse que &ron
tenga agujeros por donde el gas pueda escapagéssiba, JAViorales, MT; Lépez, JC. 2006.)

Para que el gas haga efecto, el producto pebeanecer hermetizado por lo menos de cuatro @ och
dias, de acuerdo a la severidad de la contaminagidyuitar la lona, debe de darse un margen det3 a
horas antes de realizar cualquier movimiento a Rificiente tiempo para que el gas que ha estado
acumulado durante varios dias, se disperse hdwerag Sologaistoa, JMorales, MT; Lopez, JC. 2006)
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Figura 36 de plaga (gorgojo), utilizandtue

* Solfac
Presentacion
Existen dos presentaciones de este producto:
- Liquido, en botes de un litro.
- Polvo, en bolsas de 250 gramos y de 10 gramosd&stoa, JFMorales, MT,;
Lépez, JC. 2006.)
Este fumigante ataca las plagas siguientes:
-Cucarachas
-Palomillas
-Insectos voladores (Sologaistoa, Wgrales, MT; Lépez, JC. 2006.)
Dosis
Este producto debe disolverse en agualdSis varia de acuerdo a la presentacion que giga ut
polvo o liquido (Sologaistoa, JMorales, MT; Lopez, JC. 2006.)
a. Presentacion liquido
Por cada 4 galones de agua, deben utilizarse 188 SOLFAC tres medidas de 50 cc c/u

(Sologaistoa, JAylorales, MT; Lopez, JC. 2006.)

b- Presentacion en polvo.
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Por cada 4 galones de agua, deben utilizarse 8@ograveinte gramos por galén (Sologaistoa, JF;
Morales, MT; Lépez, JC. 2006.)

Aplicacion

Después de determinar la dosis correcta, se geoaeaplicar el producto en la bodega, para ello
debe hacerse uso de una asperjadora o bomba déanea la cual se disuelven el veneno en el agua
(Sologaistoa, JRylorales, MT; Lépez, JC. 2006.)

Se debe rociar el veneno en todas partedasrmparedes, piso, persianas, tarimas, etc. No se
recomienda rociar directamente al producto, a meeogue se trate de una contaminacion demasiado
severa, ya que se corre el riesgo de dafar eélpt, y si se tratara de una contaminacion seperdp
cual se recomienda un rociado rapido al produattoffaistoa, JAVorales, MT; Lopez, JC. 2006.)

Después de rociar SOLFAC, se recomiendar daliarea fumigada y cerrar la bodega entre 3y 4
horas (Sologaistoa, JMorales, MT; Lopez, JC. 2006.)

Figura 37: Aplicacion de producto solfac con lartemebulizadora para la prevencion y erradicacepalomillas y otros insectos voladores presesida

bodega de productos almacenados.
K-obiol, K-othrine, Dedevap:
Presentacion

Debido a la similitud de estos tres fgamtes, se ha referencia a ellos en un solo intawo el K-
obiol, como K-othrine y Dedevap, viene en preseatadiquida en botes de 1 litro, que pueden ser
disueltos en agua como el SOLFAC, o con diesetaso de utilizacion de nebulizadora. Entre lasgdag
gue se pueden combatir con estos venenos tenemos:

- Gorgojos
- Carcomas
- Palomillas (Sologaistoa, JMorales, MT; Lopez, JC. 2006.)

Que se encuentran en la parte de afuel@sdsacos del producto, o en el interior de eba, piso,
paredes, persianas, etc (SologaistoaMifrales, MT; Lopez, JC. 2006.)
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Dosis

Dependiendo de la forma en que searzatitis estos fumigantes (asperjadora-bomba de raochil
nebulizadora), asi también es la dosis que delserdatilizada (Sologaistoa, JMprales, MT; Lépez, JC.
2006.)

a- Dosis cuando se utiliza asperjadora

En el caso de K-Obiol y k-otrine, se re@mda una dosis de 200 o 250 cc (4 o 5 medida$ d@e)5
por cada cuatro galones de agua (Sologaistod/dfgles, MT; Lépez, JC. 2006.)

En el caso de Dedevap, se recomienda @aosia menor debido a que se trata de un veneso ma
fuerte. Por lo general se utilizan de 150 a 200(% a 4 medidas de 50 cc) por cada 4 galones
(Sologaistoa, JRylorales, MT; Lépez, JC. 2006.)

b. Dosis cuando se utiliza nebulizadora

En caso de utilizacion de nebulizadora, sermmgenda una dosis de 200 a 250 cc (4 a5 med&lad
cc) por cada galon de diesel, aunque esta dosidepuariar dependiendo de la severidad de la
contaminacién (Sologaistoa, Jprales, MT; Lépez, JC. 2006.)

Asi mismo se recomienda en caso de utilirad®la nebulizadora aplicar un maximo de 2 daas
semana, dependiendo de la severidad de la corgeidm La utilizacion ideal de la termonebulizadora
para prevencion es de una vez cada 8 o cada45%Stitngaistoa, JWlorales, MT; Lépez, JC. 2006.)

Aplicacién

Se debe aplicar el fumigante, el cual &5 forma de humo en todos los lugares visibletade
bodega, espacios vacios, techos, y todos los kiganedonde la asperjadora no pueda llegar, lbseua
transforma en una ventaja sobre la asperjadorag&istoa, JAViorales, MT; Lépez, JC. 2006.)

Precaucion general

Cada vez que se lleve a cabo una fumdgacon los productos anteriormente mencionados se
recomienda utilizar el siguiente equipo:
- Mascarilla
- Guantes
- Anteojos
- Overol
- Botas de hule (Sologaistoa, Morales, MT; Lopez, JC. 2006.)

La higiene es muy importante, por ellcesmienda un bafio al terminar la fumigacién, gsto
no fuera posible al menos lavarse bien las manaoBag, para eliminar cualquier residuo del veneno
aplicado que haya quedado en el cuerpo. Evitareconfumar hasta que se tenga la certeza de pstée
completamente limpio (Sologaistoa, Mgrales, MT; Lopez, JC. 2006.)
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En caso de una intoxicacion con los fumiganse recomienda beber agua abundante, y solicitar
ayuda a personal capacitado en primeros auxilientnais llega la ayuda meédica (Sologaistoa, JF;
Morales, MT; L6pez, JC. 2006.)

Venenos para combatir roedores.
Racumin.

Existen dos presentaciones de este veneno.
- Encebo
- En polvo (Sologaistoa, JMorales, MT; Lopez, JC.2006.)

No existe una dosis especifica a ser athz y ello dependera de la cantidad de roedqueshaya
en la bodega y del criterio de las personas quepligguen (Sologaistoa, J®orales, MT; Lépez, JC.
2006.)

Aplicacion.

La aplicacion de Racumin en cebo esrelifte a la presentacion en polvo a continuacion se
describirh ambas opciones:

a. Racumin en cebo.

Este veneno se coloca en tubos de PVC gousetl colocados dentro y fuera de la bodega,aldatr
la bodega, existen los bajaderos que son marcdsatgmor los roedores por medio de las cuales se
movilizan, estos bajaderos por lo regular se ertcareren las orillas de la bodega y son lugaredadea
para colocar los tubos (Sologaistoa, Mlerales, MT; Lépez, JC. 2006.)

b. Racumin en polvo.

Este veneno debe de ser colocado dentraalguier clase de comida que pueda ser apetecrdago
roedores. Por lo general se utilizan varias clagefruta madura como pifia, melon, banano, tomate,
golosinas (ricitos de queso) y masa (Sologaigiedyiorales, MT; Lépez, JC. 2006.)

Cualquier lugar es ideal para colocar la can@dvenenada con racumin en polvo tanto dentr@com
fuera de la bodega. Dentro de la bodega, al igualen el caso de racumin en cebo, puede colocarse
comida en los bajaderos de los roedores como erstpsnas de las estibas, etc (Sologaistodyldrales,

MT; Lopez, JC. 2006.)

Es importante tomar en consideracion quelete colocarse la misma clase de frutas o alimento
siempre, para evitar que los roedores se acostimabrmismo alimentd y luego lo rechacen y dejen de
comer, se recomienda un promedio de 8 dias enti@ cacion de alimento (Sologaistoa, Merales,

MT; Lopez, JC. 2006.)
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Ramortal.
Presentacion.
Existen dos presentaciones de este veneno.

Estas dos clases de Ramortal debercasie juntas, ya que una depende de la otra, steexia
dosis especifica, solamente debe de colocarse floiesiie para que los roedores coman y beban
(Sologaistoa, JRylorales, MT; Lépez, JC.2006.)

Aplicacion.

Son necesarias cajas pequefias de alynsmimoagujeros a los lados por los cuales los rmesdo
puedan entrar y salir con tranquilidad. El veneramglado debe colocarse dentro de las cajas, derman
que los roedores puedan entrar a comer (SologaidtgMorales, MT; Lopez, JC. 2006.)

Por fuera de las cajas, deben colocabederos, de forma que beban los roedores cualghns
de la caja después de haber comido. El venenoesemacion liquida debe disolverse en el aguasie |
bebederos y es asi como ambas presentaciones efovas complementan una con otra (Sologaistoa, JF;
Morales, MT; Lopez, JC. 2006.)

Recomendaciones generales.

Después de haber colocado el venenorpadores se recomienda la limpieza de las mandsy, u
para eliminar cualquier residuo de veneno que hgyyadado en el cuerpo. De igual manera es
recomendable dicha limpieza, cuando las trampasvemeno sean recogidas posteriormente y sean
depositadas en recipientes de basura, lejos dehadcde las personas (Sologaistoa,Métales, MT;
Lépez, JC. 2006.)
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Figura 38: Bebedero y trampa con ramortal parar&deacion de roedores.

Procedimientos para la recepcién de productos alinmarios

1. De puerto a bodegas, de bodega a bodega y comlureal.

a- Recepcion de documentacién completa

Este es el primer paso ya que acamoseobservar el nombre del producto y la cantidad a
recepcionatr.

Los documentos que debe acompafar al piloto seo®ry copias del waybill (INDECA, 2007.)
b -Compra local
Es la que se origina con los proveesloeeionales, y para su recepcion del producta badega
se contrata un superintendente enviado por el 8mgr Mundial de Alimentos (PMA), debe de estar al
inicio y finalizacién del producto, esta persosdaque avala la calidad y cantidad del produetibida
y debe verificar que el contenedor venga sellfdDECA, 2007.), (Ver anexo No 5).
2- Revision del alimento
Se procede a la apertura del contengdee chequea que el marchamo este en buen estado,

posteriormente se efectla la revision del prodpet@a detectar si hay presencia de plagas, humedad
otras anomalias (INDECA, 2007.)

a- Sacar muestras en caso de granos o harinas
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Se muestrea un 3% de la cantidad déades que contiene el furgdn y se realiza el anales
calidad este punto debe de ir incluido en el litleoactas de la bodega, normalmente esta activedad
sugiere se realice fuera de las instalacionea thedega y en caso de presencia de plagas, skasdd
autorizacion del supervisor general de bodegasNI2ECA para permitir el ingreso del alimento y el
tratamiento que se le aplicara al producto (INDEC@Q7.)

3- Ubicacion del espacio y control de cuadrilla

Es muy importante la ubicacién en queaa colocar el producto en la bodega y la coocithma
con la cuadrilla la cantidad de producto que sea walocar en cada estiba (INDECA, 2007.)

4- Al momento de la recepciéon de granos y aceites

Se pueden observar sacos rotos, de bajo pesestercaso si la perdida no es significativa se
procede a costurar el saco o ponerle cinta gribesida, en caso contrario se tendria la llegada del
delegado de auditoria interna de la instituciorapawe autorice su reenvase, y administrativamente
proceder a llenar la tarjeta de perdidas y el wiagb salida. En el caso de los aceites los probkeque
MAas se presentan son cajas manchadas, rotass y#a&fas, esto debe de quedar evidenciado eorel li
de actas de la bodega (INDECA, 2007.)
5- Elaboracién del acta correspondiente

Este paso es el que se realiza luegerdertada la recepcion del producto alimentario yeseite a
las autoridades de la direccion de seguridad atizmi@ny logistica del INDECA (INDECA, 2007.)

6- Formulario de evaluacion del transporte

Este documento es necesario para pather $a calidad del transporte que trae los aliogent se
remite a las autoridades superiores del INDECAE@ECA, 2007.)
7- Archivo de la documentacion

Las copias que trae el documento waybill se aarhide acuerdo a su color en su leitz respectivo
y en orden correlativo (INDECA, 2007.)
8- Actualizacion de saldos

Posterior a todo el procedimiento antescd® se debe actualizar el kardex, sistema karde
electronico, tarjetas de estiba y por SI (INDECB02.)



MARCO REFERENCIAL

Datos generales

Nombre de la Institucién
Nombre en siglas
Departamento
Municipio

Direccion

Altitud sobre el nivel del mar
Latitud Norte

Longitud Oeste

Clima

Idioma

Distancia de la capital

Administrativa

Instituto Nacional de Comercializacion Agricola.

INDECA.

Chimaltenango.

Chimaltenango.

Km. 55.5 La alameda Chimaltenango
1766.00msnm.

14°,38",12".

90°,48'12".

Templado/frio.

Espafiol/cachiquel

55 Kilometros. (Wikipedia.com.2009)
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El municipio dé Chimaltenango es laezadva del departamento de Chimaltenango y cuenta co
extension total en todo su territorio de 1979 Kmndk su poblacion rural la conforma el 62.70% vy la
urbana el 37.30%, el 69.90% lo constituyen indigei departamento de Chimaltenango se encuentra
situado en la region central de Guatemala, limitanate con los departamentos del quiche y baja
Verapaz, al este con Guatemala y Sacatepéquezegta con Solola (Wikipedia.com.2009)

En su division politica administrativadieide en 16 municipios que a continuacion seaigran,
ver mapa Chimaltenango (Ver Cuadro 8A).

Acatenango.

Chimaltenango.

El Tejar. Parramos
Patzicia. Patzun.

Santa Apolonia.

San José Poaquil.

San Martin Jilotepeque.

Tecpan Guatemala.

Zaragoza. (Wikipedia.com.2009)

San Andrés Itzapa.
Santa Cruz. Balanya
San Juan.Comalapa
San Miguel Pochuta.
San Pedro Yepocapa.

Vias de comunicacion

Su principal medio es la carretera intezacana CA-1 que entra por el tejar y cruza sttdeo,
para luego salir por tecpan hacia el departamaatel quiche y Solola. A la altura de patzicisspara
la ruta Nacional No-1 que llega directamente a jgahal Solola.

Segun datos obtenidos en la Direccion eGdrde Caminos hasta el afio 1997, este departament
cuenta con 98 Km. de Asfalto y 58 Km. de terrac@Wikipedia.com.2009)
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Bodega seca INDECA Chimaltenango

Se encuentra ubicada en la carretera cquduce de los aposentos Chimaltenango a la uentig
Guatemala en el km el Km. 55.5 la Alameda.

Es el area que se utiliza para almacaliraentos debidamente envasados por lo genénatratos
gue no necesitan refrigeracion que es el casa baodega INDECA Chimaltenango (Dubén, C.2007).

Principales Controles en bodega seca.
Descripcidn y enumeracion.

Ubicacion y alrededores, el edificiouiggp y material de la bodega, la descarga de loseatos,
el almacenamiento de los alimentos, control dectosey roedores, y otras medidas preventivas (Bubdé
C. 2007).

Dentro de la ubicacion y sus alrededadebe estar ubicada en un lugar que no permita
inundaciones, asi como de este a oeste para em@amayor exposicion al sol, debe de poseer de
preferencia un pavimento de minimo dos metros effedde la bodega y sus alrededores sin maleza,
muebles inservibles y otros para evitar focosalgaminacion para los alimentos resguardados (Qubon
C.2007).

Equipo y material de la bodega.

El equipo a utilizarse debe derestanpleto y de suficiente capacidad para realeéimpieza
y el control de roedores, asi como otras actividaitke prevencion y deben de estar almacenados en un
area especifica de la bodega (Taller regional seloteanejo de bodegas, 2006).

Las sustancias quimicas debidamente almacenadasadnodega especial para su resguardo y rotuladas
dependiendo del grado de toxicidad. Dentro derstaliaciones de la bodega es necesario contarlcon e
siguiente equipo: carretilla elevadora o montacgrggscobadrapeadores, palas, depdésitos para desechos
sélidos, tarimas, estanterias, bolsas para dessdhdss, detergentes y desinfectantes adecyadder
regional sobre el manejo de bodegas, 2006).
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OBJETIVOS

Objetivo General:

Conocer y evaluar los procedimientos operativosnités y administrativos en el manejo de
granos en la bodega INDECA Chimaltenango, pararm@tar si las mismas logran mantener la calidad
de los productos para el consumo humano

Objetivos Especificos:
Evaluar los procedimientos que se aplican parazamah calidad de los granos basicos al
momento de su recepcion, en la bodega INDECA Chémahgo.

Evaluar las técnicas de monitoreo para la consegnvale la calidad del grano almacenado en la
bodega INDECA Chimaltenango.

Evaluar si los documentos administrativos son aatbwsl para el control del manejo de
Recepcion, despacho e inventarios de los alimemtdmdega.

Evaluar si la infraestructura, maquinaria y equgsoel adecuado para el buen manejo de los
alimentos.

Determinar si el espacio fisico disponible en lddga del INDECA ubicada en Chimaltenango es
suficiente y adecuado para almacenar y consengalitiad de los productos y evitar posibles péslida
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METODOLOGIA

Los diferentes procesos que se m@maliz de observacion y descripcion para el madejo
alimentos en la bodega desde la recepcion, atmatento hasta el despacho. En cada etapa se
describieron las actividades que se realizarorpprde del personal técnico y administrativo asia los
documentos utilizados, equipo, materiales y swstiivs para analizar la calidad de los granosbasil
momento de su recepcion Yy las técnicas de monbijoaea la conservacion del grano almacenado en las
bodegas de INDECA Chimaltenango, los cualesesaibn a cabo en los siguientes tres pasos:

Recepcién

Previo al ingreso de cualquier produét la bodega se realizaron los siguientes progedios
tales como: programacion, planificacion, recepciisd producto clasificacion y etiquetamiento, el
proveedor, tipo de producto, cantidad, proyectoudl pertenece el alimentd, la fecha de ingresa a |
bodega, esto con la finalidad de que se coordmeecepcion del producto y realizar un muestred
sistematico, examen organoléptico, zarandeo deulsstra, para lo cual se elaboro la boleta o farmat
numero 1 la cual recopilo la informacion necespaega un buen manejo y una buena recepcion ( ver
anexo formato numero 1).

Almacenamiento

Se procedio a analizar el o logdotde alimentos en este caso de granos basimbs/ fmaiz
previo su ingreso a la bodega por medio de unisss@e calidad, toma de muestras, humedad y
temperatura del grano , control y prevencion dggsday un correcto estivamiento en el cual sestsq
la presencia de plagas tales como, insectos, regdp hongos los cuales podrian estar presentls en
lotes transportados para lo cual se ha formuladoreiato o boleta numero 2 la cual nos revelasa lo
datos recopilados. (Ver anexo formato numero 2).

Despacho.

Previo al despacho del productoedehistir una programacion para poder ejecutar la
distribucién vy la verificacion de existencias ds productos y las cantidades que se va a relirda
bodega para ser distribuido a las comunidades ioceauss. Para realizar el despacho el INDECA debe
de contar con una guia de enviéo que debe dedettatamente autorizada por una autoridad competent
del vice-ministerio de seguridad alimentaria y mignal (VISAN) o del Programa Mundial de Alimentos
(PMA), en la cual se debe detallar las caradieas del despacho para lo cual se elaboro un torma
boleta numero 3 la cual recabara la informacioresa&da (Ver anexo formato numero 3).
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RESULTADOS:

Recepcion:

El procedimiento pap#e se reciba un camion y/o furgdn al predioadbddega, es
practicamente el primer paso que se realiza yaalde las instalaciones el agente de seguridadqwi
toma los datos en el formato de control de ingrgsegresos de la bodega INDECA Chimaltenango el
cual recolecta la siguiente informacion:

. Fecha

. Hora de entrada

. Nombre completo del piloto
. No. de cédula

. No. de placa

. Motivo de la visita

. No. de waybill/guia de envid
. Producto

. Cantidad

. Firma

. Destino

. Hora de salida

. Observaciones

Muestro sistematico y tamafio de muestra

Se realiza en las estibas endodmzigzag, o en forma de M esto para verifidaags de la apertura de
sacos si existe presencia de plaga o calentamnégitgrano, este procedimiento se realiza semamim segun
normas establecidas por INDECA. En el caso del treeslentro del camién este se toma una muestr2%eale la
cantidad total para que el mismo sea representativo

s <ivo aleataserioe G

Figure 40: Diagrama de flujos del tamafio de la mue
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Examen organoléptico

Este se lleva a cabo por pelistitaico-operativo de la bodega INDECA Chimalteg@mrEn el cual se
evalla el grano por medio de los sentidos vistdptalfato, oido esto para detectar la preseneipldga, mal olor,
calidad del grano, presencia de hongo, el mueskeealiza en una cantidad no menor de 10 gagoEirgén o
estiba cuando el producto ya se encuentra almacga@ qué sea representativo y como resultagoodlicto se
acepta o es rechazado. Si el producto tiene maS%elde presencia de hongo se rechaza segun Hametaos
permitidos y es obligatorio realizar un analisisaflatoxinas.

Cuadro 5: Parametros de calidad establecidas paimynfrijol

Descripcion % Establecidos por INDECA
Del Al
Humedad 13 15
Impurezas 1 3
Grano partido o quebrado 1 3
Contraste 1 5
hongo 1 5

Fuente: INDECA. (Le6n Natareno, CA de. 20P8

Zarandeo de la muestra:

La zaranda es una herramienta de muitiidad dentro de la determinacion de presencia de
plagas ya que permite evaluar la poblacion de plgga pueda existir dentro de la muestra tomada ta
para granos basicos, como para harinas.

Cantidades y control de pesos

Los pesos de cada saco son de cirekdagramos (50.00 KGS) tanto para el maiz com@ p
el frijol siendo estos pesados a su ingreso enbdasulas de la bodega por parte del jefe de laogdeg
auxiliares para verificar que contenga el peso texag que se reciba en excelentes condiciones el
producto y la cantidad exacta que trae en elbedwila empresa proveedora.

Humedad y temperatura del grano

Para determinar la humedad y la teatpem del grano el personal de la bodega tralmjaet
determinador de humedad marca burrows, existiericis @omo el marca farmex, con la tabla de
parametros establecidos por INDECA para permitiingueso para los casos de granos basicos como el
maiz y frijol los rangos aceptables estan dengraml 13-15%, dandonos como resultado: % méximo de
grano quebrado 1-3%, % maximo de impureza 1-3 %&amo de grano manchado 1-3%, % maximo
de grano con hongos 1-5%, % maximo de grano pite®kh, % maximo de plaga en almacenamiento 1-
3%, % maximo de basura o residuo 1-3%, Maximdedeperatura, ambiente mas 5 grados. Todo el
procedimiento anteriormente descrito va acompafidé presencia de un superintendente contratado
por el Programa Mundial de Alimentos (PMA) paegad constancia del proceso, y plasmado en el libro
de actas del INDECA, autorizado por la Contral@émeral de Cuentas de la Nacion.
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Andlisis de plagas

Dentro de la recepcién del produtbmenticio se efectla de parte de los trabajadupesativos
de la bodega, el andlisis de plagas tomando unatrauge 10 sacos sistematicamente dentro debrfurg
y posteriormente se tamizan el grano de maiznjt fpor medio de una zaranda o cribas en la saal
puede observar si existe 0 no evidencia de pkga,grano no presenta plaga se procede a real&zar
determinacion de humedad y % de grano quebra®eo,de hongo, y contraste para ser aceptadospara
ingreso a la bodega, y si hay evidencia de plagact®za su ingreso a las instalaciones de lagboglse
remite de nuevo a su proveedor.

Cuadro 6: Listado de plagas en la bodega INDECAn@henango.

PLAGAS NOMBRE CIENTIFICO
BARRENADOR DE LOS GRANOS. Prostephanus truncatus.
GORGOJO DEL MAIZ. Sitophilus zeamais.
CAPUCHINO DE LOS GRANOS. Rhizopertha dominica.
CARCOMA TURCA ACHATADA. Cryptolestes turcicos.
TROGODERMA DEL GRANO. Trogoderma Granarium.
CARCOMA DENTADA DE LOS

GRANOS. Oryzaephilus surinamensis.
CARCOMA GRANDE DE LOS GRANOS. | Tenebroides mauritas.
POLILLA DE LA HARINA. Ephestia Kuehniella.

Fuente: (DETIA DEGESH, GR.2007)

Clasificacion del producto recibido:

Posterior a todos los pasos anteriotenelescritos se procede a la clasificacion intedak
producto ya sea este maiz o frijol, por medio detigueta en los lotes con las tarjetas Generalg
estiba, las cuales contiene la siguiente infornmacio

Tarjeta general: Tarjeta de estiba
. Nombre de la bodega Nombre de la bodega
. Usar antes del Usar antes del
. Proveedor Proyecto
. Donante Donante
. Peso neto Peso neto
. Fecha de ingreso Fecha de ingreso
. Alimento Sl o c6digo
. Peso bruto Peso bruto
¢ e Proveedor

Ambas tarjetas recopilan la informacion del docotoe legal waybill o guia de envié con ges
recibido en la bodega, anotando cuantas unidaéian y salen para obtener asi el saldo geng@@do
el movimiento efectuado tanto en la recepcion cemael despacho, y por el técnico auxiliar que las
opera con su hombre y firma para dejar constareia dperacion efectuada y hacer alguna anotacion e
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el espacio de observaciones, con esto se concliyy®eeso de clasificacion o etiquetado del préaluc
dentro de la bodega.

El producto alimenticio que se recibe en el INDE@A,apto para el consumo humano ya que
este cumple con las especificaciones internacieriggecalidad. El producto alimentario que no cumple
con las especificaciones de calidad minimas pamagets6 a la bodega es rechazado del 1 al 3% vy
puesto en cuarentena en el caso de plagas deosisgxisteriormente se aplica el respectivortrigtato
y controlada la plaga se acepta para su receg@fmacenamiento.

Con base a la informacion que se recopilo enrehdto nimero uno arrojo los siguientes resultados
obtenidos de parte de los trabajadores operativos.

Existen varias empresas proveedoras segun el estedlizado que abastecen a la bodega INDECA
Chimaltenango en lo que respecta a granos basisa@sidles se hacen mencion:

Por Producto y proveedor:
Maiz en presentaciones de color blanco y amarillo.

1- Agroindustrias ALBAY.
2- Defferret.

3- Plansur.

4- Grafesa

5- Conagrab.

Frijol en presentaciones de color negro y rojo.

1- Agroindustrias ALBAY

2- Defferret.

3- Bonanza.

4- Internaciones de puerto compras regionales.
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Figura 41: Proceso de recepcion de producto degriaa de parqueo de la bodeg& GR[@himaltenango por parte de las empresas

proveedoras.

Figura 42: Recepcion de productos alimenticiostroeie bodegas aplictsdm de recepcion.

Verificacion de la papeleria del Proyecto al quegrtenece el producto

Para la recepcion del producto doraato el Programa Mundial de Alimentos (PMA)uegse
almacena en la Bodega INDECA Chimaltenango, ssiniltbidos por diferentes instituciones del secto
publico tales como: La secretaria de obras sxidé¢ la esposa del presidente ( SOSEP), Mirusderi
Educacién ( MINEDUC), el Fondo Nacional para la fe@NAPAZ), el Ministerio de Salud Publica y
Asistencia Social ( MSPAS), vy el Ministerio derfgltura, Ganaderia y Alimentaciéon ( MAGA), a
través del Viceminisiterio de Seguridad AlimeradrVISAN ).

Se observa que los programas nuevos y operadiomeeactualmente estan en ejecucion son.
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Programa del Pais- Programa de Alimentos por traba PAT.

El objetivo de este programa es generar mejorstersbles en la seguridad alimentaria y la
nutricién, en zonas de intervencidn seleccionattas énfasis en las familias de zonas con ingaaylir
alimentaria propensas a una alta vulnerabilidadatastrofes y a elevados indices de exclusidialso
La asignacion total de alimentos para este proyexs de 42.530 TM. Este programa se divide en tres
actividades que describo a continuacion:

Actividad basica 1.

Consiste en educacion para nifiosspmares y capacitacion para las madres, asistemcia
alumnos de escuelas preprimarias, mujeres embasyachadres lactantes. A través de esta activielad s
proporciona un aporte alimentario a nifios y nidi@ad a 6 afios con el objetivo de mejorar la capdcid
de concentraciéon y aprendizaje, el desarrollo cegtivo y socializacion de nifios y nifias esteypod
o actividad la realiza la secretaria de obrambkxcde la esposa del presidente (SOSEP).

Actividad basica 2

El objetivo que tiene esta actividadaasistencia a clases y la ingesta caloricogétiea diaria
de nifios y niflas estudiantes de escuelas primanaal area rural identificadas con altos indices d
retardo en talla y necesidades basicas insatiseehancargado de ejecutar esta actividad o proyes
el Ministerio de Educacion a traves del Ministede Salud Publica y la coordinacién de escuelas
saludables (Conaes).

Actividad basica 3

Consiste en la Creacion y consedtvade servicios a familias con inseguridad aliragat cuyo
objetivo primordial es la seguridad alimentaridatefamilias vulnerables en proceso de reasentamian
través de bienes duraderos, tanto en lo que respectla capacidad humana como a la infraestructura
productiva, el organismo ejecutor de esta actividac! Fondo nacional para la paz (Fonapaz).

Las actividades basicas se ejecutan en munigipioszados en toda la republica dando como
resultado 73 municipios beneficiados.

Operacion prolongada de socorro y recuperacion regnal  (OPSR) 10444.0, asistencia para
aumentar la capacidad de preparacion ante catastres y mitigacion de sus efectos entre las
poblaciones marginadas.

Esta es la mas reciente de las omras en el INDECA vy fue disefiada para atenaer |
necesidades alimentarias de las personas mas abilleerque han resultado afectadas por catastrofes e
Centroamérica. El proyecto PRRO 10444 esta fuacida actualmente en 4 paises siendo estos El
Salvador, Honduras, Nicaragua y Guatemala, |aagpin pretende entregar 13,224 TM de alimentos
para Guatemala distribuidos de la siguiente fort@440 TM de producto Maiz, 696 TM de
Leguminosas, 12,740 TM de Harina de maiz y sogB)Cy 348 TM de Aceite vegetal la operacidn esta
cubriendo actualmente 1,960 comunidades en 19¢cipios de todo el pais.



121

Nuevos programas en ejecucion de parte del ProgranMundial de Alimentos —PMA- ejecutado en
la bodega INDECA Chimaltenango.

Programas del pais: Actividad 1, actividad, 2 vad#d 3, del proyecto 200031 act 2.
Proyecto Emop: 2000111.1 para el corredor seco.

Almacenamiento
Manejo administrativo:

El proceso de almacenaje con lleva una guia d@c#seo waybill (hoja de ruta) en la cual se indita
detalle del cargamento que se describe a contibiraci

. No de Sl o cédigo

. Producto a almacenar

. Embalaje o empaque

. Numero de unidades

. Peso por unidad en kilogramos
. Peso neto

. Peso bruto

. Tonelaje métrico

. Tonelaje neto

. Tonelaje bruto

. Comentarios u observaciones

Luego dentro del proceso del mandjuinistrativo se elabora un acta de recepcidompaaucto
para su almacenamiento en las instalaciones dedegha, en libro de actas autorizado por la contealo
general de cuentas de la nacion en el cual smalisactividad que se esta realizando y el pradgaé
se almacend, por Ultimo se anotan en las tarjdadex o auxiliar de inventarios de mercaderias,
debidamente autorizadas por la contraloria gersgatuentas en la cual se hacen los registros del
producto y las existencias para posteriormente rhkae rebajas dependiendo de las operaciones
efectuadas en la bodega INDECA Chimaltenango.

Manejo Técnico
Estibamiento

Se establece que para un buen estibamiento dalgicodse deben tomar en cuenta varios factores lo
cuales se hacen mencion:

. Un mismo producto en una estiba, con una mismafdehvencimiento

. El producto debe quedar colocado en tarimas dieraaa una distancia del pisé de 15 centimetrosnganen
contacto directo con el piso.

. La altura de la estiba debe de ser moderada nsigaceente alta para que el producto almacenade malgente
con el techo de la bodega y no se caiga o resbale.

Ventilacion:

Es de vital importancia en prevenciel almacenaje del producto resguardado para sflo
utilizan ventiladores industriales, extractoresagte, apertura de portones en un horario diysam que
el producto se mantenga en condiciones optimas.
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Toma de muestras:

Estas se lleva a cabo para el ta@o del producto en este caso del grano basjobyfrmaiz
mediante chuzos, apertura de sacos, tomas dernmnmae humedad, y andlisis de presencia de plagas.

Dentro de las plagas mas comunes que se presantarbodega INDECA Chimaltenango son las que a
continuacién se hace mencion:

Cuadro 7: Listado de plagas mas comunes y rogdore

Nombre comuin Nombre cientifico

Tribolio de la harina Tribolium confusum J. du V.
Carcoma dentada de los granos Oryzaephilus surimasméL.)
Carcoma achatada de los granos Cryptolestegiveus ( steph.)
Palomilla de los cereales Sitottroga cerelededlav.)
Palomilla de la harina Ephestia kuehniella.zell

Rata de los tejados Rattus rattus

Raton casero Mus musculus

Fuente: (DETIA DEGESH, GR 2009).

Controles efectuados en prevencion de plagas:

. Control biolégico.
. Control etoldgico
. Control guimico

Tratamientos realizados en bodega en prevencion deresencia de plaga y roedores

Existen diferentes tratamientos pnéives y curativos al producto especialmente agi@sos
basicos como maiz y frijol ante la presencia dgglaomo primera medida se asperja las paredes de |
bodega, tarimas, piso y el producto con insecticiamo el K-obiol 2.5 EC  a una dosis de 50 cc x 4
litros para plaga, Kotrine 2.5 EC a una dosislde cc por 4 litros para una fumigacion generaky s
observa si el tratamiento fue efectivo, postengmte se efectia un monitoreo para verificar &ieydn
0 no de brotes de plagas si persistiera la pcesee plaga especificamente gorgojo el personah fa
decision de enlonar el producto durante 4 o § gi@ximo y hermetizarlo con pizacarpas para egiiar
el producto se escape en este caso el procedinserdola aplicacién de fosfuro de aluminio a lo que
comercialmente se le conoce como DETIA a undsdbs 3 pastillas por tonelada métrica ya que el
producto es extremadamente peligroso, toxico pagamado, abejas, crustaceos y peces por lo que se
recomienda antes de su aplicacion utilizar el emagecuado y la indumentaria necesaria tal coratasB
de hule, mascarilla, lentes, guantes, dosificadaplicador asi como evitar comer, fumar, o belbeante
el manejo y aplicacidén de este producto asi coafiatse después de la aplicacion y ponerse ropélim
Todo este proceso queda registrado en la tarjetaqoeta de control de plagas que INDECA posee en
cada estiba del producto almacenado.
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En el caso de los roedores el dafio ocasionads alimentos almacenados no es solo porque lo
consumen sino que el alimento es contaminado pmsherines, y el pelaje dejado en la estibasgor |
gue se toman medidas de control para la prolifénade enfermedades, entré las cuales estan la peste
bubdnica, tifoidea, salmonelosis, disenteria

Las medidas de control para la prevencion y eraaiha de los roedores estan las trampas que a
continuacion se enumeraran:

1- De golpe o de gatillo
2- Tablero engomado
3- Rodenticidas

En el caso de la bodega INDECA Chimaltenango Idsmticidas que se utilizan son:

. Rodilon (dosis Unica): Se colocan para ratas dé®gramos cada 5 a 10 metros, y para ratonesl@ean 5
gramos cada 5 metros.

. Racumin polvo: Se coloca el cebo en bolsitas dgr8Mos cada una para luego distribuirlas en ébcoa de la
bodega.

o _ RS (? '
5 7 %, .
Figura 43: Proceso de almacenaje dentro de laacgines de la bodega INDECA Chimaltenangoproducto de granos basicos maiz y frijol el cual

cumple con las normas internacionales de almgeena

Es importante mencionar que eldpobo alimentario resguardado en la bodega INDECA
Chimaltenango es constantemente vigilado para enarib en condiciones Optimas de calidad,
cumpliendo para ello con las normas internaciondgeslmacenamiento, para cumplir con este objsgvo
cuenta con instalaciones idéneas y personal dekit@ncapacitado.

En el caso de granos basicos cehmaiz vy frijol, la bodega debe de estar en aiokés
aceptables, secas y ventiladas, el producto delesthr agrupado en estibas, y deben de colocarse e
tarimas de madera para evitar la humedad delgiso metro de la pared, dejando corredores déetro
las estibas para la circulacion de aire, y un damreentral dentro de la bodega.
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El resultado obtenido en la boleta de almacet@jearte de los empleados de la bodega INDECA
Chimaltenango fue el siguiente:
Productos que se almacena
A-Granos basicos
B-Maiz blanco, maiz, amarillo, frijol negro frijadjo.
C-Harinas, CSB, (harina de maiz y soya), Vitacezagbtresentacion para madres lactantes y nifios.

D-Aceite vegetal

Figura 44: Tratamiento realizado por la preseneigldga y puesto en cuarentena, para efectuan@gmiento de enlonado y hermetizado con pizasarpa

para evitar la fuga del gas del tratamiento apticazh fosfuro de aluminio (Detia).

Despacho o distribucion de producto

El proceso de despacho dentro de la bodega INDECGAM&tenango, conlleva varios
procedimientos para que el producto que se veastaldiir a las comunidades llegue en condiciones
Optimas para el consumo humano.

Verificacion de existencias

Es el procedimiento primario que sdizaapara lo cual en el sistema electronico SEECA,
se observa el informe de existencias por prodyctaber qué cantidad hay disponible para el despac
de alimento, la informacién que nos arroja efhfato es el siguiente:

. Fecha
. Sl o cddigo del producto
. Empaque o embalaje
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. Peso neto

. Peso bruto

. Numero de unidades

. Tonelaje neto

. Tonelaje bruto

. Proyecto al que pertenece el producto qué se eaadhar
. Total por producto

. Total en bodega

Autorizacion del despacho

Para proceder al despacho se requiere de unaaedartorizacion de salida de alimento de parte

del programa mundial de alimentos (PMA) que seodena Land side transport instruction (LTI), o
instruccion de transporte terrestre y por parteViit8AN una guia de envio las cuales contienen la
siguiente informacion previo al despacho:

Detalles de la transaccion:

. Numero de referencia
. Dia de emision

. Dia de expiracién

. Origen

. Destino

. Consignatario

. Transportista

. Direccién

Detalles del cargamento:

. Sl o cddigo del producto
. Producto

. Proyecto

. NUmero de unidades

. Peso neto

. Peso bruto

. Tonelaje neto

. Tonelaje bruto

Certificacion de autorizacion de salida dadpicto:

. Firma de oficial de logistica del PMA
. Firma de encargado de transporte del PMA

Observaciones

. Se incluye cualquier informacién adicional no cgnsida en el LTI.
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Elaboracion de guias de envio y wayhill

Son los formatos que se utilizaarapla salida del producto de la bodega INDECA
Chimaltenango para las contrapartes o institucigue®rnamentales que distribuyen el alimento sa la
diferentes comunidades beneficiadas en la cualcheyen los siguientes datos:

. Origen o lugar: el departamento o lugar donde saasrira la bodega de la cual se despacha el gooduc

. Origen del almacén o bodega de donde vino el ptodque se almacena para luego ser despachado.

. Destino o lugar a donde se dirige el producto aldemunidad o departamento.

. Destino del almacén y nombre de la bodega quiir&el producto.

. Destino de la asignacién es la direccion de la hadgie recibe el producto

. Consignatario es la contraparte o instituciéa opcibira el producto y lo distribuird segun lder de despaché
(LTI,

. Numero de proyecto seré el que viene autorizada erden de despacho.

. Fecha de despacho es cuando sale el producas destalaciones de la bodega.

La empresa de transporte a cargo del despachstrdodcion de producto consigna los datos del qilot
namero de licencia de conducir, placas del vehjgulmombre del conductor que se hace responsable de
traslado del producto de la bodega a la comunidaéfiriada.

Verificacion de los pesos permitidos por camién afgén

Segun acuerdo gubernativo 1084-92 del dittnio de Comunicaciones, Infraestructura y
Vivienda (CIV) de la Direccion General de Camin@séd mencion al reglamento para el control de
pesos y dimensiones de vehiculos automotores ycsminaciones especificando los pesos
maximos autorizados por ejes para remolques ldsxsa describirdn a continuacion:

. Eje sencillo rueda simple 5,000 kg.
. Eje sencillo rueda doble 7,000kg.
. Eje de rueda de doble ancho 10,0000kg

Es importante mencionar que se verifica el estadque se encuentra el camion o furgdn que rdtira e
producto ya que debe de estar en condiciones &ptipaga que el alimento no se contaminé y que llev
la carga correcta en base a su peso para no artagaarreteras del pais, y evitar cualquier perea
automovilistico que genere la pérdida de vidas ma®g la destruccion del producto transportado.

Descarga en el sistema kardex y electrénico de emntarios

El proceso de descarga implicectaalizacion de los egresos en las tarjetas katdgetas de
estiba y tarjetas generales del producto que sgadbo y asi poder verificar el saldo o la noterisa
de alimento disponible a ese proyecto o actividad
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Envio de base de datos a oficinas centrales del IIFICA
Es el Ultimo paso dentro de la caddeladespacho, que se realiza, ya que diariamsnte

actualiza la informacién para saber con qué stdekalimentos posee la bodega para su capacidad de
almacenamiento y qué cantidad de alimento poseespadespacho.

Figura 45:

B 12/ 01742009

Figura 46: El uso del montacara es esencials 3 despacho ya que aminora e personempo de carga y descarga de productos, usgindo
equipo de proteccion como se puede observar.
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CONCLUSIONES

1-

2-

Se determino que los procedimientos técnicos,atipes y administrativos para el manejo de alimerda
bodega, son adecuados para la conservacion didadcde los granos almacenados.

Se determino que los procedimientos ddisis de calidad al momento de la recepcion del
producto permiten conocer la calidatdislel grano, sin embargo para conocer la calidad
guimica del grano es necesario mandastras al laboratorio.

Las técnicas de monitoreo del produateeaenado en bodega como control de fechas de
vencimiento y toma sistematica de muestras al ymtodsemanalmente es el adecuado para
conservar los productos en las mismas condicioneseg ingreso a bodega.

Se utilizan diferentes controles administrativos garantizan la transparencia del manejo
Del producto estableciendo que los mismos permitefacilitan las auditorias del ingreso, despach6 e
inventarios de los productos.

La infraestructura, maquinaria y equipo de la lgadestan en buenas condiciones lo que permitesel tmanejo
de los alimentos, sin embargo hay deficienciasuamto a la seguridad de las instalacione

Se necesita optimizar el espacio fisico didgenpara evitar que la bodega colapse en
Una emergencia por desastres naturales eaaté influencia de la bodega.
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RECOMENDACIONES

1-

2-

Que se documenten los, procedimientos adminigbsaty técnicos que no aparecen en los
manuales y que se usan rutinariamente.

Compilar en un solo documento todas las guias aeegdimientos admistrativos y técnicos que se
usan para el manejo de alimentos en bodega INDEK#Aaltenango.

Implementacién de javas en la bodega INDECA Chiamalhgo, con la finalidad de optimizar los espatilmes
verticales para contar con mayor espacio fisicomahento de emergencias.

Implementar un laboratorio con kits para cuardifiniveles de aflatoxinas para tener la certeza
que el producto esta en condiciones Optimas paransiumo humano.

Capacitar constantemente al personal de la boddgBCTA Chimaltenango en relacion al manejo
y control de plagas.

Verificar que el personal ponga en practica lagrodes administrativos establecidos para evitar
errores al generar informes de existencias y mavitos de productos.

Mejorar la infraestructura perimetral de la boddiy®ECA Chimaltenango para una mejor
seguridad a las instalaciones y disminuir el ingréds roedores por las partes colindantes de la
bodega.
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ANEXOS
FORMATO 1
Procedimientos para la recepcion de producto
1- Institucion:
Instituto Nacional de Comercializacion Agricta. INDECA
2- Direccion:

Km. 55.5 La Alameda Chimaltenango.

3- Empresa Proveedora:

Nombre:

Proyecto:

Producto:

Peso:

Cuantas unidades:

Transportista:

Datos generales del Piloto:

No de Licencia: Placas del Vela

4- Productos a recepcionar

Maiz []
Frijol [
CcsB [
Aceite []

5- Presentacion
Arroba [
Caja [

Saco 0
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6- Andlisis de plagas
si U
No [

Explique cémo lo realiza?

133

7- Se pesan los productos que ingresan a bodega
Si O
No []

Como lo realiza el personal de bodega

8- Se realiza la toma de temperatura de humedad dgtano?

si U
No []

Como lo realiza el personal de bodega

9- Recepcion realizada por:

Nombre del empleado:
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Puesto:

Fecha:

FORMATO 2
Procedimientos para el almacenaje

1-  Nombre de la Institucion:
Instituto Nacional de comercializacion gricola. INDECA.

2- Direccion:
Km. 55.5 La Alameda Chimaltenango.

3- Que producto se almacenara?
Maiz []
Frijol [
Aceite [

csB U

4- Se verifica la calidad del lote a través de un exan organoléptico?
si U
No []

Como realiza el personal de la bodega dicho anafide calidad?

5- Se realiza un muestreo aleatorio para detectar larpsencia de plagas?
Si [
Nol]
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Como realiza el personal tebodega dicho muestreo?

6- Siel lote tiene presencia de plagas vivas o pres&a de hongos que supera los rangos
o parametro permisibles el lote es rechazado inmedamente ?

Si [
No []

7- Siellote de alimentos ha cumplido con los parartres de calidad establecidos ingresa a la
bodega y se realiza un conteo fisico?

Si []
No ]

8- Se realiza algun tratamiento cuando el producto yalmacenado tiene presencia de
Plaga ?

Si [
No [

Si su respuesta es positiva que tipe ttatamiento se aplica y como lo hace?

9- Se realizan monitoreos en los que se verifica d@aricion de brotes de plagas?

Si [
No []
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10-Se realizan tomas de temperatura y de humedad desl granos para determi-
nar el estado de los mismos?

si U
No []

Con que instrumentos lo realizan?

11-Se realizan nebulizaciones, aspersiones y/o fumii@nes segun la gravedad de infesta
cion de la plaga encontrada?

Si [
No [

Que tipos de productos aplican para erradicar lgresencia de plaga?

12-Poseen tarjetas para el control de temperaturasresencia de plagas, y cantidad de el
Producto almacenado?

Si [
No[]
Nombre del Empleado:

Puesto:
Fecha:
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FORMATO 3

Procedimientos para el despacho o distribucion deroducto.

Nombre de la institucion:

Instituto Nacional de ComercializacidnAgricola. INDECA.
Direccion :

Km. 55.5 La Alameda Chimaltenango.

Se verifica la cantidad a despachar por medio dena guia de envio?
Si U

No [

Que datos debe llevar la cantidad despachada en kegh previo a su salida?

Se realiza una programacion previa al dia de despho y los productos y cantidades a
Despachar?

Si [
No[]
Se anotan los datos del conductor y la empresa dasporte en la guia de salida?
Si [
No[]
Nombre del empleado:

Puesto del empleado:
Fecha:




Cuadro 8A: Mapa administrativo del departament@€tdenaltenango.

( Chimaltenango )~
7 <

FICHA TECNICA

Cabecera Departamental:
Chimaltenango

Extension Territorial:
1,879 km*

Poblacién:
474,758 hab. Aprox.

Idioma (s):
Kiche’, kagchiquel

Clima:
Frio

1- Chimaltenango

2- Ban José Poaguil

3- San Martin Jilotepégue
4- 8an Juan Comalapa
5- Santa Apolonia

£- Tecpan Guatemala

7- Patzun

8- Pochuta

8- Patzicia

10- Santa Cruz Balanyé
11- Acatenango

12- San Pedro Yepocapa
13- San Andrés Hzapa
14- Parramos

15- Zaragoza

16- El Tejar

e

Sepvinis de Informboidn

Los limites que aqui se encuentran no son autoritativos. Este mapa no estd a escala

Saniaipnl ’://

Mapa elaborado por el Servicio de Informacién Municipal SIM de Inforpress Centroamericana.

http:/fwwnwinforpressca.comimunicipal  Telefax: 2473-1704, Tel: 2473-2426 / 7070

138



Cuadro 9A: Ubicacion de bodegas y silos del INDECA. 139

UGiTa%io tedepay v Jlies dal &R,

| iMDECA
N

<=

Sayaxche
°

Mexico
San ]_ui.ﬁ

Sede de la Investigacion

e

Qul: traltemansy




Cuadro 10A: Tarjeta General.

Usar antes del:

Proveedor:

INSTITUTO NACIONAL DE COMERCIALIZACION AGRICOLA

- INDECA-

TARJETA GENERAL

Fecha de ingreso:

Alimento;
Donante:
Peso Neto: Peso Bruto:
o UNIDADES OPERADO POR:
. N DOCUMENTO | TR ADA SALIDA SALDO NOMBRE, FIRMA CRSERVAGIONES
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Cuadro 11A: Tarjeta de Estiba

Bodega:

Usar antes del:

INSTITUTO NACIONAL DE COMERCIALIZACION AGRICOLA

TARJETA DE ESTIBA

-INDECA-

Fecha de ingreso:

141

PMA

Lﬁ‘{({“
A<
e

S Ne:
Proyecto: Alimento:
Donante: Proveedor:
Peso Neto: Pesao Bruto:
o UNIDADES OPERADO POR:
e I DORUMERIO [T eRiaes SALIDA SALDO NOMBRE, FIRMA e
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Cuadro 12A: Formas de almacenaje y estibamiento

JUNTAS DE PAPEL

¥ BLOQUE PARTIDO

10

O CARTON

ENTRE LAS
CAPAS
Si
ES
NECESAR

BLOQUE




Cuadro 13A: Flujo de trabajo para la internaciompamluctos de compra local a bodegas del INDECA 143

FLUJO DE TRABAJO PARA LA INTERNACION DE PRODUCTOS
DE COMPRA LOCAL A BODEGAS DEL INDECA

Proveador X
ﬁl clly G G ] ' : Y PO Y R Pl in
soliciia a su sede regional Sud-s 1 PRETIGH Ta compra Prevaador Y

la autorizacion de fondos A et frdon de 1200 T}A de-maiz i
para la compra Local de 1200 TM de maiz e o Cor e et puesto er| Bodegas I
Para el proyecto EMOP 10497 b
(] ) Provesdor £
_ H Empresa ganadon 1
i
%\ Digitador envia por via —
COMPAS y amail la T—o
Informacién de la recepcdn del Maiz —
— Envio
El PMA, una vez ya saba
. o guien gand |a ldtaddan
D-g:aq::lf:;mmn_l pide programackin al provedsdor dol amic del
e [lomacion Lagisﬂm -m-lanuhmrﬁm producio y luego la traslada al INDECA
Iumﬂhvﬁhﬂaﬂwc.naw o amail a Bodega Informacion del prodiscio
yw“:‘hgﬂ"msd’m a recibir (que cantidad, presentacidn,
proyecio, 51, proveador. donants etc) Recibe prbgramackin e Informacion del producto
a regitir (gue cantidad, presentacian,
+— k proyecto, Sl, proveedor, donante elfc)
T ¥ envin a Bodegas
Reempagues P s
{producto daftadao) LR . !
T o=y F 1
—— A it . .‘i gy
o n7) -
Inspeccidn del producto  Andlisis, previo a ingresar & producto
! 4 : il
e e AFelal an 1onaampangunlpmn‘u_cmmnrmmm
Pertfidas y opera en tarjetalkardex y Sistema de mala calidad (plaga.impurezas elc)
Anotando las péridas y reampagues &% rechaza)
[ )
Despacho de Bodegas
del proveedor
] a Bodegas del INDECA
Enc. De B Bmite los waybill's

De ingreso del maiz, anclando las pérdidas
y reampaguas
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Cuadro 14A: Flujo de trabajo para la internaciompamuctos de puerto a bodegas del INDECA.

FLUJO DE TRABAJO PARA LA INTERNACION DE PRODUCTOS
DE PUERTO A BODEGAS DEL INDECA

Irspeockhn del producio

in |BL) Se Almacena en Bodegas de Puerto
Documenio de embarque

(Datos que contiens: producio,
Pesa, proyvecio, S, elc.)

Enc. De Puedto. programa
Con INDECA Igs Intermaciones

Se emiten |os waybils o

i ," e i e =

e i T _ '
I : X

!{% i ' L
- Prewio a ingresar
Enc. De Bodega redepciona el producto
¥ operE e taneta kandex v Sistema 8l producto Despacha de Pueris a
r‘f-—‘ ;

Ruanpagues Anotands las pleitas y resmpogues

Diggitardor A0S OperE
La recepcidn de productos, perdidas

e — {ap = )

s Encirgado de Puera
Lios doctimenios son Depto. Logistica opera en COMPAS Lleva las copias rosadas
arvisdos via COMPAS v email los despachos de Pueno a Bodegas e los wayhill's

al Deplo, Logistica ded PMA
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CAPITULO 1l

SERVICIOS REALIZADOS
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SERVICIO 1: Mejoras al &rea perimetral trasera de bs instalaciones de la bodega INDECA
Chimaltenango

ANTECEDENTES

Dentro de las necesidades senttata Bodega Indeca Chimaltenango se puede deeir qu
hasta antes del afio 2005, la bodega carecia demmp@rimetral seguro, ya que solo poseia un ceeo
puas, con una barrera viva de arboles de la esp@@rés, lo cual provocaba inseguridad a las
instalaciones de la misma.

Por lo que viendo esta necesidgoregento la solicitud ante la Gerencia Generalndgituto
Nacional de Comercializacion Agricola (INDECA),rpaque se levantara un Muro Perimetral que
reuniera las condiciones de Seguridad necesar@® lps instalaciones de la bodega para lo cual se
tuvieron acercamientos con la Contraparte de #itlicion, siendo esta el Programa Mundial de
Alimentos (PMA,) para que de alguna manera se Giaaa el muro perimetral que beneficiaria ambas
instituciones dandole en un futuro mayor protecabrproducto almacenando que es donado por el
programa mundial de alimentos (PMA) al Gobiernd@&datemala.

OBJETIVOS

Objetivo General

Proporcionar a las instalaeis de la Bodega INDECA, Chimaltenango, mayguisead
en beneficio del alimento resguardado.

Objetivo Especifico

Con la construccion del oyperimetral se reduzca el ingreso de roedoressa la
instalaciones y poseer una mejor seguridad pemnetrlas instalaciones de la bodega INDECA,
Chimaltenango.

Aminorar el grado de contaminacién de polvo q@gesa a las instalaciones de la bodega
por la falta del muro perimetral.



147

METODOLOGIA

Para la realizacion del praés Proyecto se contrata a la Empresa Centrozanarde
Construccion E Ingenieria CCI, S.A. la cual lleas tequisitos de la Licitacion para realizar lasgnte
obra.

Las dimensiones del muro perimetral son las que@ntinuacion se describiran:

1- Altura: 2.60 mts

2- Tramo No 1: 38.00 mts de largo.
3- Tramo No 2. 99.50 mts de largo.
4- Tramo No 3. 44.45 mts de largo.

Se procedera a removeceato de arboles los cuales circulan la partetaasiel terreno
de la bodega, en este lindero es donde se tiegeqianlo construir el muro perimetral y al finatlease
plantaran arboles de la region para mitigar el whpgor lo cual para realizar dicha actividad se
realizaron contactos con el Director sub-Regiord! INAB para contar con el aval para lo cual se
adjunto copia de la papeleria legal solicitada@an el proceso de la tala de los arboles en manc

Dentro de las tareas azagapara la construccion del muro perimetral ssndue a
continuacion se describiran con una duracion maxiendos meses calendario

* Tramites Municipales.

* Tramites INAB.

» Trabajos Preliminares y Bodega.
« Corte de Arboles.

» Excavacion de Zanjas.

* Armadura de Cimiento.

¢ Fundicién de Cimiento No 1.

¢ Fundicién de Cimiento No 2.

* Fundicién de Cimiento No 3.

e Levantado de Muros.

e Fundicién de Columnas.

* Resanado y tallado de Columnas.
e Limpieza General

Seguidamente se haré la recepcion de los tralpgjoparte de las instituciones
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CROQUIS DEL AVANCE DE OBRA DEL MURO PERIMETRAL.
Croquis

Avances De Muro Perimetral Indeca-Chimaltenango
17 De Julio De 2009

Fundicién de cimiento e inicio de levantamiento de pared de toda esta érea\

yanmmienfo de pared: altura 2.00 Mts.

¥ Apertura de zanja

Croquis
Avances De Muro Perimetral Indeca-Chimaltenango
20 De Julio De 2009

Inicio de levantamiento de pared de toda esta c'u'ea\
@

asi finalizacién de pared: Unicamente falta la fundicién de:
una columna y de la solera CORONA, en otras palabras la dltima
] fundicién para terminar con esta pared.

Fundicion de cimiento
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Croquis

Avances De Muro Perimetral Indeca-Chimaltenango
30 De Julio De 2009

Levantado de pared 1.30 Mts. Aproximadamente. \

° [ \ o
Finalizacién de pared
/ Levantado de pared 1.30 Mts.aproximadamente
™4
A
[ J
®

Croquis
Avances De Muro Perimetral Indeca-Chimaltenango
06 De Agosto De 2009

CASTI FINALIZACION: Aln para termin

alta la Solera Corona (dltima solera a fundir).

[ L

® ®
/Finalizacién de pared

d CAST FINALIZACION: ain para terminarla hace falta la Solera Corona (iltima solera a fundir).

Levantado de pared 1.30 Mts. aproximadamente

Nota: El Pozo Ciego Aun No Lo Han Rellenado



Croquis
Avances De Muro Perimetral Indeca-Chimaltenango
12 De Agosto De 2009

FINALIZACION DE PARED

‘ NIl = 2

®
Finalizacién de pared
/ FINALIZACION DE PARED:
™ \
CASI FINALIZACION: Solo hace falta el tallado de columnas y soleras.
®

Nota: El Pozo Ciego Aun No Lo Han Rellenado

Croquis
Avances de muro perimetral indeca-chimaltenango
20 de agosto de 2009

FINALIZACION DE PARED

. \ E .
/Finalizacién de pared

™ FINALIZACION DE PARED \

Nota: El Pozo Ciego Aun No Lo Han Rellenado
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Nota: solo para tomar en cuenta el pozo ciego awserha rellenado, el muro esta finalizado desde el
martes 14/08/2009, el dia de hoy casi finalizanladmpieza del area utilizada para los trabags d
albaileria.
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REVISION DE LITERATURA

Muros Perimetrales:

Para la construccion de murosinperales, normalmente las zapatas se construyen de
mamposteria o de concreto con un refuerzo minimo, obstante cuando estan sujetas a cargas por
rellenos o el terreno es pobre puede ser necesgfidozarlas. Mamposteria de bloques huecos de
concreto, regularmente se emplean bloques de 4D om. Si funcionaran como muros de contencién
pueden ser reforzados con varillas insertadasshudecos de los bloques que se rellenan connmarte
concreto (Arghys architects site.2007.)

Tabique o Bloques de Concreto Macizos:

Suelen construirse de maneralaira los muros bloques huecos de concreto. En o
hay que prever castillos de refuerzo cuando seaasagos para que el muro trabaje como muro de
contencion o para colocar los anclajes. Muros decreto de 15 a 25 cms de ancho. Estos suelen
construirse con un refuerzo de malla pre-soldadsinorefuerzo, su costo es mayor pero son mas
resistentes que los de mamposteria de bloqueeta@do econdmico para la construccion de los muros,
en el caso de que se tenga piedra/braza a disposeideben de prever huecos para los anclajeBy#rq
architects site. 2007.)

Cimientos Interiores:

Generalmente los cimientos ioi@$ se construyen como cimientos aislados que se
desplantan a la misma profundidad que los cimgd&los muros perimetrales. Los cimientos intesor
Gnicamente soportan las cargas trasmitidas poridgas maestras. A pesar de esto, en zonas de ©8esgo
disefian detalles con alguna capacidad a tensi@gmpejorar la estabilidad en la estructura. Losstige
cimiento aislados interiores mas comunes son:

Pilastras o dados de mampostiialoques huecos apoyados sobre una zapata destoon
simple se utilizan bloques de 20 x 20 x 40 caragormar pilastras de la misma seccion transiversa
de 40 x 40 cm, en zonas de vientos fuertes latmlae ancla a la zapata con dos varillas dedI8ia
varilla de %2” rellenando los huecos con concretoootero. (Arghys architects site.2007.)
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Cimientos de Mamposteria de Piedra o de Tabique:

Dependiendo del terreno se construlgeA0 x 40 cm, si el terreno tiene poca capadi@achrga
puede utilizarse o ampliar la base del cimientaagarmar una seccion piramidal. Postes de concreto
sobre zapatas de concreto, regularmente son cmastroon una seccion de 25x 25 cm, con malla pre
soldada, si la relacion entre la altura del pgs$e dimension minima es superior a diez o sitexl
riesgo de que el poste quede expuesto a flexidension por efecto de fuerzas laterales, debemasr
reforzadas, postes de madera sobre zapatas destoomegularmente son de seccion rectangular de
madera maciza de 4 “, también se utilizan posteslares o compuestos con varios tablones der.8 ¢
unidos con clavos. (Arghys architects site. 2007.)

RESULTADOS DEL PROYECTO

. . . : 5 S e A S NPTSEEC S| .
Figura 49 Se puede apreciar las instalaciones saras de la bodega solamente con cerco de plas pesay arboles como barrera vegetativa.



156

Figura 50 Se puede observar el proceso de Cortéala de arboles para el levantamiento del muro penetral en la parte trasera de la bodega
INDECA Chimaltenango.

Figura 51 Aca se observa el proceso 2 pared y fundicion de columnas del muro perimeal.
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Figura 52 Proceso de fundicion de paredes y caofmas que brindaran seguridad a la parte trasera odega INDECA Chimaltenango.

Figura 53 Avance del muro perimetral y acarreo de rateriales de construccion y supervision de la obrae parte de la empresa'y de INDECA.
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Figura 54 Panoramica de la finalizacion del levalamiento del muro perimetral y proceso de siembra & nuevas especies arbustivas en sustitucion de

lo talado.

Figura 55 Proceso de habilitacion de la tierra para enamam|ento después de la fina izacion de muperimetral.
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/.

Figura 57 Vista panoramica de la parte trasera deal bodega de INDECA concluido el muro perimetral, ntese la diferencia con respecto a la figura

No 49 de este documento.
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CONCLUSIONES

1. Con la realizacion del muro perimetral se puedesoias una mayor seguridad al interior de la
parte trasera de la bodega INDECA Chimaltenango

2. Se redujo notablemente el ingreso de roedoresiadtadaciones de la bodega por la parte
trasera esto con la ejecucion del muro.

3. Se aminoro el flujo de polvo que ingresaba popdae trasera y lateral de la bodega en su
primera fase de ejecucion

RECOMENDACIONES

1. Se recomienda a la Gerencia General del InstiNdcional de Comercializacion Agricola
INDECA se lleve a cabo la segunda Yy tercera fséa elaboracion del muro perimetral para
darle mayor consistencia a la seguridad internaladedega asi como reducir el ingreso de
roedores y el polvo de los terrenos que colindam les instalaciones de la Bodega INDECA
Chimaltenango.

SERVICIO 2: Mejoras para el buen funcionamiento detro del predio de areas de parqueo y
maniobras de la bodega INDECA Chimaltenango

ANTECEDENTES

La bodega de INDECA Chimaltenango durante varit@sgpresenté en el area de parqueo y
maniobras, condiciones inmejorables, ya que la Haksuelo era formada Unicamente por tierra. L® qu
ocasionaba en aquel momento varios problemas don®ran la contaminacion de los productos
almacenados, dafios a la salud del personal quealaboa bodega. Por lo que se hicieron gestioaes d
solicitud ante la Gerencia General del Institutaibi@al De Comercializacion Agricola, (INDECA), para
mejorar las instalaciones especificamente el predi maniobras y areas de carga y descarga en el
parqueo

A mediados del afio 2009, especificamente en el dadsilio, se contrato la Empresa que realizo
los trabajos del Proyecto de Saneamiento, Comsfucde Bases Compactadas y Ensamble de dos
Bodegas Portatiles, lo cual con llevo las sig@siidases de trabajo:
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e Movimiento de tierras.

* Relleno y Compactacion.

* Transporte de tierra.

* Fundiciones de Banquetas.

» Construccion de piso.

* Ensamblaje de Bodegas Portatiles

El saneamiento y compactacion para areas de g@mrqumaniobras en un area de de tres mil
ciento doce metros cuadrados ( 3,112 m?) quelex@alel movimiento de tierra con volumen de
cuatrocientos treinta y uno punto cero metros angi(450.00 m3) que incluye suelo cemento a una
proporcion de (14:1).

El presente trabajo se ejecutd alrededor de cimeses, lo cual evidencidé posterior a su
realizacion el mejoramiento de la situacién gee/enia presentando en el manejo de los alimentos y
aminoro en buena parte la presencia de polvo, daasir como residuos de hojas, entre otros.

Pero esto no fue suficiente, ya que nuevamenteetorgreso y egreso de camiones se volvia a
levantar parte del polvillo que se compacto creamda capa de polvo sumamente fina, provocando el
problema de contaminacion a las instalaciones dmdiega, el producto almacenado y al personal que
labora dentro de las mismas, por lo que de nuevaaizaron gestiones ante la institucion paraepod
efectuar otra labor que en definitiva diera soloca problema y ésta fue la aplicacion de Acageo
Tendido de Piedrin en el area frontal y lateralladeodega con las siguientes especificacionescEs
que se describen a continuacion:

+ Area de tendido 3,485.20 metros cuadrados.

e Tamarno del Piedrin, de 3/4 de pulgada.

» Espesor promedio de la capa de tendido entre 8.5 gentimetros.

» Posteriormente a realizada esta actividad al dreogleel problema descrito anteriormente se
finiquito en un alto porcentaje.

OBJETIVOS

Objetivo General:

Mejorar las areas de Maniobras y Parqueo padarpaminorar la contaminacion provocada
por el polvo, y evitar las enfermedades en las vespiratorias y oculares del personal de laded
INDECA Chimaltenango.

Objetivos Especificos:

Reducir la contaminacion de polvo, basura y ottementos nocivos para el producto almacenando.



162

Mejorar la salud de los empleados de la bode@EIBA Chimaltenango, a Través de los trabajos de
tendido de piedrin, en al area de parqueo y measob

Mejorar el area de parqueo y maniobras para padizar eficientemente las actividades de carga y
descarga de productos alimentarios que se despachar internaran en la bodega INDECA
Chimaltenango.

METODOLOGIA

Se ejecutaran los trabajos de Saneamiento y Guagidn de suelo por medio de un formulario
de oferta y una Base de Cotizacion, la cual récdgisiguiente informacion:

Nombre de la Empresa.

» Direccioén de la Empresa.

* NUmero de Teléfono

* Numero de Identificacion Tributaria

* Nombre del Representante Legal

» Oferta.
Cuadro 15 Actividades realizadas
Descripcion del Rubro Unidad de Medida Cantidad
Saneamiento y compactacion de base
para areas de parqueo y maniobras m 3

Movimientos de tierra

m 3 431.00
Relleno y Compactacion

m 3 450.00
Fundicion de Banquetas

m 61.00

Fuente. Empresa Infraestructura Moderna PRISMA
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Figura 58 Podemos apreciar las condiciones del predio degas de parqueo y mniobras de la
bodega INDECA Chimaltenango en el afio 2,005.

Figura 59 Condiciones en la que actualmente se ergira el predio de areas de parqueo y maniobras e Afio 2,009.
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REVISION DE LITERATURA

Construccion de Bases y Sub-Bases

Consiste en el suministro, transporte, colocacObre la subrasante definida en los disefos,
conformacion y compactacion de grava o piedrindrgiepartida, arenilla u otro material granular,
aprobado por la interventoria. El trabajo se eX¢ea, a las bermas si asi lo indican los plants exige
el interventor. (Arghys architecs site. 2007.)

Materiales

El material para la sub-base se @i de fragmentos de roca, gravas, arenas y,lenosada
caso sean suelos naturales o mezclados, debenerdg#aina capa uniforme, compacta, libre de tesrone
de arcilla,, materia organica,, basuras escomhrastyos elementos objetables a juicio del interment
Estos materiales deben de cumplir con las sitesepropiedades:

Granulometria: Tamiz porcentaje que pasa, arenillao material granular

3"-100

2"-65-120
1-1/2"-100

1"-45-75

$Z%
3/8"75-100-30-60
No 4 62 -100 25 -50
No 10 50 -100 20-40
No 40 30 -70 10 -25
No 200 8 -30 3-15

La gradacién propuesta de los materiales de sub-katara dentro de los limites especificados en
la tabla anterior, con una variacién uniforme de ttamafios gruesos a los finos. (Arghys architdges si
2007.)

Limites de Consistencia:

La fraccion del material que pasa el tamiz No 4bedde tener un indice de plasticidad menor de 6
y un limite liquido menor d25. (Arghys architecs site. 2007.)

Desgaste:

El material al ser sometido al ensayo de abrasidka maquina de los Angeles, debe presentar un
desgaste menor al del 50%. (Arghys architecs 2d@7.)
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Equivalente de Arena:

La fraccion del material que pasa por el tamiz ewintuatro debe presentar un equivalente de
arena mayor del 20%. (Arghys architecs site. 2007.)

Valor Relativo de Soporte:

El CBR serd mayor de 25% para una densidad sedanantel 95% con relacion a la maxima
obtenida en el ensayo Procter modificado. (Arghmghkitecs site. 2007.)

Fuente de Materiales:

Los materiales se extraen de canteras o depdaitngales estudiados y aceptados por la
interventoria, con estudio y control de calidadizedlo y confirmado por escrito por firmas de remcda
competencia y seriedad. Si el contratista deséiaautiuentes de materiales diferentes a las adagsla
inicialmente pedird autorizacion por escrito prgando los estudios de laboratorio que demuestren
cumplimiento de las especificaciones indicadasstée @ocumento y los costos derivados correransypor
cuenta y riesgo y certificard que dichas fuentesntan con el material suficiente para garantizar el
abunde satisfactorio de los trabajos. La aprolbadi los trabajos por parte de la interventoria no
exonera al contratista de su responsabilidad cepento a la calidad de la obra a entrega. (Arghys
architecs site. 2007.)

Procedimiento de la construccion:

La construccion de una sub-base comprende lasesigsi operaciones repetidas cuantas veces sea
necesario: extension y humedecimiento de una aapdprmacion y acabado de la misma capa. El
contratista no podra dar comienzo a los trabajodasaprobacion del interventor de las fuentes de
suministro de los materiales propuestos y el at@alb@robado de la subrasante, incluyendo el bombeo
peraltes y demas obras de caracter definitivoravigional necesarias para mantener drenada lania,
cualquier condicion climética. La sub base seaola en capas no mayores de 20 cms de espesor
medido antes de la compactacion y mantendrda urecolat de humedad cercano al optimo para
compactarse a un minimo de 95% de la densidathradrbtenida en el ensayo Procter modificado. En
ningln caso se permitird colocar la capa supemotadsub base sin que la capa inferior cumpla las
condiciones de nivelacion, espesor y densidadidasg Simultaneamente con estas operaciones se
procedera a conformar las bermas permanentesuédss se compactaran en todo su ancho y en el
espesor total de la capa para que sirva de cootefateral a la zona central. Cuando se tratende sub
base sobre afirmado existente, se seguird el siguprocedimiento: si el afirmado existente ewi&a
formare parte de la sub base del proyecto estecsificara en una profundidad de 10 cm oulasp
indique en las especificaciones particulares.c@dormara y se compactara a un 95% de la deahsida
maxima del Procter modificado. Si el espesorad&ub base a colocar sobre el afirmado exisierg
proyectado para corregir irregularidades menoeedadcalzada , el interventor podra autorizar la
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colocacién y mezcla material de sub base dedalena que no produzca segregacion, y no causeadafio
la superficie de asiento.(Arghys architecs 2087.)

Las ruedas de las volguetas se mantendran linmgies evitar contaminacion de la superficie
subrasante o sub bases terminadas del materiabd#ase por colocar. (Arghys architecs site. 2007.

Cualquier contaminacion de una capa debe de gimeeantes de continuar el trabajo. El
contratista esta obligado a conservar y restatodo camino utilizado para el acarreo de los readésy,
dejandolo en condiciones similares a como las gupresentaban, antes de iniciar los transpories. L
compactacion de las zonas proximas a obras dalae: andenes, sardineles, muros, tuberias, corguli
ductos, o camaras, u otras estructuras, se ejécuatam equipo manual o mecanico, adecuado tomando
todas las precauciones. (Arghys architecs @72

RESULTADO DEL PROYECTO

Figura 60 Movimiento de tierra para la ejecucion @ mejoras en el area de parqueo numero dos.
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=

igura 61 Saneamiento de bases compactadas en @ade parqueo y maniobras numero dos.

Figura 62 Nivelacion y compactacion del suelo cemnprevio al tendido de piedrin en el parqueo y manbras nimero dos
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Figura 63 Trabajos finalizados en el &rea de parquey maniobras nimero uno, nétese la aplicacion d&indido de piedrin, nivelacién y compactacion

del terreno.

Figura 64 Area de parqueo nimero dos habilitada ylicada la segunda fase de tendido de piedrin.
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pras NUMero uno para proceder a la cara
INDECA Chimaltenango.

ranos basicos en la bodega
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Figura 6/ Descarga de producto al |er1IC| por pag empresa proveedora Al imentos S.A

CONCLUSIONES

1. Después de realizados los trabajos de Saneamjer@ompactacion de Base con Suelo

2.

Cemento para las areas de maniobras y parquegedsjo en un buen porcentaje el
ingreso de polvo a las instalaciones de bodega.

Con la aplicacién de acarreo y tendido de piedrigrava, reflej6 disminucién del

levantado  de polvo fino que ingresaba a laggady reduciendo la contaminacion de los
producto almacenados.

Que el personal que labora para la Bodega [INDECHAmMaltenango, mermo las
infecciones en las vias respiratorias y ocslggevocadas por el polvo.

RECOMENDACIONES

1. Serecomienda a la Gerencia General del Institamddal de Comercializacion Agricola
INDECA, dentro del reglon del presupuesto pama®kfisicas, contemplar la aplicacion de una
capa de asfalto en toda el area de maniobras yug@argara erradicar por completo la
contaminacion de los productos almacenados praesgaor el polvo.



171

2. Contactar a la Direccion General de Caminos o Zdid No. 12 del Departamento de
Chimaltenango, con efectos de reducir costos effutlaa aplicacion de asfalto, ya que ellos
poseen la maquinaria respectiva para ejecutartédtajo que hoy se recomienda y por ser
instituciones gubernamentales pueden apoyar.

3. Contemplar dentro del presupuesto del INDECA,soin@joras a las instalaciones de la bodega,
debido a que segun las normas de regulacion deghsdebibliografia consultada, recomiendan
que la bodega este separada del suelo como minimmetro de altura y la bodega INDECA
Chimaltenango, actualmente no posee ésta CHEiCE
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