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RESUMEN

La Municipalidad de San Cristébal Totonicapan a través de la Oficina
Municipal de Fomento Econdémico y Turismo (OMFET), pretende impulsar el
desarrollo de las comunidades especificamente de los artesanos con los que

cuenta el municipio.

La optimizacion de los procesos productivos de los artesanos contribuira a
la mejora continua de las comunidades, impulsara el desarrollo de todo el

municipio y mejorara la relacion entre los artesanos.

El municipio de San Cristobal Totonicapan cuenta con un grupo muy
grande de artesanos concentrados en sus comunidades, los cuales trabajan de
forma independiente, esto provoca que exista rivalidad entre ellos a falta de
mercado y técnicas adecuadas de manejo de inventarios tanto de materia prima

como de producto terminado.

En el primer capitulo de este documento se presenta una breve resefa
historica tanto del municipio como de la Municipalidad de la Villa de San
Cristébal Totonicapan, en el segundo las condiciones actuales de los artesanos
involucrados en el proyecto y se presenta la propuesta de mejora para optimizar
los procesos productivos actuales, el tercer capitulo muestra el plan de
contingencia para la Municipalidad de San Cristébal Totonicapan, este plan de
contingencia enfoca a tomar medidas de prevenciéon contra inundaciones, y
dentro del cuarto capitulo ensefia los procedimientos de capacitaciones que se

realizaron con los artesanos involucrados en el presente proyecto.
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OBJETIVOS

General
Optimizar los procesos productivos y capacitar a los artesanos del
municipio de San Cristobal Totonicapan, elaborar un plan de contingencia que
pueda ser implementado en el momento que el municipio lo requiera.
Especificos
1. Realizar una serie de estudios adecuados que ayuden a optimizar el
proceso actual en la produccion de productos artesanales en San
Cristébal Totonicapan.

2. Determinar los procesos para el manejo de materia prima.

3. Establecer la maquinaria adecuada que ayude a conseguir un proceso

productivo mas seguro tanto para el producto final como para el personal.

4, Aumentar la productividad laboral de ASPECOM, a través de la

adquisicion de maquinaria.

5. Realizar el analisis econdmico que conlleva la adquisicion de la

maquinaria propuesta y determinar su viabilidad.
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Desarrollar el plan de contingencia para la Villa de San Cristobal
Totonicapan que ayude a minimizar pérdidas en vidas humanas e

infraestructura.

Capacitar a los artesanos involucrados en el presente trabajo.
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INTRODUCCION

La Oficina Municipal de Fomento Econémico y Turismo (OMFET) es la
encargada de crear y fortalecer las capacidades de los ciudadanos
emprendedores de ideas, creatividad comercial, innovaciones y técnicas
econOmicas para cambiar la potencialidad productiva y comercial en San
Cristébal Totonicapan, para asi aumentar la capacidad de comercializacion de

productos del municipio.

El presente trabajo de graduacion consolida la planificacion del Ejercicio
Profesional Supervisado (EPS) de la Facultad de Ingenieria el cual esta dividido
en: fase de Servicio Técnico Profesional, fase de Investigacion y fase de
Docencia, con la realizacion del mismo se pretende optimizar los procesos
productivos de los artesanos del municipio de San Cristobal Totonicapan,
Totonicapan, elaborar un plan de contingencia ante desastres y capacitar a los

artesanos que se involucren en el proyecto.

Lo que se presenta en este trabajo de graduacion se basa en el estudio
preliminar de los procesos productivos de los artesanos del municipio de San
Cristébal Totonicapan, con el objetivo de establecer las acciones necesarias a
ejecutar, aprovechando las intenciones de mejora que tiene la Municipalidad de
San Cristébal Totonicapan hacia sus comunidades y de esta manera contribuir
al beneficio econémico y educativo de los artesanos involucrados en el

proyecto.
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1. GENERALIDADES DEL MUNICIPIO Y DE LA INSTITUCION

1.1. Aspectos de la poblacion

A continuacién se describirdn las generalidades del municipio de San

Cristobal Totonicapan.

1.1.1. San Crist6bal Totonicapan

El municipio de San Cristobal Totonicapan se encuentra situado en la
parte sur del departamento de Totonicapan, en la Region VI o Region sur
occidental. Se localiza en la latitud 15° 55" 05" y en la longitud 91° 26' 36".
Limita al norte con el municipio de San Francisco El Alto; al sur con los
municipios de Salcaja (Quetzaltenango) y San Andrés Xecul (Totonicapan); al
este con el municipio de Totonicapan; y al oeste con el municipio de San
Andrés Xecul (Totonicapan). EI municipio se encuentra situado a 13 kildometros

de la cabecera departamental.
1.1.2. Division administrativa
La divisiéon politico administrativa es la forma en que se encuentra dividido
el municipio, e indica la forma en gue se encuentran organizadas las

autoridades encargadas de la administracion del mismo.

Es la unidad basica de la organizacion territorial y de conformidad con la

Constitucion Politica de la Republica de Guatemala, es independiente. Con



base en el X Censo de Poblacién de 2012 del Instituto Nacional de Estadistica

INE, el municipio esta conformado por 1 pueblo, 9 aldeas y 7 caserios.

Figura 1. Divisién politica de San Cristdbal Totonicapan

San Francisco El Alto

Patachaj

Nueva Candelaria

San Andrés Xecul

Totonicapan

San Ramoén

Fuente: Municipalidad de San Cristébal Totonicapan.

Sus aldeas son: Nueva Candelaria, Patachaj, Pacanac, San Ramon,

Xecanchavox, Xesuc, Chuicoton, Xetacabaj y Coxliquel.

1.1.3. Datos historicos

“El pueblo de San Cristébal Totonicapan, tiene origenes muy antiguos, no
se conoce con bastante certeza el tiempo de su fundacién, pero seguramente
llevaba afios y siglos de existencia antes de la venida de los conquistadores
espafoles a principios del siglo XVI, se cree que es de esta manera debido a
gue existen objetos de ceramica, idolos artisticos, de alto y bajorrelieve, piedras

preciosas perfectamente talladas que se encontraron y se siguen encontrando



en el pueblo y sus alrededores. En restos de adobes usados para la
construccién de la primera iglesia y primer convento, se puede ver hoy en dia
pedazos de ceramica antigua a veces coloreadas o pintadas con signos
jeroglificos e ideogréficos.

Al comienzo de la conquista el pueblo de San Cristébal llevaba
seguramente muchos afios 0 quizds siglos de haberse establecido en este
lugar, esto se comprueba ademas de los restos arqueologicos, como por el
antiguo nombre del pueblo, preexistente a la llegada de los conquistadores
Espafioles. El pueblo que hoy es San Cristobal Totonicapan, fue conocido como
Paxula o Pachula. Este nombre posiblemente proviene de las voces quichés Pa
= locativo; Hul o jul = hoyo; y ha o ja = agua, rio, que se puede interpretar como

el lugar de la catarata, por las cataratas cercanas a la cabecera municipal.

Don Francisco Antonio de Fuentes y Guzman, en su conocida obra La
Recordacion Florida, que escribié hacia la ultima década del siglo XVIi
manifestd que se conocia como San Cristobal Pahula, indudablemente era el
nombre Aborigen, el cual siguiendo la tradicion y costumbre espafiola, se
antepuso el del santo, bajo cuya advocacion estaba el poblado, el apdéstol
mayor Santiago. El franciscano Francisco de Souza, escribié una descripcion de
los conventos franciscanos a solicitud del obispo de Guatemala, y fecho su
trabajo el 08 de junio de 1689 firmando el cronista Fraile Francisco Vasquez
como secretario, él menciona al poblado como San Cristébal Totonicapan (se
conocia como San Miguel Totonicapan a la cabecera departamental, hasta,

1825 donde fue declarado Totonicapan.)

En su ya citada obra La Recordacion Florida, don Francisco Antonio de
Fuentes y Guzman, anot6é que: el lugar de San Cristébal Paxula, al que otros

dicen San Cristébal Totonicapan, es una de las principales guardianias de la



region de San Francisco, que esta a la pequefa distancia de legua y media de

llanura de su cabecera temporal Totonicapan.

Puede suponerse que el ayuntamiento se instaur6 en San Cristobal
Totonicapan en 1578, a juzgar por una informaciéon que al respecto dio el
corregidor que residia en San Miguel Totonicapa (hoy Totonicapan) en dicho

ano.

En la época hispéanica, este municipio fue uno de los mas afectados por el
régimen de repartimientos, por la cantidad de pueblos y densidad de su
poblacién, eran obligados a trabajar en fincas alejadas. El 11 de octubre de
1825 la Constitucion Politica del Estado de Guatemala indicé los pueblos que

comprendian el territorio; San Cristébal perteneceria al noveno distrito.”

1.1.4. Geografia

El municipio de San Cristobal Totonicapan cuenta con una extension
territorial de 36 kilbmetros cuadrados y se encuentra a una altura de 2330
metros sobre el nivel del mar. Este municipio se encuentra a una distancia de
186 kilometros aproximadamente, de la ciudad capital y a 13 kilbmetros a la

cabecera departamental.

1.1.4.1. Hidrografia

El municipio de San Cristébal Totonicapan es irrigado por la vertiente de

tres rios, los cuales son: el rio Pacarana, rio el Molino y el rio Samala que es el

! San Cristébal Totonicapan. http://www.deguate.com/artman/publish/Totonicapan_225/San_Cri
stobal_Totonicap_n_2598.shtml#.U3v75XaTla8. Consulta: septiembre de 2010.
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mas importante, los rios Pacarana y el Molino tienen afluencia con el rio

Samala.

1.1.4.2. Orografia

El municipio de San Cristébal Totonicapan esta situado en el altiplano
guatemalteco, ademas es atravesado por algunas ramificaciones de la sierra

Santa Rita.

1.1.4.3. Clima

Este municipio debido a su posicion geografia y como la mayor parte del
altiplano guatemalteco posee un clima frio, el cual es mas intenso en los meses
de noviembre a febrero, en los dltimos afos durante estos meses la
temperatura a llegado a descender por debajo de los cero grados, esto hace
gue durante los amaneceres se pueda encontrar presencia de hielo en los

alrededores.
1.1.4.4. Areas protegidas
Actualmente el municipio de San Cristébal Totonicapan no cuenta con
areas protegidas, pero dentro de la Municipalidad se encuentran trabajando
proyectos que ayudaran a conservar las areas boscosas con las que cuenta el
municipio.

1.1.45. Vias de comunicacion

Su principal via de comunicacion es la carretera Interamericana CA-1 que

proviene de Solola.



Dentro del departamento las calles se encuentran adoquinadas en su

mayoria.

El acceso hacia sus aldeas varia debido a que con algunas de ellas las
carreteras son asfaltadas y muy pocas de ellas son de terraceria, al igual que

los caminos vecinales, veredas y laderas.

1.1.4.6. Geologia

Las caracteristicas geologicas del municipio de San Cristobal Totonicapan
poseen similitudes con las del departamento de Totonicapan, en las cuales se
pueden encontrar en gran parte de su territorio, rocas volcanicas sin dividir.
Predominantemente  Mio-Plioceno, incluye tobas, coladas de lava,
material laharico, y sedimentos volcanicos, del periodo terciario (Tv). Asimismo,
se encuentra un area del periodo cuaternario, donde predominan los rellenos y

cubiertas gruesas de ceniza y pomez de origen diverso (Qp).

Los suelos del municipio se caracterizan por ser poco profundos los cuales
se desarrollan sobre material volcanico que varian de color claro a oscuro y en
algunos casos la mezcla entre ambos, con relieve o terrenos quebrados y

montafiosos.

El 81 % de la tierra tiene potencialidad para bosques, solo el 19 % es
apropiado para el cultivo agricola intensivo (el 3 % de las tierras son de primera
y 16 % de la tierra es de segunda). Esto confirma la predominante vocacion
forestal de los suelos del municipio por lo que la actividad agricola se ve
limitada por las pendientes escarpadas, la superficialidad de los mismos vy el

consecuente riesgo de erosion.



1.1.4.7. Uso actual de la tierra

Dentro del municipio se siembran gran diversidad de cultivos anuales,
permanentes o semipermanentes, entre ellos se puede mencionar cereales
como el trigo, granos basicos como el maiz y el frijol, hortalizas, &rboles

frutales, entre otros.

Ademas algunos de sus habitantes se dedican a la crianza de varias

clases de ganado destacandose el ovino, vacuno, porcino entre otros.

1.1.5. Costumbres y tradiciones

o Feria titular: San Cristobal Totonicapan es una floreciente ciudad del reino
K’'iche’; la feria titular se celebra del 20 al 26 de julio de cada afio siendo el
dia de mayor importancia el 25 de julio en honor al Santo Patrono
Santiago Apostol y el 26 de mismo mes se celebra en honor al Apéstol
San Cristobal Martir. En estas fechas sobresalen actividades sociales,
religiosas, culturales y deportivas como: Eucaristias, conciertos, bailes

sociales, carreras, partidos de basquet bol y fut bol.

o Bailes y danzas tradicionales: mientras permanece la fiesta titular en el
pueblo, sobresalen las “morerias” lugares donde se alquilan trajes para
diferentes bailes folkléricos de moros como: el Baile de la Conquista, la
Danza del Venado, la Danza de los Micos y Monos, la Danza de los

Diablos, entre otros.

o Casamientos: antes de casarse el novio debe de pedir la mano de la novia
cinco veces con el objetivo de que él sepa apreciarla debido al esfuerzo

gue realizé para obtener el permiso. Este esfuerzo requiere que el novio



pase por hambre, frio muchas veces y viajar largo trecho para llegar a la
casa de la novia. En la quinta ocasion se fija la fecha de la boda, a lo que
denominan “El Remate”, consiste en que el novio debe llevar como
obsequio a los futuros suegros, pan y licor segun el caso. El dia de la boda
el novio debe de entregar un Ultimo obsequio a los padres de la novia
consistente en nueve pollos y un canasto de pan a lo que se le llama

“‘Repuesto”.

o Confirmaciones religiosas: se celebran cada dos afios debido a que el
Parroco de la Iglesia es el unico que tiene que atender a todo el municipio
y no cuenta con el tiempo suficiente para realizar las tareas que tiene que
atender. Los confirmantes reunidos oscilan entre 300 a 350 personas de

todos los parajes y cantones.

1.1.6. Idiomas

Los pobladores del municipio se comunican tanto en Kiche’ como en
espariol, el idioma K’iche’ es predominante en las pequefas comunidades vy el

espariol en la cabecera municipal.
1.1.7. Economia
San Cristobal Totonicapan posee potencial productivo en los sectores
agricola, pecuario, artesanal, agroindustria, recursos naturales, capital humano,

turismo, forestal, comercio y servicios.

La agricultura constituye el principal potencial de fuentes de ingresos, en

San Cristdbal Totonicapan se identificaron las siguientes:



Vegetales: papa, chile pimiento, arveja china, ajo, lechuga, repollo,
remolacha, brocoli, hongos y tomate, aguacate Hass, tomate, zanahoria y
coliflor.

Frutas: peras, ciruelas, cerezas, guindas, manzanas, melocotén.

Flores: claveles, crisantemos, cartuchos, rosas, gladiolas, orquideas y
plantas medicinales (lantén, pericon, hierbabuena de menta, manzanilla,
valeriana, tomillo, toronijil y otros).

Pecuario: dentro de las potencialidades pecuarias identificadas para ser
explotadas se encuentran: gallinas ponedoras, pollos de engorde, ganado
lechero, también se realiza la crianza y engorde de ganado porcino, el
engorde de ganado bovino, crianza y engorde de pavos criollos.

Servicios: este sector esta integrado por las empresas que se dedican al
comercio y prestacion de servicios de distinta indole como: comercio
integral, transporte, comedores, servicios de comunicacion telefénica y de
Internet, entre otros.

Comunicacion: servicio de telefonia proporcionado por las compaiiias:
Telecomunicaciones de Guatemala, S. A. (TELGUA, S. A.), que da el
servicio residencial y publico, Comcel telefonia mavil. Internet: existen tres
empresas que brindan el servicio de Internet. Correo: se cuenta con una
oficina de correo nacional y dos agencias de correo privado.

Hoteleria: el municipio cuenta con cuatro hoteles: - Hotel Hacienda
Grande: ubicado sobre la carretera a Quetzaltenango. - Hotel Reforma:
con dos sucursales, uno ubicado en el area de Cuatro Caminos, y el otro
identificado como Hotel y Restaurante Nueva Reforma. -Hotel La Gruta en
el Canton Xecanchavox.

Financieras: se cuenta con una agencia del Banco G y T Continental, asi
como la cooperativa de ahorro y crédito Salcaja R. L. y diversas
organizaciones no gubernamentales (ONG), que brindan financiamiento y

microcréditos.



o Recurso humano: el potencial humano es un elemento muy importante
para el desarrollo de la economia del municipio, las personas deben
tecnificarse para poder ser calificadas y competitivas en las actividades
agricolas, pecuarias, artesanales, servicios y comercio; asi como dar buen
uso y aprovechamiento de los insumos y materiales. Esta puede darse a
través de capacitaciones por parte de instituciones gubernamentales y no
gubernamentales, que contribuyan a mejorar el nivel productivo.

. Artesania: el sector artesanal esta dedicado a la panaderia, sastreria,
herreria, bloqueras, carpinteria, tejidos tipicos (cortes y guipiles) y la
elaboraciéon de Trajes de Moros para danzas tradicionales.

. Alfareria: la fabricacion de alfareria abarca desde la extraccion en
yacimientos de barro, composicion de arcilla, amasado, elaboracion,
decoracioén, secado y horneado de los diferentes articulos como sartenes y
ollas de barro. El acabado es vidriado en el interior y en la mitad de la
parte superior externa, mezclando el plomo y azufre, dando un tono verde
intenso. Los usos son: doméstico, ritual, decorativo y ludico. La alfareria
es elaborada siguiendo las rudimentarias técnicas heredadas, la
produccion total del producto es manual y quemada en horno abierto, de
acuerdo a la tradicion prehispanica. Los talleres se localizan en las

mismas casas de habitacién de los artesanos.

1.2. Identificaciébn de la institucion, Municipalidad de San

Cristdbal Totonicapan

Para el conocimiento sobre la institucion municipal de San Cristobal

Totonicapan, a continuacién se presenta la siguiente informacion.
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1.2.1. Resefia historica

El ayuntamiento se instaur6 en San Cristébal Totonicapan por el afio de
1578, segun informacion del Corregidor que residia en San Miguel Totonicapan

(hoy Totonicapan) en dicho afio.

1.2.2. Visién

Ser una Municipalidad que promueva el desarrollo tecnolégico, social,
cultural, econémico, politico para darle calidad de vida de todos los habitantes,
gue contribuyan a la creacion de fuentes de trabajo dentro de la poblacion.

Que los proyectos de infraestructura proporcionen a la comunidad los
medios necesarios para una mejor produccion de bienes y servicios. Que se
eleve el nivel de vida educativo del municipio para contrarrestar los elevados

indices de analfabetismo.

1.2.3. Mision

En el periodo 2008-2012 la misién de la Municipalidad es proporcionar al
municipio desarrollo urbano y rural para contribuir al mejoramiento de la calidad
de vida de los habitantes como fin primordial, asi como proporcionar el bien
comun, esto a través de los siguientes programas: servicios publicos, red vial,
agua y saneamiento, educacién, energia eléctrica, planificacion de obras y

medio ambiente.
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1.2.4. Estructura organizacional, Corporacion Municipal

Segun la Constitucién Politica de la Republica de Guatemala, la Division
Administrativa de un Municipio se observa a través del Gobierno Municipal,
conformado por una corporacién que tiene a su cargo la ejecucion de todas las
actividades encaminadas a propiciar el desarrollo y equilibrio arménico del
municipio. La Corporacion Municipal estd compuesta por el alcalde Municipal
quien la preside, tres sindicos (dos titulares y un suplente), siete concejales
(cinco titulares y dos suplentes), todos electos por sufragio universal para un
periodo de cuatro afios. En el area rural la aldea y los cantones cuentan con
una Alcaldia Auxiliar o Comunitaria. Actualmente la estructura organizacional es

de tipo funcional.

En 1994, la Municipalidad de San Cristobal Totonicapan estaba
organizada en un Consejo Municipal de Desarrollo (COMUDE), integrado por el
alcalde y los demas miembros de la Corporacién Municipal, situacion que no
vario para el 2004 que a pesar que los Consejos de Desarrollo Comunitario
(COCODES), creados al amparo de la Ley de los Consejos de Desarrollo
Urbano y Rural Decreto Numero 11-2002 no se han registrado ninguno, sin
embargo para el ordenamiento territorial y promover la participacion de la
poblacién en el desarrollo integral del municipio, se han organizado en comités,
integrados por cada alcaldia auxiliar de los diferentes centros poblados del

municipio.
Uno de los obijetivos estratégicos de la Municipalidad es organizar a la

comunidad de acuerdo al Sistema de Consejos de Desarrollo para que participe

y logre un desarrollo digno.
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Figura 2. Organigrama de la Municipalidad de San Cristobal

Totonicapén
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Fuente: Municipalidad de San Cristébal Totonicapan.

La Corporacion Municipal esta compuesta por las siguientes personas.
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Tabla I. Corporacion Municipal

NOMBRE CARGO

Ing. Carlos Enrique Say Mutz Alcalde municipal
Otto Ernesto Lang Rodas Secretario municipal
Maria Encarnacion Alvarado Toc Sindico | municipal
Sonia Santiago de Ordofiez Sindico Il municipal
José Obispo Son Tamayac Concejal | municipal
José Maria Menchu Pocop Concejal Il municipal
German Eduardo Hernandez Ordofiez | Concejal Il municipal
Benjamin Puac Az Concejal IV municipal
Santos Felipe Tecum Pastor Concejal V municipal

Fuente: Municipalidad de San Cristobal Totonicapan.

La Municipalidad cuenta con un presupuesto de: Q. 10 534 270,25; los
cuales son utilizados para distintos proyectos de infraestructura, mejoramiento

de carreteras entre otros.
1.2.4.1. Organigrama
El organigrama es de tipo mixto debido a que presenta jerarquias de
mandos tanto horizontales como verticales, las lineas discontinuas expresan

relacion de coordinacion. La estructura organica municipal esta constituida de la

siguiente manera.
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Figura 3. Organigrama del municipio
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Fuente: Municipalidad de San Cristobal Totonicapan.
1.2.5. Ubicacion

El edificio municipal esta localizado en la 3ra avenida edificio municipal

zona 4 barrio San Sebastian San Cristébal Totonicapan, Totonicapan
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Figura 4. Mapa de localizacion del edificio municipal de San Cristébal

Totonicapéan, Totonicapan

Fuente: Google earth.

El punto 1 hace referencia a la pasarela sobre la carretera que conduce
hacia Huehuetenango, mismo lugar donde se ingresa al centro del municipio de
lado izquierdo conduciendo de cuatro caminos hacia Huehuetenango, el punto 2
hace referencia al centro del municipio, lugar donde se encuentra actualmente

el edificio municipal.
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Figura 5. Fotografia del edificio municipal de San Cristébal Totonicapan

Fuente: Municipalidad de San Cristébal Totonicapan.

La Municipalidad de San Cristobal Totonicapan cuenta con las siguientes

oficinas:

a. Despacho Municipal h. Receptoria

b. Oficina de Sindicos Municipales i. Oficina de Recursos Humanos

c. Secretaria j. Oficina de PRORURAL

d. Tesoreria Municipal k. Oficina Municipal de Fomento
Econdmico y Turismo

e. Salon de Consejo |. Biblioteca Municipal

f. Oficina Municipal de Planificacion = m. Secretaria Municipal

g. Servicio Sanitario Municipal
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1.2.6. OMFET

La Oficina Municipal de Fomento Econdémico y Turismo (OMFET), fue
creada a finales del mes de febrero de 2010.

a. Objetivos

a.l. Crear y fortalecer las capacidades de los ciudadanos emprendedores de
ideas, creatividad comercial, innovaciones y técnicas economicas para
cambiar la potencialidad productiva y comercial en San Cristobal
Totonicapan, para asi aumentar la capacidad de comercializacion de

productos del municipio.

a.2. Unir la experiencia técnica con el conocimiento técnico-cientifico a través
de asesorias, capacitaciones y educacion econémica y comercial a los

ciudadanos para incentivar el desarrollo econémico local.

b. Vision

Ser una oficina lider y reconocida en el Fomento del Desarrollo Econémico
Municipal en un municipio desarrollado econémica y socialmente, en donde los
recursos y el capital humano junto con las técnicas y los conocimientos de cada
ciudadano son aprovechados para crear fuentes de ingresos que contribuyen
en el crecimiento econdémico y comercial de cada persona, asi como crear una
generacion de personas innovadoras y creativas dentro de un marco de valores
y principios que proporcionen ideas para fortalecer el desarrollo socioeconémico

de San Cristébal Totonicapan.
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C. Mision

Ser una oficina de servicios profesionales altamente competitivo
dedicados a prestar servicios de asesoria, capacitacion y entrenamiento en
Turismo, Industria, Agricultura, Artesania y Financiera de acuerdo a las
expectativas de negocios y comercios de la poblaciéon san cristobalense; asi
como ejercer nuestra funcion a través del solido respaldo de nuestros socios

gue creen en el bienestar y desarrollo del municipio.

d. Funcionamiento y competencias

. Identificar bien las necesidades potenciales del municipio, comerciales,
industriales, artesanales, turisticas.

. Elaboracion de Plan Estratégico.

. Estructurar y conformar la metodologia de trabajo y grupos de trabajo.

. Elaboracion de manual de funciones y alcances.

. Coordinar y participar en proyectos econémicos, comerciales, culturales,
educativos y sociales de San Cristobal Totonicapan.

. Escuela de alfareria y tejido.

. Centro de informacion cultural para distintas atracciones turisticas.

. Centro de capacitacion para la mujer.

e. Otras funciones de la OMFET

La OMFET organizara y coordinara actividades de atraccion turistica,
semanales como obras de teatro, festival folkl6rico, festival de canto y poema,
festival de pintura, festival de baile folklérico. Invitar a otros artistas locales de
otros municipios para promover dicha actividad y atraer a turistas nacionales y

extranjeros.
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f. Integrantes
La oficina cuenta con un encargado y un voluntario de la Asociacién

Cuerpo de Paz. Ellos son los encargados de impulsar en el municipio aspectos

como: atractivos turisticos y fomentar el movimiento econémico del lugar.
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2. FASE DE SERVICIO TECNICO PROFESIONAL.
OPTIMIZACION DE PROCESOS PRODUCTIVOS

2.1. Situacion actual

San Cristobal Totonicapan cuenta con un numero grande de artesanos,
tanto en el municipio como en sus aldeas, dichos artesanos trabajan de forma
individual o en grupos asociados, generalmente los artesanos que trabajan de
forma individual son hombres y la mayoria de las organizaciones estan

integradas por mujeres cabezas de hogar.

La Municipalidad de San Cristoébal Totonicapan a través de la Oficina
Municipal de Fomento Econdémico y Turismo (OMFET) , cuenta con una base
de datos que muestra el perfil de 20 artesanos del municipio, esta oficina busca
organizar a los artesanos y grupos de artesanos para trabajar de forma conjunta
y crear el espacio donde los mismos muestren sus productos, tanto al publico
nacional como internacional, para ello la OMFET ha creado la Mesa de
Fomento Econdémico y Turismo (MEFET) la cual albergard a todos aquellos

artesanos que quieran dar a conocer sus productos.

Actualmente la MEFET esta integrada por tres artesanos textiles y una
asociacion dedicada a la elaboracion de conservas, mermeladas y vinagretas,
dicha organizacion se da a conocer como Asociacion Pensamiento y Corazén
de las Mujeres (ASPECOM).
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En el presente documento se trabajard con ambos grupos, se analizaran
por separado, debido a la naturaleza de los productos, la MEFET esté integrada
por tejedores y ASPECOM se dedica a la elaboracion de productos alimenticios.

2.1.1. Descripcion de las fuerzas de trabajo

Segun Karl Marx, la fuerza de trabajo es la capacidad de trabajo del
trabajador, empleada en el proceso de trabajo que, junto con la materia objeto
de transformacion y los medios de produccion, forma parte de las llamadas

"fuerzas productivas".

2.1.1.1. Identificaciobn e informacion de los

artesanos

En los siguientes incisos se identificaran y describiran las caracteristicas

de los artesanos involucrados dentro del presente trabajo.

2.1.1.1.1. ASPECOM

La Asociacién Pensamiento y Corazon de Las Mujeres (ASPECOM) es
una asociacion integrada solo por mujeres de distintas comunidades del
municipio de San CristGbal Totonicapan y pueblos vecinos, toda mujer es

aceptada dentro de la asociacion sin distincion alguna.

Cuando una mujer ingresa a la asociacion es considerada socia de la
misma y recibe sus regalias segun el tiempo de trabajo que haya empleado y
los recursos que esta haya aportado. Actualmente cuentan con 30 socias, las

cuales reciben ayuda técnica, financiera y en promocion de sus productos y
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capacitaciones, estas ayudas son proporcionadas tanto por organizaciones

gubernamentales y no gubernamentales.

Visiéon

Mejorar la calidad de vida de las comunidades a través de la capacitacion

y orientacion a mujeres de todas las edades para el desarrollo integral.
Mision

Somos una organizacion de mujeres no lucrativa, apolitica, no religiosa de
ayuda social a la mujer de San Cristébal Totonicapan, que nos dedicamos a
promover proyectos de salud, educacion, seguridad alimentaria y productivos
mediante la gestion de apoyo a entidades de desarrollo.

Junta Directiva

La Junta Directiva encargada de dirigir, coordinar y promover las

actividades de ASPECOM, esta integrada por las siguientes personas.
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Tabla Il. Junta Directiva de ASPECOM

Junta Directiva de ASPECOM, periodo 2011-2014

Presidenta Ruthilia Ramos
Vice-presidenta Irma Xitumul
Secretaria Loida Eunice Ravinal
Tesorera Desideria Santizo
Vocal | Midori Nakamori
Vocal Il Catarina Sapon
Vocal llI Marta Valiente

Fuente: Asociacién Pensamiento y Corazon de las Mujeres ASPECOM.

2.1.1.1.2. MEFET

La Mesa de Fomento Econdmico y Turismo (MEFET) estd integrada por
diferentes representantes de organizaciones financieras, organizaciones no
gubernamentales, representante municipal y artesanos del municipio de San
Cristébal Totonicapan. Que promueven el desarrollo econémico y turistico del

municipio para alcanzar un mejor nivel de vida de sus integrantes y mostrar a
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nivel global la diversidad de productos artesanales que se elaboran en el

municipio.

Visiéon

Lograr cambios positivos en los sectores sociales, econdmicos Yy turisticos

del municipio.

Mision

Somos una organizacion que genera el desarrollo del municipio por medio

de politicas econémicas y sociales.
Junta Directiva

Las personas que integran la Junta Directiva de la MEFET seran las
encargadas de dirigir las actividades de la misma, ser representantes ante

instituciones, organizaciones, grupos organizados, entidades del estado,

organizaciones internacionales y en momentos en que sean requeridos.
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Tabla Ill. Junta Directiva de la MEFET

Junta Directiva de la MEFET, periodo 2011-2014

Presidente Juan José Sapon
Vice-presidenta Guillermina Ixcharchal
Secretaria Catarina Gomez
Tesorero Timoteo Cuc
Vocal | José Santisteban
Vocal I Manuel Tizol
Vocal llI Tomas Ordofiez

Fuente: Mesa de Fomento Econémico y Turismo MEFET.

Los artesanos textiles que integran la MEFET son:

o Don Justo Elias: artesano de San Cristobal Totonicapan que se dedica a
la elaboracién de chalinas, posee un titulo de bachiller en ciencias y letras,
ha trabajado con productos de tejeduria desde su nifiez, comenzé a
trabajar las chalinas hace 6 meses, actualmente vive en vista hermosa

Xesuc, y cuenta con un trabajador.
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o Don José Marcelo Elias Santistevan: tejedor de San Cristobal Totonicapan
posee 30 afios de experiencia en temas de tejidos de cortes tipicos de la
region y otros disefios, estudid hasta tercero bésico, aprendio el oficio de
tejedor por medio de su padre desde su niflez, actualmente vive en vista

hermosa Xesuc, y cuenta con un trabajador y elabora sus propios disefios.

o Dofia Maria Adriana Sitalan de Leon: dofia Maria es tejedora de fajas
tipicas. Trabaja este tipo de tejidos desde su nifiez, oficio que aprendio
con su mama, su nivel de escolaridad se podria clasificar como bajo
debido a que solo llegé a estudiar hasta tercero primaria, actualmente vive
en el Barrio San Sebastian de San Cristébal Totonicapan, y cuenta con

cuatro trabajadores.
2.1.1.2. Trabajos artesanales del lugar

ASPECOM trabaja elaborando los siguientes productos:
o Mermelada

La mermelada es una conserva de fruta cocida en azucar. La proporcion
de fruta y azucar varia en funcion del tipo de mermelada, del punto de
maduracién de la fruta y otros factores, el punto de partida habitual es que sea
en proporcién 1 a 1 en peso. Cuando la mezcla alcanza los 104 °C, el 4cido y

la pectina de la fruta reaccionan con el azlicar haciendo que al enfriarse quede

sélida la mezcla

27



° Almibar

Es unadisolucion sobresaturada de aguay azUcar, cocida hasta que
comience a espesar. La consistencia, que va desde un liquido apenas viscoso a
un caramelo duro y quebradizo, depende de la saturacion de azucar en el agua
y del tiempo de coccion. El almibar se emplea para conservas de frutas, para
cubrir bizcochos y panqueques, para elaborar distintos tipos de caramelos y

ademas forma la base de algunos postres.

. Vinagreta

La vinagreta es una salsa emulsionada que contiene como ingrediente
principal cualquier liquido acido, como el vinagre y se acompafa mediante una
mezcla de un medio graso como puede ser un aceite 0 una nhata agria,
mahonesa o yogur natural, estas también pueden llevar ajo, cebolla, coliflor u
otro elemento que se desee. Se emplea generalmente como acompafamiento y

alifio de diferentes platos: de carnes, pescados, mariscos, verduras, entre otros.

Figura 6. Productos elaborados por ASPECOM

Fuente: ASPECOM.
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Los tejedores artesanos de la MEFET trabajan principalmente con los

siguientes productos:

. Cortes tipicos

Los cortes tipicos que elaboran los artesanos son creados con disefios
propios del municipio de San Cristobal Totonicapan, es parte del vestuario que
utilizan las mujeres indigenas de Guatemala, cada una de las regiones del pais

posee sus propios disefios.

Estos se elaboran entrelazando hilos los cuales pueden variar segun las
exigencias del mercado, dependiendo de la calidad de la materia prima (hilo)
varia el precio del producto final asi como la clasificacion del mismo, que segun
los artesanos se clasifican en tres categorias (productos de primera, segunda y
tercera calidad) actualmente se elaboran con hilos de altaceda sencilla,
altaceda doble y articela. Los cortes tipicos poseen variedad de disefios y
colores, normalmente se elaboran con dos dimensiones: cortes con 6,72 metros
de largo x 1,05 metros de ancho y cortes de 5,80 metros de largo x 1,05 metros

de ancho.
o Chalinas
La chalina es parte de la indumentaria que adorna o complementa el

vestuario en la mujer indigena, estas chalinas se elaboran con lienzos tipicos de

la region.
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. Fajas

Las fajas son parte del vestuario de la mujer indigena, esta sirve para
sostener el corte tipico y evitar que este caiga, en algunas areas de Guatemala
se evita el uso de las fajas por ejemplo Retalhuleu, pero en la mayoria de las
areas del pais, donde se utiliza el traje tipico, la faja es un elemento importante.

Estas se elaboran con hilos de sedalina, bricho y pita plastica, actualmente
se elaboran con dimensiones de 3 varas y media x 10 centimetros de ancho, se
elaboran con diferentes colores de hilos en ocasiones se elaboran con diversos

disefios y segun la complejidad incrementa el precio del mismo.

2.1.1.3. Materia prima

ASPECOM: elabora sus productos con frutas de temporada actualmente
poseen 15 diferentes sabores de mermeladas, 8 diferentes tipos de almibares y

6 diferentes tipos de vinagretas.

Entre las frutas que manejan estan: cereza, ciruela, fresa, manzana,
manzanilla, melocoton, membrillo, mora, papaya, sauco, higo, jocote, mango,
nance y pera, las cuales son combinadas con azucar, agua y otros ingredientes

para la realizacion tanto de mermeladas como de almibares.

Para la realizacién de las vinagretas utilizan: vinagre, aceite, ajo, brécoli,

cebolla, chile jalapefio, chile pimiento y coliflor.
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Existen otros elementos que se agregan a los ya descritos para realizar
cada uno de los productos pero no fueron identificados debido a politicas de la
organizacion, estos elementos son guardados como datos privados de la

misma.

Dichos productos son adquiridos en mercados artesanales tales como: el
mercado de Quetzaltenango, Totonicapan, San Cristébal Totonicapan, Salcaja
entre otros, debido a que no cuentan con proveedores fijos, la calidad de los
productos varia segun la calidad y tiempo util que la fruta tenga en el momento

de ser adquirida afectando el sabor y calidad del producto final.

MEFET: la materia prima que estos artesanos necesitan para elaborar sus

productos se clasificara conforme al producto final:

Para elaborar las fajas se utiliza: sedalina, mish, pita, bricho.

Para elaborar las chalinas se utilizan: articela, alta seda sencilla, alta seda

doble, hilo de mish

Para elaborar los cortes se utilizan: articela, alta seda sencilla, alta seda
doble, hilo de mish, lana. (Estos pueden clasificarse en materiales de primera,
segunda y tercera calidad segun las condiciones del hilo). Siendo el mercado
de Salcaja donde adquieren la materia prima para elaborar sus productos, ellos
coinciden en que los precios de la materia prima tienen tendencias al alza,

estos hilos son tefiidos a base de quimicos.
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2.1.1.4.

. ASPECOM

Descripcion de procesos productivos

A continuacion se describen los pasos que ASPECOM realiza para

obtener mermelada de mora.

Tabla IV. Procesos para obtener mermelada de mora
Actividad Descripcion Método
Adquisicién de materia prima | La compra de materia prima | Método del regateo,

se realiza el mismo dia de

produccién o un dia anterior,

comprar con quien venda

mas barato y con buena

hacia la sede de ASPECOM

de ASPECOM, no se conoce
distancia debido a que puede
donde se

variar el lugar

adquirié el producto.

se debe buscar en el mercado | calidad.
la existencia de materia prima.
Transporte de materia prima | Se lleva la fruta hacia la sede | Varia segin lugar de

adquisicion de la fruta, si es

en el mercado local, el
producto se transporta en
cubetas y sin ayuda de

vehiculos.

Lavado de la fruta

Se lava la fruta en la pila de
hormigén, con ayuda de cloro
para eliminar posibles
microbios existentes en el

mismo.

Remojo en agua y cloro
durante 15 minutos.

Desaguar con agua potable
sin

de forma directa,

remojar.

Transporte hacia la licuadora

Se lleva el producto hacia
donde se encuentra la

licuadora.

Con ayuda de canastos
cargado por una operaria
una distancia de 14,35

metros.
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Continuacion de la tabla IV.

Licuar la mora

Se licta la mora en dos
tandas de 12,5 libras debido a
la capacidad de la licuadora

industrial

Con ayuda de la licuadora
industrial que trabaja con
electricidad, con capacidad
de 15 libras.

Colar la mora licuada

Se hace pasar la fruta licuada
por coladores para eliminar
las semillas y obtener una
pasta fina de fruta.

Caida libre de la pasta de
fruta sobre coladores hacia
un nuevo recipiente para

obtener pasta fina de mora.

Pesar el producto

Se coloca la mora licuada y
colada sobre una pesa para
determinar el peso de la pasta

obtenida

Pesado con ayuda de pesa

digital.

Pesar proporcion de azulcar

Se determina la cantidad de
azucar de forma proporcional

a la obtenida de la mora.

De forma proporcional a la

de la mora, con una
proporcién de 0,5 libras de
azUcar por cada libra de

mora.

Transportar hacia la cocina

Se transporta tanto la mora
como el azucar hacia el area
de cocina para la coccién del

producto.

Cargado por las operarias
con ayuda de sus fuerzas,
en recipientes, una distancia
de 14,35 metros.

Colocar en recipientes la

mora

Se coloca todo el producto en
dos ollas con capacidad de 15

libras cada una.

En caida libre hacia las ollas
y se coloca el azlcar junto

con la mora.

Agregar otros ingredientes

Se colocan otros ingredientes
para lograr el sabor adecuado

de la mermelada.

Se colocan las especias, en
una bolsita de trapo dentro
de la mezcla de mora y

azuUcar.
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Continuacién de la tabla IV.

Cocinar la mezcla

Se cocina y se mueve la
mezcla de forma constante,

no se debe dejar de mover.

Se mueve la mezcla con
una paleta de madera y con
ayuda de una operaria que
se dedica a mover el

producto.

Envasar la mermelada

Se coloca la mermelada en
los frascos, el producto debe
estar caliente para un manejo
del

operaria debe

mas facil mismo, cada
calcular la

cantidad adecuada.

Del tanteo, no se cuenta con
estandares en la cantidad
exacta del producto, cada
operaria debe calcular la

cantidad adecuada.

agua para lograr sellar el
frasco

recipientes para trasladarlos
hacia el area de sellado.

Tapar los frascos de | Se le coloca la tapa a los | Enroscado a mano.
mermelada frascos y se enroscan los

mismos.
Transportar a recipiente con | Se colocan los frascos en | Cargado a mano y las

fuerzas de las operarias,

una distancia de 14,35

metros.

Hervir el agua con frascos

de mermelada

Se colocan los frascos dentro
de una olla llena de agua y se
pone en la estufa industrial a
hervir, esto hace a que el

frasco cierre herméticamente.

Hervir el agua, el calor hace

que los frascos cierren

herméticamente, esta

operacion dura 30 minutos.

producto.

Transportar hacia bodega Se transportan los frascos | Cargado a mano por las
sellados herméticamente | operarias, una distancia de
hacia la bodega de producto | 3 metros
terminado.

Etiquetar frascos de | Se colocan las etiquetas en | Las etiquetas contienen

mermelada los frascos para identificar el | adhesivos que facilitan su

colocacion en los frascos.

Fuente: elaboracién propia en coordinacion con ASPECOM.
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Para la elaboracion de mango en almibar, ASPECOM realiza los

siguientes procesos.

Tabla V. Procesos para obtener mango en almibar
Actividad Descripcion Método
Compra de mangos La compra de materia prima | Método del regateo,

se realiza el mismo dia de | comprar con quien venda
produccién o un dia anterior, | mas barato y con buena
se busca en el mercado la | calidad.

existencia de materia prima.

Transporte de fruta hacia | Se lleva la fruta hacia la sede | Varia segun lugar de
sede de ASPECOM de ASPECOM, no se conoce | adquisicion de la fruta, si es
distancia debido a que puede | en el mercado local, el

variar el lugar donde se | producto se transporta en

adquirié el producto. cubetas y sin ayuda de
vehiculos.
Lavado de fruta Se lava la fruta en la pila de | Remojo en agua y cloro

hormigén, con ayuda de cloro | durante 15 minutos.
para eliminar posibles | Desaguar con agua potable
microbios existentes en el | de forma directa, sin

mismo. remojar.

Transporte hacia la cocina Se transporta la fruta hacia la | Cargado a mano por las
cocina con ayuda de | operarias, una distancia de

escurridores o cubetas. 4 metros.

Extraccion de céscara de | Se le quita la cascara a los | A mano alzada con ayuda
mango mangos con la ayuda de | de cuchillos pequefios.
cuchillos.

Medir cantidad de agua para | Se mide la cantidad de agua a | Calculo proporcional para
almibar utilizar proporcionalmente a la | obtener 50 frascos de 16

cantidad de fruta. onzas de producto final.
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Continuacion de la tabla V.

Medir cantidad de azlcar | Se mide la cantidad de azucar | Célculo proporcional al agua

para almibar proporcional a la cantidad de | utilizada. 0,5 libras de
agua a utilizarse. azlcar por cada litro de
agua.

Cocinar agua, azucar y otros | Se le coloca azlcar al agua | Coccion durante 60 minutos
ingredientes para almibar junto con otros ingredientes, | para lograr la consistencia
se coloca en el fuego hasta | deseada de almibar.
obtener la viscosidad deseada
de almibar.

Agregar mangos al almibar Se agregan los mangos al | Fusion de ambos materiales

almibar para coccién | mangos 'y almibar, por
homogénea del producto. medio de coccion.

Envasar producto Se coloca el producto final en | Conteo de mangos, se
frascos de 16 onzas. colocan 10 magos en cada

frasco y se vierte el almibar

hasta llenar el frasco.

Colocar tapa a los frascos Se le coloca la tapa a los | Enroscado a mano.
frascos y se enroscan los

mismos.

Transportar a recipiente con | Se colocan los frascos en | Cargado a mano y las
agua para lograr sellar los | recipientes para trasladarlos | fuerzas de las operarias,
frascos hacia el area de sellado. una distancia de 14,35
metros.

Hervir el agua con frascos | Se colocan los frascos dentro | Hervir el agua, el calor hace
de almibar de una olla llena de aguay se | que los frascos cierren
pone en la estufa industrial a | herméticamente, esta
hervir, esto hace a que el | operacion dura 30 minutos.

frasco cierre herméticamente.
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Continuacion de la tabla V.

Transportar hacia bodega

Se transportan los frascos

Cargado a mano por las

los frascos para identificar el

producto.

sellados herméticamente | operarias, una distancia de
hacia la bodega de producto | 3 metros
terminado.

Etiquetar frascos de almibar | Se colocan las etiquetas en | Las etiquetas contienen

adhesivos que facilitan su

colocacioén en los frascos.

Fuente: elaboracién propia en coordinacion con ASPECOM.

Para la elaboracion de ajo a la vinagreta, ASPECOM realiza los siguientes

procesos.
Tabla VI. Procesos para obtener ajo a la vinagreta
Actividad Descripcién Método
Compra de ajo La compra de materia prima | Método del regateo,

se realiza el mismo dia de
produccién o un dia anterior,
se busca en el mercado la

existencia de materia prima.

comprar con quien venda
mas barato y con buena

calidad.

Transporte hacia cede de
ASPECOM

Se lleva el producto hacia la
sede de ASPECOM, no se
conoce distancia debido a que
puede variar el lugar donde se

adquirié el producto.

de

adquisicion del ajo, si es en

Varia segun lugar

el mercado local, el
producto se transporta en
canasta y sin ayuda de

vehiculos.
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Continuacién de la tabla VI.

Pelar dientes de ajo

Se le quita la cascara a los
dientes de ajo con la ayuda

de cuchillos.

A mano alzada con ayuda

de cuchillos pequefios.

Transportar hacia lavadero

Se transportan los dientes de

ajo hacia el lavadero.

A mano alzada.

Lavar dientes de ajo

Se lava el producto en la pila
de hormigén, con agua para
eliminar existencia de

céscara.

Desaguar con agua potable

de forma directa, sin

remojar.

Transportar hacia la cocina

Se transportan los dientes de

ajo hacia la cocina.

A mano alzada.

Hervir los dientes de ajo

Se colocan los dientes de ajo
en un recipiente con agua

para cocinar los mismos.

Coccion a fuego durante 10

minutos.

Colocar dientes de ajo en

agua fria

Se colocan los dientes de ajo
en agua fria para detener la

coccion de los mismos

Remojo durante 5 minutos

Medir cantidad de agua para

vinagreta

Se mide la cantidad de agua
necesaria para llenar 11
frascos de 8 onzas, de

producto final.

Utilizacion de recipiente con

capacidad de una taza.

Medir cantidad de vinagre

para vinagreta

Se mide el vinagre de forma
proporcional a la cantidad de

agua utilizada.

Utilizacion de recipiente con
capacidad de una taza. Una
taza de vinagre por cada

dos tazas de agua.

Hervir mezcla de agua y

vinagre y otros ingredientes

Se coloca y se mezcla en
recipiente el agua, el vinagre y
otros

ingredientes para

cocinar los mismos.

Coccion a fuego durante 30

minutos.

Llenar botellas con el ajoy la

vinagreta

Se colocan los dientes de ajo
en los frascos y se vierte la

vinagreta en los frascos.

A mano alzada, por cada

operaria.
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Continuacion de la tabla VI.

Eliminar burbujas Se debe eliminar la existencia | A mano alzada con ayuda
de burbujas en los frascos, | de cuchillos u otros objetos.
para que no caduque el
producto debido a la reaccion
quimica del oxigeno y el

vinagre.

Colocar tapa a los frascos Se le coloca la tapa a los | Enroscado a mano.
frascos y se enroscan los

mismos.

Transportar a recipiente con | Se colocan los frascos en | Cargado a mano Yy las
agua para lograr sellar los | recipientes para trasladarlos | fuerzas de las operarias,
frascos hacia el area de sellado. una distancia de 14,35

metros.

Hervir el agua con frascos | Se colocan los frascos dentro | Hervir el agua, el calor hace
de vinagretas de unaollallena de aguay se | que los frascos cierren
pone en la estufa industrial a | herméticamente, durante
hervir, esto hace a que el | 30 minutos.

frasco cierre herméticamente.

Transportar hacia bodega Se transportan los frascos | Cargado a mano por las
sellados herméticamente | operarias, una distancia de

hacia la bodega de producto | 3 metros

terminado.
Etiquetar frascos de | Se colocan las etiquetas en | Las etiquetas contienen
vinagretas los frascos para identificar el | adhesivos que facilitan su
producto. colocacion en los frascos.

Fuente: elaboracién propia en coordinacién con ASPECOM.

o MEFET
Los procesos productivos para la elaboracion de los tejidos antes

mencionados (cortes tipicos, fajas, chalinas) se describen a continuacién.
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Tabla VII.  Procesos para elaborar tejidos tipicos
Actividad Descripcion Método
Compra de hilos La compra de materia prima | Método del regateo,

se realiza el mismo dia de

produccién o un dia anterior,

comprar con quien venda

mas barato y con buena

el mercado mas cercano esta | calidad.
en el municipio de Salcaja.
Transporte del hilo hacia el Se transporta el hilo en los | Transporte publico,
hogar del artesano buses, generalmente en | aproximadamente 15
bultos que varian de | kilometros.

dimension, segun la cantidad

comprada.

Devanar el hilo

Proceso por el cual se desata
el hilo comprado para
preparar bolas de hilo, con
esto se mejora el manejo del

mismo.

Con el devanador de hilo
que funciona de forma
manual, tarda un promedio
de 8 horas por la cantidad
de hilo.

Primera urdida de hilo

Se preparan varas de madera
u otro material, fijadas al
suelo a una distancia de 6,72
metros una de la otra, se hace
pasar el hilo en cada vara

sujetandola a ellas.

Manual, durante 3 horas
promedio.

Amarado del hilo,

preparacion del disefio

Una vez se finaliza la primera
urdida, se preparan madejas
de hilo, estos grupos van
variando segun el tipo y
calidad de corte que se desea
obtener, en esta etapa se
crean los disefios que llevara

el producto final.

Manual, durante 6 horas

promedio.
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Continuacion de la tabla VII.

Teiiir el hilo

En esta etapa es donde se le
da color a los hilos que se
usaran durante la elaboracion
del

proceso se

producto final, este
realiza de la
siguiente manera: se coloca
agua dentro de un tonel
metdlico, y sobre una base
del

suelo, este espacio es donde

gue separara el tonel

se colocard el fuego, los tintes

utilizados son quimicos.

Coccion, un promedio de 6

horas para conseguir

colores firmes.

Segunda urdida, preparacion

de tela

Una vez tefiido el hilo, se
realiza la segunda urdida que
servira para colocar el hilo en
formard la

el telar que

urdimbre del mismo.

Manual, promedio de 3

horas.

Colocar tela en el telar

Se hace pasar la urdimbre en

Manual, promedio de 0,25

tejido.

elaborar todos los conos que
seran utilizados para la trama

en el tejido.

los elementos del telar, previo | horas.
a comenzar el tejido del
mismo.
Bitillar la tela Se amarra la urdimbre a los | Manual, promedio de 2
pedales y abrazaderas del | horas.
telar para trabajar los disefios
gue tendra el corte tipico.
Preparacién de trama del Proceso que sirve para | Manual.
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Continuacion de la tabla VII.

Desatar hilos de trama Proceso por el cual es | Manual con la ayuda del
desatado el hilo para trabajar | devanador, promedio de 3
con mayor facilidad y no en | horas.

madeja.

Encanillar hilo de trama Se preparan pequefios conos | Manual, un promedio de 6
de hilos que serviran para la | horas.

trama del tejido, estos conos
son preparados en pequefios

fragmentos de cafiaveral.

Preparar lanzaderas Se colocan los conos de hilos | Manual, promedio de 4
previamente preparados, en | horas.

utensilios hechos de madera,
se les llaman lanzaderas
debido a que para hacer
pasar el hilo por toda la trama
del tejido, debe lanzarse el
mismo de un extremo al otro.

Tejer Proceso por el cual el| Manual con la ayuda del
artesano realiza el trabajo de | telar, promedio de 24 horas.
tejido y la realizacién del

disefio con la ayuda del telar.

Fuente: elaboracion propia en coordinacién con la MEFET.

El proceso de tefiido se omite en algunas ocasiones, asi como el proceso
de poner los hilos en pequefios conos, estos procesos solo se realizan para la
elaboracién de los cortes y chalinas. Para la preparacion del hilo se utilizan dos

dias previos a trabajar en el telar.
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2.1.1.5. Diagramas de flujo y recorrido

Los diagramas sirven para describir de forma visual las operaciones que
realizan los artesanos para obtener el producto final, en el presente trabajo se
muestra los diagramas de flujo del producto y el diagrama de recorrido de los
mismos. El diagrama de flujo muestra los puntos de operacién, inspeccion,
operaciones combinadas (operaciébn e inspeccion), transporte, bodegas y

demoras

El diagrama de recorrido es un croquis de la planta donde se lleva a cabo
la produccion, dentro de este se encuentra distribuido el diagrama de flujo del

producto.

Segun puede observarse en el diagrama de flujo del proceso de
mermelada de mora (figura 7) los procesos de licuado y colado de mora se
realizan por separado y con herramientas de muy poca capacidad, con la
adquisicion de la maquinaria apropiada, estos dos procesos podrian realizarse

en uno solo y con mayor capacidad.

Para el proceso actual de coccion de la mermelada, un operario debe
permanecer moviendo el producto para que la mezcla quede lo mas
homogénea posible, con la adquisicibn de maquinaria adecuada esto puede
evitarse y prevenir posibles quemaduras al personal y disminuir el riesgo de
contaminacién debido a que el producto se mantiene expuesto al aire libre y no

puede mantenerse cerrado.

En el proceso de sellado de los frascos que contienen el producto final,
actualmente se utiliza un recipiente con agua donde se colocan los frascos

llenos, al momento de hervir el sello térmico de los frascos proporciona un
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sellado confiable, pero este proceso lleva consigo costos de gas propano,
tiempo, agua y expone al operario a quemaduras al momento de retirar los
frascos del agua hirviendo, otra de sus desventajas es la poca capacidad del
recipiente donde se colocan los frascos que deben ser sellados, con la ayuda
de maquinaria apropiada esto puede evitarse.
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Figura 7. Diagrama de flujo del proceso para mermelada de mora

DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO

Empresa: ASPECOM Proceso: actual
Producto: mermelada de mora No. Pagina: 1 de 2
Analista: Jorge Eusebio Lépez Tataguin Fecha: 14 /02 / 2013

20 min. Lavar la mora
Transporte

13 m. hacia el
0.5 min. 1 proceso de

licuado

Agua )
purificada

30 min. Licuar la mora
Colar la mora
30 min. para eliminar
semillas
2 min. 1

Pesar la mora

Transporte
13 m. N
0.5s. %> haag la
cocina

Ingredientes >
secretos

. Cocer y mover
120 min. M
la mora
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Continuacion de la figura 7.

DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO

%Empresa: ASPECOM
| Producto: mermelada de mora
| Analista: Jorge Eusebio Lopez Tataguin

Proceso: actual
No. Pagina: 2 de 2
Fecha: 14 /02 / 2013

5 min.

RESUMEN

Simbolo Descripcién Cantidad Tiempo
@ Proceso 4 140 min.
-+
pe Proceso e inspeccion | 2 125 min.
:> Trasporte 3 1.5 min.
g Inspeccion 1 2 min.
i; Bodega BMP =1; BPT =1
Total: 268.5 min.

Embasado y
sellado

Transporte
hacia
bodega

Etiquetado

Fuente: ASPECOM,,.
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El proceso de pelar las verduras o frutas, es aquel que representa el
mayor tiempo en el proceso productivo, esto no puede realizarse de otra forma
debido a que son esas caracteristicas propias que obtiene el producto final
(cortes no uniformes) las que el cliente enfatiza al momento de obtener el
producto, esto le dice al cliente que no fueron utilizados productos quimicos

para desprender la cascara de las verduras o frutas.

Actualmente el operario para transportar, tanto materia prima, producto en
proceso y producto terminado, lo realiza Unicamente con la fuerza de sus
brazos, hay que recordar que los operarios son mujeres de mediana y mayor
edad, lo cual representa un riesgo muy alto al momento de operar el producto,
para esto se debe contar con ayuda de maquinaria exclusivamente de
transporte, debido a esto se enfatizara en la proteccion al personal para
aquellos procesos donde el operario tenga contacto directo con recipientes muy

calientes y pesados.
Con la disponibilidad de un espacio adecuado pueden reducirse estos

riesgos y eliminar las distancias de transporte, trabajar de una forma mas

ordenada e higiénica.
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Figura 8. Diagrama de flujo del proceso para mango en almibar

DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO

Empresa: ASPECOM Proceso: actual

Producto: mango en almibar No. Pagina: 1 de 1
%Analista: Jorge Eusebio Lépez Tataguin Fecha: 14 /02 / 2013

& <

. Medir .
1 min. agua. 20 min. Lavar los mangos
Medir am Transporte
) i . .
1 min. - : | 1 de la pila a
Azdcar 0.5 min. la cocina
Ingrediente )
secretos
Combinar
60 min. 3 agua y azucar 70 min. 2 Pelar los mangos
y cocinar

62 mi » $\ Demora por
min. : ’ esperar
. el almibar

/o
. [ Hervir Mango y
7o min. (7 Almibar
RESUMEN N\
Simbolo Descripcion Cantidad Tiempo
30 min. Embacado el
Proceso 5 265 min. P
@ Proceso e inspeccion | 1 30 min.
Transporte
13m. de la cocina
. 0.5 min. hacia
Trasporte 2 1 min. bodega
33
9 Demoras 1 62 min. )
. Etiquetado de
45 min. [ b /‘ Igmhases
@ Inspeccién 2 2 min.
é Bodega 3
Total: 360 min.

Fuente: ASPECOM.
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El tiempo total para la elaboracion de ajo a la vinagreta es de 370 minutos,
segun diagrama de flujo del proceso (figura 9), puede observarse que el
proceso que requiere de mucho tiempo es donde se extrae la cascara de los
dientes de ajo, este proceso se realiza a mano y con la ayuda de cuchillos, esta
forma de realizar este proceso es necesario debido a que los cortes quedan
evidenciados en cada diente de ajo y en cada producto que se elabore para
conseguir una conserva en vinagreta, segun la presidenta de ASPECOM son
este tipo de detalles en el acabo de los productos, o que los clientes buscan,
debido a que dan evidencia de ser elaborados a mano y de forma artesanal.

La calidad y presentacion de los productos obtenidos es muy buena segun
comenta la presidenta de ASPECOM, prueba de ello es que distribuyen
producto tanto a personas nacionales como extranjeras que son voluntarios
provenientes de paises como Estados Unidos, Holanda, Japon, entre otros, lo
cual actualmente es un problema debido a que en ocasiones se quedan sin

producto.

Por tanto se pondra mayor énfasis en la higiene de los productos, asi
como en la seguridad de las personas que elaboren los productos, realizar
estos procesos en un espacio adecuado y con el establecimiento de
procedimientos para que cada persona los conozca y pueda apoyar en
cualquiera de los procesos a realizarse, trabajar de forma ordenada y

estandarizada.

Se detectd que trabajando de forma mas ordenada, cumpliendo con
horarios establecidos y utilizando maquinaria apropiada puede alcanzarse una
mayor produccién sin dejar de utilizar la forma artesanal al momento de pelar

las verduras que se utilizaran.
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Figura 9.

Diagrama de flujo del proceso para ajo a la vinagreta

Empresa: ASPECOM
| Producto: ajo a la vinagreta

DIAGRAMA DE FLUJO

Analista: Jorge Eusebio Lépez Tataguin

Proceso: actual
No. Pagina: 1 de 2

Fecha:

14 /02 /2013
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Continuacion de la figura 9.

Empresa: ASPECOM
Producto: ajo a la vinagreta
Analista: Jorge Eusebio Lopez Tataguin

DIAGRAMA DE FLUJO

Proceso: actual
No. Pagina: 2 de 2
Fecha: 14 /02 / 2013

®

1 min./
frasco

RESUMEN

Simbolo Descripcion Cantidad Tiempo
@ Operacion 9 268.5 min.
-+
pe Operacion e inspecciéon | 3 15 min.
|:> Trasporte 3 1.5 min.
@ Demoras 1 32 min.
i; Bodega 3
Total: 370 min.

0.5 min. /
botella

1 min./
botella

25 min.

13 m.
0.5 min.

60 min.

1 & ® o

@7Y
4
+

[
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< @&

Llenar las botellas
con el ajo

Agregar la
vinagreta a las
botellas con ajo

Eliminar burbujas

Sellado de
botellas.

Transporte
de la cocina
hacia
bodega

Etiquetado de
botellas

Fuente: ASPECOM.
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Figura 10. Diagrama de recorrido del proceso

DIAGRAMA DE RECORRIDO
‘Empresa: ASPECOM Proceso: actual
‘Producto: mermelada de mora No. Pégina: 1 de 1
Analista: Jorge Eusebio Lopez Tatagin Fecha: 14/02/2011
Puesto:  encargado de diagnostico
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A o1~ D) Area de bodega de producto
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Fuente: elaboracién propia, con programa de Microsoft Visio.
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Segun muestran los diagramas para los productos de la MEFET, uno de
los procesos que representa mayor tiempo es el proceso de tefiir los hilos y
prepararlos en conos, actualmente utilizan toneles, lefios, colorantes quimicos y
agua para conseguir el color del hilo, este proceso hace a que el color del hilo
varie segun el tiempo, componentes, cantidad, entre otros factores, por tanto no

se puede asegurar la similitud en los productos.

Uno de los problemas que se presenta en el area de San Cristobal
Totonicapan, se ve reflejado en sus rios, debido a que diariamente se ve la
contaminacion de sus aguas porque en ellas desembocan todos estos tintes
qgue son utlizados para tefir la diversidad de hilos que se utilizan para
conseguir productos textiles tipicos, esto afecta, no solo al pueblo de San
Cristébal Totonicapan, sino a todos los pueblos por donde pasa el rio Samala,

afectando la flora y fauna de los mismos.

La sefiora Catarina Gomez representante de Pop Atziak en la MEFET,
explica que los paises europeos interesados en las artesanias textiles del lugar,
realizan diversos estudios a los productos que compran, con el fin de no adquirir
tejidos que tengas tintes a base de quimicos, lo cual representa un gran
obstaculo para exportar los productos textiles que elaboran actualmente los

artesanos de la MEFET.

En Guatemala existen proveedores de hilos que estan tefiidos con tintes
sin ningun tipo de quimicos, estos estan teflidos con tintes 100 % naturales,
esta informacion se dio a conocer por la sefiora Catarina Gomez, que
representa a la entidad Pop Atziak dedicada a la exportacion de productos
artesanales, por tanto, es necesario conocer los diversos proveedores que

trabajan con estas especificaciones y calidad en los hilos.
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Figura 11. Diagrama de operaciones para fabricacién de cortes tipicos

DIAGRAMA DE OPERACIONES

Empresa: MEFET Proceso: actual

' Producto: cortes tipicos No. Pagina: 1 de 1
 Analista: Jorge Eusebio Lopez Tataguin Fecha: 14 /02 / 2013
Preparacion de conos para trama Preparacion de hilo para urdimbre
3 horas hDesatar, preparar 8 horas Devanar el hilo
ilos para la trama
6 horas E;:Zﬂg:gf;ﬂzf' 3 horas Urdir el hilo
4 horas 9 Preparar lanzaderas 6 horas Ama[;':g;fa'zem
Urdir, preparacion
3 horas ot
Urdir, preparacion
- telar
Bitillar, pasar los
2 horas hilos por las
partes del telar
-
RESUMEN
Simbolo Descripcion Cantidad Tiempo 24 horas Tejer
Q Operacién 10 59.25 horas
[‘] Operacion e inspeccion | 1 6 horas.
Total: |65.25 horas.

Fuente: elaboracién propia en coordinacion con la MEFET.
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Figura 12.

Diagrama de operaciones para fabricacion de chalinas tipicas

DIAGRAMA DE OPERACIONES

%Empresa: MEFET
| Producto: chalinas
§Analista: Jorge Eusebio Lopez Tataguin

Proceso: actual
No. Pagina: 1 de 1
Fecha: 14 /02 / 2013

Preparacion de conos para trama

Preparacion de hilo para urdimbre

Desatar, preparar
3 horas 5 telas para 6 horas 1 Devanar el hilo
la trama
6 horas 6 Encanillar, preparar 3 horas G) Urdir el hilo
pequefios conos
Preparar tela en
4 horas 7 Preparar lanzadera 3 horas G) o tolar
Bitillar, pasar los
2 horas 4 hilos por las
partes del telar
0.25 horas/unidad Cs) Tejer
Simbolo Descripcion Cantidad Tiempo
Q Operacién 8 27.25 horas
Total: 27.25 horas.

Fuente: elaboracién propia en coordinacion con la MEFET.
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Figura13. Diagrama de operaciones para fabricacion de fajas tipicas

DIAGRAMA DE OPERACIONES

Empresa: MEFET Proceso: actual

| Producto: fajas tipicas. No. Pagina: 1 de 1
Analista: Jorge Eusebio Lopez Tataguin Fecha: 14 /02 / 2013
Preparacién de conos para trama Preparacion de hilo para urdimbre

Devanar el hilo

)
)

Deshilar la pita
12 horas (

3 horas

Bitillar, pasar el
hilo por las
partes del telar

1
2
3
5

1.5 horas/unidad

RESUMEN
Simbolo Descripcion Cantidad Tiempo
Q Operacion 5 26.50 horas
Total: 26.50 horas

Fuente: elaboracién propia en coordinacion con la MEFET.
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2.1.1.6. Maquinaria, equipo y utensilios

ASPECOM: cuenta con los siguientes utensilios y maquinaria para la realizacion
de sus productos.

Tabla VIII. Descripcion de utensilios y maquinaria actual de ASPECOM
Nombre Descripcion de uso Imagen
Ollas de aluminio Sirven para contener la

materia prima que formara el
producto final durante la

coccién de los mismos.

R— - - )

Cuchillos Son utilizados para quitar la o~
céscara, realizar cortes en las B

o

frutas y verduras. T

Estufas industriales Sirven para proporcionar y
controlar el fuego durante el
proceso de coccién de los
productos.
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Continuacion de la tabla VIII.

Licuadora industrial

Es utilizada para licuar
grandes cantidades de fruta
gque se utiliza para la
mermelada, tiene capacidad

para 25 libras.

Pesa industrial

Con capacidad de soportar
cargas menores a 200 libras,
se utiliza para conseguir
cantidades exactas de azUcar

y otros ingredientes.

Balanza mecanica

Se utiliza para conseguir peso
exacto en cantidades
pequefias, no mayores a 25

libras.

Paletas de madera

Utilizadas para diversas tareas
de mezcla de productos, hay
en diversos tamafios, los mas
grandes sirven para mantener
en movimiento la mermelada
mientras est4 en proceso de

coccion.
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Continuacion de la tabla VIII.

Picheles medidores Sirven para conseguir
cantidades exactas de agua,

vinagre u otro liquido, tanto

para materia prima, producto

en proceso y producto final. P

Recipientes plasticos | Son utilizados para transportar
cantidades  pequefias de
materia prima, o producto final

de un éarea a otra.

Fuente: ASPECOM.

La distribucion de dichos utensilios, equipo y maquinaria dentro de la

actual planta de ASPECOM se describe en la figura 14 a continuacion.
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Figura 14.  Distribucion actual de la maquinariay planta de ASPECOM

\

/7 Distribucion de la Maquinaria ASPECOM

485m

383m

370m

I.ZTm

#

N
Fuente: ASPECOM, con programa de Microsoft Vision.
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MEFET: la ubicacién de la maquinaria varia conforme a cada artesano,
teniendo en cuenta que cada uno posee un pequefio taller localizado en su

hogar.

La medida de los talleres en el caso de los cortes tiene la capacidad de
albergar dos telares, teniendo en cuenta que los telares para la elaboracion de
las fajas poseen una menor dimension, estos espacios fisicos pueden albergar
cuatro telares. Por el tamafio de algunas maquinas, especificamente para la
preparacién del hilo, esto se puede trabajar en cualquier lugar de sus hogares,
ellos cambian de ubicacion de estas maquinas, con forme a la hora en que
trabajan o por el clima que se presente. Con respecto al espacio para albergar
futuras maquinas para la elaboracion del tejido, los artesanos antes
mencionados reportaron que poseen espacio para mas telares que puedan

aumentar su produccion.

Figura 15. Telar artesanal para elaboracion de tejidos tipicos

Fuente: MEFET.
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2.1.1.7. Capacidad instalada
ASPECOM: la cantidad de productos obtenidos por la organizacién con los
procesos productivos actuales, descritos anteriormente, se presentan a
continuacion.

Para la elaboraciéon de la mermelada de mora se utilizaron:

Tabla IX. Materiales para mermelada de mora, método actual

Recurso Cantidad Unidad de medida
Mora 25 libras

Agua Cantidad necesaria
Azucar Cantidad necesaria
Mano de 8 personas

obra

Tiempo 268,5 | minutos

Fuente: ASPECOM.

Con esto se logré producir un total de 26 frascos de 16 onzas.

Para la produccién del mango en almibar se utilizaron:
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Materiales para mango en almibar, método actual

Recurso Cantidad Unidad de medida
Mangos 500 unidades
Agua 25 litros
Azlcar 37,51 libras

Mano de 8 personas
obra

Tiempo 360 minutos

Fuente: ASPECOM.

Con esto se logro producir un total de 50 frascos con capacidad de 16 onzas.

Para la produccién del ajo a la vinagreta se utilizaron:

Tabla XI. Materiales para ajo a la vinagreta, método actual

Recurso Cantidad Unidad de medida
Ajo
Agua 6 tazas
Vinagre 2 tazas

Mano de 8 personas

obra

Tiempo 370 minutos

Fuente: ASPECOM.
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Con esto se obtuvo un total de 11 frascos con capacidad de 8 onzas.

MEFET: el volumen de produccioén para la MEFET esta descrita de la siguiente
forma, a continuacion se describe la nomenclatura utilizada en los calculos

realizados:

PTD = Produccion Total Diaria
PT2D = Produccién Total en 2 Dias
PTS = Produccion Total por Semana
PTM = Produccion Total al Mes

MP = Materia Prima

MO = Mano de Obra

Un mes posee un aproximado de 4 semanas, un mes comercial posee 30 dias.

En las condiciones actuales los miembros textiles de la MEFET pueden

consegquir las siguientes cifras:

Artesano textil 1:

Don José Marcelo

MO: don José Marcelo + 1 empleado = dos trabajadores

Maquinaria: 2 telares

Un trabajador teje un corte cada semana trabajando una jornada de 8:00 a.m a
6 p.m.

PTS = 2 cortes

PTM = 2 cortes/semana x 4 semanas = 8 cortes/mes

Artesano Textil 2:
Don Justo Elias

MO = Don Justo Elias + 1 empleado = 2 empleados
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Maquinaria = 2 telares

Un trabajador elabora 15 chalinas al dia en una jornada de 8:00 a.m. a 5:00
p.m.

PTD = 2 empleados x 15 chalinas/dia = 30 chalinas

PTS = 30 chalinas x 5 dias = 150 chalinas

PTM = 150 chalinas x 4 semanas = 600 chalinas/mes

Artesano textil 3:

Dofia Maria Adriana

MO = 7 trabajadores

Maquinaria = 7 telares

Un trabajador elabora 12 fajas al dia

PTD =7 trabajadores x 12 fajas = 84 fajas
PTS = 84 fajas x 7 dias = 588 fajas

PTM = 84 fajas x 30 dias = 2 520 fajas/mes

2.1.1.8. Productividad laboral

Con la productividad laboral se mide la relacién entre la cantidad de
trabajo incorporado en el proceso productivo y la produccién obtenida. El
método mas comun es aquél que relaciona la cantidad de producto obtenido
con el numero de horas hombre trabajadas durante un periodo determinado, ya
sea en una unidad productiva, en un sector de actividad econémica o en un

pais, la férmula para la productividad laboral es la siguiente.

Produccian

Produccion media por hora hombre =
Haoras hombre trabajadas
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Para ambas agrupaciones se tienen los siguientes resultados.

ASPECOM: para cada uno de los productos que elabora ASPECOM se tienen
las siguientes productividades laborales.

o La productividad laboral al producir mermelada de mora es de:

Productividad laboral = (26 frascos) + (8 personas + 268,5 minutos)
Productividad laboral = 2,08 frascos / h-hora.

Se obtiene una productividad laboral de 2,08 frascos de mermelada de

mora por persona, cada hora de trabajo.

. Para el mango en almibar se tiene una productividad laboral de:

Productividad laboral = (50 frascos) + (8 personas + 360 minutos)

Productividad laboral = 3,57 frascos / h-hora.

Se obtiene una productividad laboral de 3,57 frascos de mango en almibar

por persona, cada hora de trabajo.

. Para el ajo a la vinagreta se tiene una productividad laboral de:

Productividad laboral = (11 frascos) + (8 personas + 370 minutos)

Productividad laboral = 0,78 frascos / h-hora.

Se obtiene una productividad laboral de 0,78 frascos de ajo a la vinagreta

por persona, cada hora de trabajo.
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MEFET: la productividad laboral al producir cortes tipicos es de:

Productividad laboral = 8 cortes + (2 personas + 30 dias)
Productividad laboral = 0,25 corte/h-hora.

Se obtiene una productividad laboral de 0,25 cortes tipicos por persona,

cada dia de trabajo.

o Para las chalinas se tiene una productividad laboral de:

Productividad laboral = (600 chalinas) + (2 personas + 30 dias)

Productividad laboral = 18,75 chalinas / h-hora.

Se obtiene una productividad laboral de 18,75 chalinas tipicas por

persona, cada dia de trabajo.

o Para las fajas tipicas se tiene una productividad laboral de:

Productividad laboral = (84 fajas) + (7 personas + 8 horas)

Productividad laboral = 5,6 fajas / h-hora.

Se obtiene una productividad laboral de 5,6 fajas tipicas por persona, cada

hora de trabajo.

2.1.2. FODA

El FODA es una herramienta de andlisis que se utiliza para conocer la
situacion actual de una empresa, individuo, proyecto, producto, entre otros, ante

sus competidores. Toma como puntos importantes tanto caracteristicas internas
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como externas, su nombre se deriva de las palabras: Fortalezas,
Oportunidades, Debilidades y Amenazas, siendo caracteristicas internas las
(Fortalezas y Debilidades) y externas (Oportunidades y Amenazas).

Esta herramienta tiene como objetivo determinar las ventajas competitivas
del objeto bajo andlisis y determinar las estrategias a tomar en funcion de sus
caracteristicas propias y del mercado donde se mueve, facilitando el

cumplimiento de la vision y mision de las entidades.

A continuacion se presenta el analisis FODA realizado a ASPECOM con el
apoyo de la Junta Directiva de la misma, se establecieron aquellas
caracteristicas de los productos elaborados por la misma ante sus

competidores.
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Tabla XII.

Lista plana de factores FODA clasificado por funcion

sustantiva de ASPECOM

Fortalezas

Debilidades

F1. Buen sabor de los productos.

F2. Producto 100 % natural.

F3. Buen precio.

F4. Buena presentacion.

F5. Diversidad de sabores.

F6. Sabores unicos del mercado.

F7. Experiencia.

F8. Capacitacidén constante.

F9. Voluntad de aprender y patrticipar de

sus miembros.

D1. Bajo nivel de marketing.

D2. Espacio fisico inadecuado.

D3. Maquinaria inapropiada.

D4. Falta de recursos economicos y
técnicos.

D5.
D6.
D7.
D8.
D9.

Estudio de mercado inadecuado.
Procesos poco industriales.

Bajo grado de escolaridad.

Bajo nivel produccion.

No poseen transporte propio.

Oportunidades

Amenazas

O1. Mercado creciente.

0O2. Demanda de productos naturales.
O3. Ferias internacionales.

O4. Cercania a grandes mercados de
materia prima.

O5. Enlaces y ayuda de entidades
gubernamentales y no gubernamentales.

06. Apoyo de autoridades municipales.

Al.
A2.
A3.
A4. Politicas de calidad requeridas por
el IGSS.

Varios competidores nuevos.
Alza en precio de materia prima.

Tecnologia creciente.

A5. Variaciéon de precios del mercado.

A6. Cambio climatico.

Fuente: elaboracién propia en coordinacion con presidenta de ASPECOM.
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Vision: mejorar la calidad de vida de las comunidades a través de la
capacitacion y orientacion a mujeres de todas las edades para el desarrollo

integral.

Mision: somos una organizacion de mujeres no lucrativa, apolitica, no
religiosa de ayuda social a la mujer de San Cristobal Totonicapan, que nos
dedicamos a promover proyectos de salud, educacion, seguridad alimentaria y
productivos mediante la gestion de apoyo a entidades de desarrollo.

Con base a la vision y mision de ASPECOM se priorizaran aquellos
elementos del FODA que intervengan y/o ayuden a cumplir con los objetivos de
la vision y mision de la asociacion, a continuacion se presentan las matrices de
relacion entre cada uno de los elementos FODA en el cual se presenta el tipo

de relacidon que tienen entre ellas, siendo:
xx : relacion fuerte
X: relacion simple

0: ningun tipo de relacion

Tabla Xlll. Tipo de relacion entre Fortalezas (F) y Oportunidades (O)

0
06 0 0 0 0 0 0 0 [ XX | XX
05 0 0 0 0 0 0 0 | XX | XX
04 0 0 X 0 X X | oo | X
03 0 X X X X X | x | x [ X
02 0 | XX | © 0 0 X | 0] o
o1 | X 0 X X X X | 0] o
F1 | F2 | F3 | F4 | F5 | F6 | F7 | F8 | F9 | F

Fuente: elaboracién propia.
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De la tabla Xlll se tomaran los elementos que presentan una relacion
fuerte entre si, siendo estos: F2, F8, F9, 02, O5, O6.

Tabla XIV. Tipo de relacién entre Debilidades (D) y Oportunidades (O)
O
06 0 0 0 XX 0 XX XX | XX 0
05 XX 0 0 XX 0 XX XX | XX 0
04 X 0 0 0 X 0 0 0
03 X 0 0 0 X 0 0 0
02 X 0 0 0 X 0 0 0
o1 XX 0 0 X X X 0 XX 0
D1 D2 D3 D4 D5 D6 D7 | D8 | D9 | D

Fuente: elaboracion propia.

De la tabla XIV se tomaran los elementos que presentan una relacion
fuerte entre si, siendo estos: D1, D4, D6, D7, D8, O1, O5, O6.

Tabla XV. Tipo de relacion entre Debilidades (D) y Amenazas (A)

A

A6 0 0 0 0 0 0 0 0 0
A5 0 0 0 X X 0 0 0 0
A4 0 XX XX XX X XX XX 0 0
A3 0 XX XX XX 0 XX XX X 0
A2 0 0 X 0 X 0
Al XX XX X XX X

D1 D2 D3 D4 D5 D6 D7 | D8 | D9 D

Fuente: elaboracién propia.
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De la tabla XV se tomaran los elementos que presentan una relacion
fuerte entre si, siendo estos: D1, D2, D3, D4, D6, D7, D8, Al, A3, A4.

Tabla XVI. Tipo de relacion entre Fortalezas (F) y Amenazas (A)

A
A6 0 0 X 0 X X | 0
A5 0 X | XX | 0 | Xx | X [0
Ad X | XX X | XX | XX | 0 | xX | xX
A3 0 0 0 0 X 0 0 | XX | XX
A2 X 0 | XX | 0 X X [ o] o
Al X | xXx | X X X X | XX | XX

FL | F2 | F3 | F4 | F5 | F6 | F7 | F8 | F9 | F

Fuente: elaboracion propia.

De la tabla XVI se tomaron los elementos que presentan una relacion
fuerte entre si, siendo estos: F2, F3, F5, F6, F7, F8, F9, Al, A2, A4, A5.

De los elementos tomados de las cuatro tablas anteriores (tabla XIllI, XIV,
XV, XVI) se realizara la Matriz FODA con el objetivo de establecer las
estrategias que ayudaran a maximizar tanto Fortalezas y Oportunidades y
aquellas estrategias que ayudaran a minimizar tanto Debilidades como

Amenazas.
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Tabla XVII.

Matriz FODA para ASPECOM

Factores Internos

Factores Externos

Lista de Fortalezas
F2. Producto 100 %...
F3. Buen precio...
F5.
F6.
F7.
F8. Capacitacion...
F9. Voluntad...

Diversidad...
Sabores unicos...

Experiencia...

Lista de Debilidades
D1.
D2.
D3.
D4.
D6.
D7.
D8.

Bajo marketing
Espacio fisico...
Maquinaria...

Falta de recursos...
Procesos poco...
Bajo grado de...

Bajo nivel de...

O1. Mercado creciente
02.

productos naturales.

Demanda de
O5. Enlaces y ayuda de
entidades

gubernamentales y no

gubernamentales.

FO (Maxi-Maxi)
Estrategia para maximizar
tanto F como O.
EFO1: primera estrategia

para FO

EFO2: segunda estrategia

DO (Mini-Maxi)
Estrategia para minimizar
D y maximizar O.

EDO1: primera estrategia
para DO

EDO2: segunda

06. Apoyo de | para FO estrategia para DO
autoridades municipales.
Lista de Amenazas FA (Maxi-Mini) DA (Mini-Mini)

Al. Varios competidores
nuevos.

A2. Alza en precio de
materia prima

A3. Tecnologia creciente
A4. Politicas de calidad
A5.Variacion de precios

del mercado

Estrategia para maximizar

F y minimizar A.

EFAL: primera estrategia
para FA
EFA2: segunda estrategia
para FA
EFA3: tercera estrategia

para FA.

Estrategia para minimizar

tanto D como A.

EDAL: primera estrategia

para DA

Fuente: elaboracién propia.
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A. Estrategias FO

EFO1: conservar la calidad natural de la materia prima para producir y vender
productos 100 % naturales como lo demanda el mercado (F2, O2).

EFO2: fortalecer los enlaces con las entidades gubernamentales y no
gubernamentales para conseguir capacitaciones sobre temas que ayuden a
fortalecer el aprendizaje de las mujeres miembros de ASPECOM (F8, F9, O5,
06).

B. Estrategias DO

EDO1: conseguir y establecer un calendario de capacitaciones de forma
gratuita, aprovechando el deseo de aprender de las mujeres miembros de
ASPECOM vy el apoyo de las autoridades municipales con el fin de reducir el
analfabetismo y brindar ayuda en temas como marketing, buenas practicas de
manufactura, entre otras (D1, D4, D7, O5, O6).

EDOZ2: avanzar con la ayuda de la Municipalidad, hacia los requerimientos para
conseguir la maquinaria necesaria y de esta forma aumentar el nivel de
produccion para aprovechar el mercado creciente de conservas, mejorar las
instalaciones, entre otros (D6, D7, D8, O5, O6).

C. Estrategias DA
EDAL: cumplir con los requerimientos especificados en las politicas de calidad
sobre las Buenas Préacticas de Manufactura y conseguir las licencias sanitarias

necesarias para la libre distribucién y posicionamiento de los productos

elaborados por ASPECOM, aprovechando la ayuda econdémica que puedan
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brindar instituciones como JICA, MAGA, entre otros (D1, D2, D3, D4, D6, D8,
A3, A4)).

D. Estrategias FA

EFALl: mantener el nivel natural y variado de los productos, esto les dara
ventaja sobre sus competidores y las ayuda a ganar la confianza de los
compradores que requieran que los productos tengan estas caracteristicas y
cumplan con las politicas de calidad (F2, F5, F6, Al, A4, A5).

EFA2: mantener un buen nivel en el control de precios y obtencién de materia
prima de calidad y bajo precio para poder competir en el mercado de las

mermeladas, conservas y envasados (F3, A2, A5).

EFAS3: aprovechar la ayuda de los estudiantes universitarios que llegan a
colaborar con ASPECOM, y aprender de sus conocimientos técnicos y tedricos
sobre su area de trabajo, de esta manera también se motiva a las miembros de
ASPECOM a seguir aprendiendo y mantener el deseo de superacion (F7, F8,
F9, Al, A3, Ad).

En el andlisis FODA anterior, para que los productos puedan competir y
venderse en otros mercados deben poseer licencias sanitarias, las cuales se
consiguen una vez se cumplan con las buenas practicas de manufactura que
incluyen cualidades minimas sobre el tipo de maquinaria, infraestructura, entre
otros. Se puede observar que ASPECOM necesita mantener un nivel de
capacitacion constante para aumentar el grado de escolaridad y conocimientos
técnicos que poseen actualmente sus socias, estas capacitaciones deben ser

de forma gratuita y de forma visual, debido a que no todas saben leer y escribir.
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Por tanto es necesario optimizar el proceso de produccién actual y realizar

capacitaciones sobre temas de buenas practicas de manufactura entre otros.

A continuacién se presenta la lista de Fortalezas, Oportunidades,
Debilidades y Amenazas para los miembros de la MEFET.

Tabla XVIII. Lista plana de factores FODA clasificado por funcién
sustantiva de la MEFET

Fortalezas Debilidades

F1. Destrezas en el manejo de | D1. Desorganizados.

herramientas artesanales para | D2. Division entre tejedores.
elaboracion de tejidos. D3. Poca diversidad de productos.
F2. Experiencia en produccion de tejidos | D4. Analfabetismo.

tipicos. D5. Falta de conocimientos técnicos.
F3. Deseo de superacion.

F4. Fabricacion artesanal de productos.

Oportunidades Amenazas

O1. Apoyo de autoridades municipales. Al. Alza en precio de materia prima.

O2. Festivales culturales realizados por | A2.  Muchos tejedores de otros
la Municipalidad. municipios en el area.

0O3. Presencia de organizaciones con | A3. Economia mundial.

experiencia en exportaciéon de tejidos | A4. Otros paises que exportan tejidos
tipicos. con caracteristicas similares.

O4. El mercado internacional compra

mercancia fabricada de forma artesanal.

Fuente: elaboracién propia en coordinacion con la MEFET.
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Vision: lograr cambios positivos en los sectores sociales, economicos y

turisticos del municipio.

Mision: somos una organizacion que genera el desarrollo del municipio por

medio de politicas econGmicas y sociales.

Para la MEFET, se priorizardn aquellos elementos del FODA que
intervengan y/o ayuden a cumplir con los objetivos de la vision y mision de la
asociacion, a continuacion se presentan las matrices de relacion entre cada uno
de los elementos FODA en el cual se describe el tipo de relacion que tienen

entre ellas, siendo:
XX : relacion fuerte
X: relacion simple

0: ningun tipo de relacion

Tabla XIX. Relacion entre Fortalezas (F) y Oportunidades (O), MEFET

®
04 | 0 [ XX | XX | XX
03 0 | XX | XX | xX
02 0 X X X
o1 0 0 | XX | o
FI | F2 | F3 | F4 | F

Fuente: elaboracién propia.

De la tabla XIX se tomaran los elementos que presentan una relacion
fuerte entre si, siendo estos: F2, F3, F4, O1, O3, O4.
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Tabla XX. Relacion entre Debilidades (D) y Oportunidades (O); MEFET

O
04 XX XX XX 0 XX
03 XX XX XX XX XX
02 0 X X 0 0
o1 XX XX 0 XX XX
D1 D2 D3 D4 D5 D

Fuente: elaboracion propia.

De la tabla XX se tomaran los elementos que presentan una relacion
fuerte entre si, siendo estos: D1, D2, D3, D4, D5, O1, 03, O4.

Tabla XXI. Relacion entre Debilidades (D) y Amenazas (A), MEFET

A
A4 XX XX XX XX XX
A3 0 0 0 X 0
A2 XX XX 0 0 0

Al 0 XX XX 0 XX
D1 D2 D3 D4 D5 D

Fuente: elaboracién propia.

De la tabla XXI se tomaran los elementos que presentan una relacion
fuerte entre si, siendo estos: D1, D2, D3, D4, D5, Al, A2, A4.
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Tabla XXII.  Relacion entre Fortalezas (F) y Amenazas (A), MEFET

A
Ad | XX T XX [ xx [ xX
A3 0 0 0 0
A2 | xx | xx 0 XX
Al 0 0 0 XX
FL | F2 | F3 | F4 | F

Fuente: elaboracion propia.

De la tabla XXIl se tomaran los elementos que presentan una relacion
fuerte entre si, siendo estos: F1, F2, F3, F4, Al, A2, A4.

Con los elementos tomados de las cuatro tablas anteriores (tabla XIX, XX,
XXI, XXII) se realizara la matriz FODA con el objeto de proponer las estrategias
gue ayuden a maximizar tanto Fortalezas y Oportunidades y aquellas

estrategias que ayuden a minimizar tanto Debilidades como Amenazas.
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Tabla XXIII.

Matriz FODA para la MEFET

Factores Internos

Lista de Fortalezas

F1. Destrezas enel...
F2. Experiencia en...

F3. Deseo de superacién

F4. Fabricacion...

Lista de Debilidades
D1. Desorganizados
D2. Division...

D3. Poca diversidad ...
D4. Analfabetismo.

Factores Externos D5. Falta de...

Lista de | FO(Maxi-Maxi) DO(Mini-Maxi)

Oportunidades Estrategia para maximizar | Estrategias para

O1. Apoyo de ... tanto F como O. minimizar D y

O3. Presencia de... maximizar O.

O4. El mercado ... EFO1: primera estrategia

para FO EDO1.: primera

estrategia para DO
EDO2. Segunda
estrategia para DO

Lista de Amenazas FA (Maxi-Mini) DA (Mini-Mini)

A1. Alza en precio ...
A2. Muchos tejedores

A4. Otros paises ...

Estrategia para maximizar

F y minimizar A.

EFAL: primera estrategia

para FA

Estrategias para
minimizar tanto D como
A.

EDAL: primera
estrategia para DA
EDA2: segunda

estrategia para DA

Fuente: elaboracién propia.
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A. Estrategia FO

EFO1: aprovechar que el mercado internacional se interesa en productos
hechos de forma artesanal y que presenten alta calidad en textura y acabado,
los artesanos de la MEFET solo utilizan maquinaria que resulta ideal para los
tipos de tejidos que busca el mercado extranjero especificamente paises
europeos, segun entidades como Pop Atziak, que se dedican a exportar tejidos
tipicos y cuentan con experiencia desarrollada por varios afios. (F1, F2, F3, F4,
01, 03, 04)

B. Estrategias DO

EDO1.: fortalecer las capacitaciones en cuestiones de acabados de calidad a
través de entidades que cuentan con experiencia en exportaciones y saben

cuales son las exigencias del mercado internacional. (D3, D4, O3)

EDO2: aprovechar el apoyo de las autoridades municipales para seguir
fortaleciendo a la MEFET e ir involucrando a mas personas, para poder contar
con un buen nimero de manos tejedoras y poder cumplir con futuros pedidos y

ensefarles a trabajar en equipo. (D1, D2, O1, 0O3)
C. Estrategia FA
EFAL: crear vinculos con aquellas organizaciones que se dedican a la

produccion de hilos tefiidos con tintes naturales y amigables con el medio

ambiente para conseguir materia prima de calidad y a bajo precio. (F4, Al)
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D. Estrategia DA

EDALl: conseguir ayuda de otras entidades que presten servicios de
capacitaciones con el fin de mantener en constante preparacion a los
integrantes de la MEFET, y poder ir un paso delante de otros tejedores que

existen en pueblos vecinos a San Cristébal Totonicapan.

EDAZ2: seguir los lineamientos que propongan aquellas organizaciones que se
dedican a promover y vender tejidos guatemaltecos, ya que estos cuentan con

clientes que conocen y confian en su trabajo.

Segun organizaciones como Pop Atziak el mercado europeo se interesa
en tejidos tipicos que estén elaborados de forma artesanal, esto significa que
ellos agrupan a tejedores que trabajan sin ayuda de maquinaria industrial y que
utilicen hilos que hayan sido tefiidos con tintes naturales y sin quimico alguno

Como preservante.

Por tanto se mantendré la forma artesanal en la elaboracién de productos
y se crearan los vinculos necesarios para que los artesanos de la MEFET se

acoplen a entidades que exporten tejidos.

Algunos de los miembros de la MEFET poseen un grado de escolaridad
muy baja y es necesario capacitarlos en temas que los ayuden a cumplir con las
especificaciones de calidad de tejidos y poder variar el tipo de producto que

elaboran acoplandolo a la necesidad y deseo del cliente.
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2.1.3. Diagrama de Causa y Efecto

El diagrama de Causa y Efecto, conocido también como: "Diagrama de
Espina de Pescado" porque su forma es similar al esqueleto de un pescado,
Diagrama de "Ishikawa" en honor a su creador Kaoru Ishikawa experto en

direccion de empresas interesado en mejorar el control de la calidad.

Es una herramienta que ayuda a facilitar el analisis de problemas y sus
soluciones, representandolas de forma visual, donde el problema principal
forma la columna vertebral o linea horizontal y las causas forman las espinas de

la misma.

Para la asociacion ASPECOM se detecta un nivel bajo de produccion, la
cual se tomara como el tronco principal del diagrama de Causa y Efecto. Para la

creacion del mismo se utilizara el método de las 6 emes.

Mano de obra: afecta al bajo nivel de produccion en aspectos como:
escasos recursos economicos que delimitan la forma de transportarse los dias
de produccion afectando la carga de trabajo para las personas que si se
presenten; el bajo nivel escolar afecta el nivel de produccion debido a que no
son capaces de seguir instrucciones de forma escrita, teniendo demoras
cuando se presentan dudas sobre algun procedimiento o cantidad indicada de
recursos; la falta de capacitacion técnica afecta el nivel de produccion debido a
gue no todas pueden utlizar elementos como las balanzas mecanicas,

licuadoras industriales, entre otros.

Materia prima: afecta el nivel de produccion cuando la adquisicion de la
misma se realiza el mismo dia de produccién; sin transporte propio también

iImpacta en el tiempo de manejo de la misma; la falta de proveedores fijos, hace
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a que la calidad y cualidades de la materia prima varie segun el proveedor y

varie de igual forma el precio de la materia prima requerida.

Magquinaria: la maquinaria y utensilios, impacta la cantidad de produccion,
debido a que actualmente la capacidad de los utensilios de coccién es muy
limitada, aumentar la cantidad en maquinaria y utensilios no es posible, debido
al espacio actual de la asociacion no es factible la integracion de mas utensilios

y maquinaria.

Método: los métodos de produccion, adquisicion de materia prima y
almacenamiento, no son los apropiados para aumentar la produccion, debido a
gue los mismos no se realizan con anticipacion sino se realizan sobre la marcha
de produccion, no existen responsabilidades definidas por lo que la
organizacion es muy poca al momento de producir, reduciendo el tiempo en

produccion para compensarlo en tiempo de organizacion.

Medicion: el aseguramiento de calidad, afecta el nivel de produccion
debido a que no se tienen los minimos elementos para asegurar la calidad,
tanto en materia prima, producto en proceso y producto terminado; la
informacion sobre cuanto producir impacta en la adquisicion de materia prima,
si no se cuentan con cantidades definidas, puede aumentar o disminuir la

cantidad de producto final.

Medio ambiente: la seguridad e higiene industrial impactan el nivel de
produccion, al momento de presentarse dolores lumbares, accidentes, pérdida
de material por mala manipulacién, afectaran el resultado final de los productos,

las instalaciones son insuficientes para almacenar productos en gran cantidad.
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La representacion grafica de lo descrito anteriormente queda definida en la
figura 16 del presente capitulo.

Figura 16. Diagrama de Causay Efecto para ASPECOM

Bajo nivel escolar
Capacidad de la Falta de proveedores
maquinaria. Falta de capacitacion

técnica Escasos recursos

econémicos
5 @
g B

Instalaciones no aptas

Poca maquinaria. Falta de requisitos de

materia prima

Transporte
Poco personal
Espacio inapropiado

para maquinaria Precios variados

Anticuados Cantidad a producir

No optimos Salud ocupacional
No adecuados

Aseguramiento de calidad Informacion Seguridad industrial

Responsabilidades Falta de organizacion

SEED .

Fuente: elaboracion propia.

En los siguientes incisos se trabajaran en estos aspectos para

minimizarlos y conseguir un nivel de produccion mas alto al actual.

Para los artesanos de la MEFET el problema principal es que sus
artesanos no cuentan con la experiencia ni los enlaces para exportar sus
productos, esto sera tomado como la espina principal del diagrama, para la

elaboracién de dicho diagrama se utilizara la técnica de las 6 emes.

Mano de obra: los artesanos no cuentan con mucho tiempo trabajando de
forma conjunta, por lo que dificulta el vinculo de los mismos hacia instituciones
exportadoras de tejidos tipicos; sus escasos recursos los delimitan para buscar

e investigar a dichas instituciones, el nivel escolar de los mismos hace dificil la
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comunicacion escrita y la firma de contratos para establecer relaciones con

entidades exportadoras.

Materia prima: la falta de proveedores adecuados afecta la exportacién del
producto final, debido a que no existen muchos proveedores que utilicen tintes
naturales; el alza en los precios del hilo es otro factor que delimita la calidad de
los productos finales.

Magquinaria: con la maquinaria solo se tomaran aspectos como la cantidad
de existencia de la misma, esto delimita la cantidad a producir y podria afectar
la entrega de productos al momento de un pedido grande por parte de la

institucion exportadora.

Método: el método actual de tintura de hilos, no es la adecuada y afecta la
exportacion de los tejidos, debido a que actualmente se realizan con toneles,
lefios y sobre todo tintes a base de quimicos: los métodos de informacién sobre
diversidad de productos no es la adecuada; la falta de vinculos con instituciones
u organizaciones exportadoras de tejidos imposibilita la exportacion de los

mismos.

Medicion: el aseguramiento de calidad define que la exportacion de los
productos finales no es posible mientras se sigan utilizando tintes quimicos,
este aspecto no es agradable al mercado extranjero; no se cuenta actualmente
con requerimientos especificos sobre organizacion, productos, propuestas y

condiciones.

Medio ambiente: el uso de productos quimicos para tefiir hilos, impacta de

forma negativa la salud del artesano, al medio ambiente y al producto final.
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La representacion grafica de lo descrito anteriormente queda definida en la

figura 17 del presente capitulo.

Figura1l7. Diagrama de Causay Efecto parala MEFET
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Seguridad industrial

Informacion

No deseados (tintura) Falta de organizacion

FED . T v

Fuente: elaboracion propia.

Son estas causas en las que se trabajaran mas adelante para tratar de
minimizarlas y conseguir que los tejedores artesanos logren vinculos con

entidades dedicadas a la exportacion de tejidos tipicos.
2.2. Propuesta de mejora

En los siguientes incisos se presenta la propuesta de mejora para los
artesanos tanto de ASPECOM como para la MEFET. Propuestas sobre manejo

de materia prima, maquinaria, grupos de trabajo, entrega de productos y

métodos.
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2.2.1. Descripcion de productos a realizarse

Para ASPECOM los productos a realizarse se enfocaran en: mermeladas,
almibares y vinagretas, estos productos son para consumo humano, por lo que
es viable elaborarlos en una sola planta, ademas es conveniente que se trabaje
inicialmente con tres sabores, mientras estos se convierten en productos fuertes

en el mercado la diversidad de sabores puede ser tomada en cuenta.

Los artesanos de la MEFET, trabajaran los tejidos tipicos actuales, estos
productos pueden ir variando, segun las necesidades del mercado al que se
acoplen una vez se establezcan los enlaces necesarios con organizaciones que

ayuden a la MEFET a exportar los tejidos tipicos de San Cristébal Totonicapan.

Para los artesanos de la MEFET se present6 por parte de la organizacion

Pop Atziak las siguientes propuestas y condiciones:

Propuesta de trabajo de Pop Atziak.

. No debe existir competencia entre los socios.

. Aprovechar los espacios que tiene Pop Atziak, para insertar los productos
y hacer que estos productos de San Cristébal sean una nueva alternativa
para la entidad Pop Atziak.

. Incentivar a los tejedores a producir una amplia variedad de productos.

. Los tejedores participantes deben tener una buena organizacion entre si.

. Utilizar hilos tefidos con tintes naturales, no se acepta ningun tipo de
presencia de quimicos.

o Conservar la forma tradicional al momento de realizar sus tejidos tipicos,
no se aceptara el uso de maquinaria industrial para elaboracion de

disefos.
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o Conocer a los tejedores en temas de: la capacidad de produccion, la
cantidad de produccion, calidad de la produccion, direccion del taller de
trabajo, experiencia o tiempo de trabajo con textiles, nivel de compromiso,
entre otros.

o Observar el mercado comercial al que se dedican.

o Estar dispuesto a colaborar y participar en todas las capacitaciones que se

les fuera a impartir.

Por lo tanto se sugiere a la Junta Directiva de la MEFET que cumpla con
los requerimientos que la entidad Pop Atziak pide para poder tomar en cuenta a
los artesanos que conforman la MEFET y trabajar conjuntamente con ellos, esto
significa que el estudio y trabajo que se ha realizado con los artesanos de la
MEFET queda a total disposicion de la Junta Directiva y solamente se apoyara
en temas de capacitaciones hacia el grupo de artesanos involucrados, estos

temas se detallaran en el capitulo 4 de este trabajo.

2.2.2. Maquinaria, equipo y utensilios

Por medio de la adquisicion de maquinaria y equipo adecuado es posible
mejorar el proceso productivo y el manejo del producto, tanto producto
terminado, producto en proceso y materia prima. Actualmente ASPECOM no
cuenta con recursos econdémicos para la adquisicion de maquinaria por lo tanto
no se encuentra dentro de sus prioridades la adquisicion de la misma, sin
embargo la propuesta de equipamiento si es valida debido a que se requiere de
la tecnificacién, modernizacion de los procesos y principalmente la mejora de la
calidad, segun informacibn de la Junta Directiva de ASPECOM los
consumidores buscan productos elaborados de forma artesanal, por ejemplo la

forma de corte que presenta la fruta, segun experiencias de dofia Ruthilia
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Ramos, actual presidenta que ASPECOM, es uno de los requerimientos y

preferencias de sus clientes actuales.

A continuacién se presenta la maquinaria y equipo propuesto que ayudara

a la mejora del proceso productivo.

Lavaderos: adquirir un lavadero de acero inoxidable, que debido al material con
el que estéa fabricado, no presenta resistencia en el momento de transportarlo y
puede ser reubicado segun necesidades futuras, otro aspecto a mencionar es

gue por su disefio y material es de facil limpieza y eliminaciéon de gérmenes.

Figura 18. Lavadero de acero inoxidable

Fuente: http://carl-acero-inoxidable.blogspot.com. Consulta: 15 de febrero de 2013.

Carro de transporte o troquet: ayuda a evitar que el operario soporte el peso de

los productos, peso que puede provocar lesiones en la espalda y columna, para
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evitar lesiones futuras se hace necesario el uso de un carro de transporte o

troquet, para minimizar los riesgos mencionados.

Figura 19. Carro de transporte

Fuente: http://www.proful.net/Utiles/Carros. Consulta: 15 de febrero de 2013.

Pulpero: es un dispositivo que se encarga de la separacion de la semilla, la piel
y la carnaza, proceso que logra mediante el colado de la fruta. El proceso inicia
en la tolva que es donde se coloca la fruta cocida o con caracteristicas suaves,
esta cae por efecto de la gravedad hacia un cilindro elaborado de malla o mesh;
este cilindro cuenta con un mecanismo interno que mueve una serie de aspas
gue presionan la fruta contra la malla y hace salir Unicamente la pulpa de la
fruta la cual es recibida a través de un recolector el cual expulsa la pulpa a
través de un tubo de salida, las semillas y la piel son descargadas a través de

un tubo de salida, proceso que realizan las propias aspas internas del pulpero.
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Figura 20.  Pulpero

Aspas

Recolector

Tubo de sakda de pulpa de frule

Tubo de salida de semille y piel

Fuente: Montaje de una linea de produccién de mermeladas en una fabrica nueva de productos

alimenticios en Chichicastenango, Quiché.

Marmita: es el encargado del proceso de coccion de todos los elementos que
componen la mermelada, esta dotado de un agitador que mantiene en
constante movimiento para lograr un cocimiento homogéneo, funciona
basicamente mediante transferencia de calor proveniente de una camara de

agua a presion hacia el recipiente de coccion.
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Figura21l. Marmita
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Fuente: http://elsitiode-eric-chavarria.blogspot.com/2011/12/marmita.html. Consulta: 15 de
febrero de 2013.

Bancos de trabajo: estos bancos serviran para los procesos de pelar verduras y
frutas en caso de almibares y vinagretas asi como el proceso de tapado,
sellado y etiquetado de los productos, estos deben ser de facil limpieza
preferiblemente elaborados con materiales como acero inoxidable o forrados

con formica.
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Figura 22. Banco de trabajo

Fuente: http://www.arghys.com/fotos/mesas-en-acero-inoxidable.html. Consulta: 15 de febrero
de 2013.

Pistola de aire caliente: su funcién es la de sellar los frascos de mermeladas,
almibares o vinagretas, esta deja salir aire caliente el cual se aplica a las

bandas termo-encogibles que poseen las tapas de los frascos.

Figura 23. Pistola de aire caliente

HOT AIR GUN
HG-GW-1500A-1 (W) .

Fuente: http://www.mundoanuncio.com.gt/pistolas-de-aire-caliente. Consulta: 15 de febrero de
2013.
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Embudos: estos serviran para realizar un sistema de llenado méas cuidadoso,
evitando el derramamiento del producto y que los envases se manchen

exteriormente con el producto.

Figura 24. Embudos

Fuente: http://www.dulces-prejuicios.com/2011/10/mente-embudo-y-probabilidad.html. Consulta:
15 de febrero de 2013.

Congelador: este se utilizar4 para mantener la fruta fresca y alargar el tiempo
de vida de la misma.

Figura25. Congelador

Fuente: http://ciudaddeguatemala.mundoanuncio.com.gt/congelador. Consulta: 15 de febrero de
2013.
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2.2.2.1.

Especificaciéon técnica de la maquinaria

La siguiente tabla muestra las especificaciones técnicas de la maquinaria,

utensilios y equipo propuesto para ASPECOM.

Tabla XXIV. Descripcién técnica de la maquinaria, utensilios y equipo
propuestos a ASPECOM

L Cantidad . . o .
Descripcion Dimensiones Vida util Capacidad
propuesta
0,80 m x 1,90 m x . L
Congelador 3 8 afios 25 pies cubicos
0,85m
Lavaderos de acero 1mx0,56 mx .
o 1 10 afios 0,40 metros cubicos
inoxidable 0,76 m
Pulpero 1 0,6 x1,5x0,9 10 afos 20 Ib / min.
0,50 m de
Marmita 1 didametro y 1m de 10 afos 248 |b
alto
Mesas de acero 1,80m x 0,70 m x
o 8 10 afios
inoxidable 0,90 m
Carro de transporte o 1mx1,25mx0,8
2 10 afios 125 Ib.
troguet m
Pistola de aire 0,15m x 0,20 m x
] 2 2 afios
caliente 0,10 m —
Embudos 6 0,29 m x0,415m _
Fuente: elaboracién propia.
2.2.3. Optimizacion de procesos productivos

Con la ayuda de un analisis de operaciones para cada uno de los

productos a realizarse, se optimizaran los procesos actuales, a través de la

96



eliminacion de transportes, combinacibn de operaciones, capacidad de

maquinaria, responsabilidades de trabajo, entre otros.

Para ASPECOM el andlisis de operaciones para elaborar mermelada de

mora, queda establecido de la siguiente manera.

Tabla XXV.  Analisis de operaciones parala mermelada de mora

Andlisis de las operaciones para mermelada de mora

Empresa: ASPECOM

Producto: mermelada de mora

Fecha: 14/02/2013

Analista: Jorge Eusebio Lopez Tataguin

Operacion

Cambiar, combinar o
eliminar operacion.

Si No

Justificacion

Adquisicion de materia prima

X

La forma de adquirir materia prima
serda cambiada, la misma se
adquirira  con dos dias de
anticipacion, esta medida sera
utilizada para tener margen de
tiempo en caso la materia prima no

cumpla con especificaciones.

Transporte de materia prima
hacia la sede de ASPECOM

El transporte de materia prima sera
eliminado, esta tarea sera propia del

proveedor de materia prima.

Lavado de la fruta

Se mantendra el proceso actual, con
el tiempo actual y con el método
actual, porque cumple con las
especificaciones del producto
bactericida en tiempo de remojo de

los alimentos.
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Continuacioén de la tabla XXV.

Transporte hacia la licuadora

Se eliminard el transporte hacia la
licuadora, esto se lograra
reduciendo la cantidad de distancia
entre el area de lavado hacia el area

de produccion.

Licuar la mora

El proceso de licuado sera
eliminado, debido a que la licuadora
actual no cuenta con gran capacidad

para este proceso.

Colar la mora licuada

El proceso de colado actual, sera
sustituido, con la adquisicion de un
pulpero, se trabajara el proceso de

licuado y colado en conjunto.

Pesar el producto

Este proceso es necesario para
conocer el peso exacto de la pulpa

de fruta.

Pesar proporcion de azlcar

Proceso necesario para determinar
la proporcién necesaria de azucar

en relacién al peso de la fruta.

Transportar hacia la cocina

Se eliminara este transporte
distribuyendo adecuadamente la

maguinaria.

Colocar en recipientes la mora

Necesario para colocar la pulpa de

fruta en el recipiente de coccion.

Agregar otros ingredientes

Necesario para conseguir el sabor y
consistencia deseado.

Cocinar la mezcla

Para este proceso se utilizard la
marmita, debido a su capacidad,
hermetismo y  seguridad del

operador o encargado de la coccion.
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Continuacién de la tabla XXV.

Envasar la mermelada X Proceso necesario para llenar los
envases de producto, velar por la

calidad con observacion directa.

Tapar los frascos de mermelada X Proceso necesario para la
colocacion de tapa del producto,
velar por la calidad con observacion

directa,
Transportar a recipiente con agua X Se eliminara el trasporte con la
para lograr sellar el frasco distribuciéon  adecuada de la
magquinaria.
Hervir el agua con frascos de X Con la adquisicion de pistolas de
mermelada aire caliente, se reduce el tiempo

para sellar herméticamente el
producto y se ahorra gas, agua y
tiempo.

Transportar hacia bodega X Transporte necesario para llevar el
producto final hacia bodega, se debe

utilizar el carro de transporte.

Etiquetar frascos de mermelada X Proceso necesario para identificar el
producto, se realizar4 dentro del

area de produccion, previo a su

transporte a bodega.

Recomendaciones: para cada una de las operaciones el operario debe utilizar su equipo de
protecciéon personal, uso de carros de transporte para evitar cargar los materiales, mantener

limpio y ordenado el area de trabajo.

Fuente: elaboracién propia.

A continuacion se presenta el andlisis de las operaciones para el mango

en almibar.
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Tabla XXVI.  Andlisis de operaciones para mango en almibar

Analisis de las operaciones para mango en almibar

Empresa: ASPECOM

Producto: mango en almibar

Fecha: 14/02/2013

Analista: Jorge Eusebio Lopez Tataguin

Operacion

Cambiar, combinar o

eliminar operacion.

Justificacion

Compra de mangos

La forma de adquirir materia prima
sera cambiada, la misma se
adquirira  con dos dias de
anticipacion, esta medida sera
utilizada para tener margen de
tiempo en caso la materia prima no
cumpla con las especificaciones.

Transporte de fruta hacia sede
de ASPECOM

El transporte de materia prima sera
eliminado, esta tarea sera propia del

proveedor de materia prima.

Lavado de fruta

Se mantendra la operacién actual,
con el tiempo actual y con el método
actual, porque cumple con las
especificaciones del producto
bactericida en tiempo de remojo de
los alimentos.

Transporte hacia la cocina

Si No
X
X

X
X

Se eliminara el transporte hacia el
area de produccion, esto se lograra
reduciendo la cantidad de distancia

entre areas.
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Continuacion de la tabla XXVI.

Extraccion de cascara de

mango

El proceso de extraccion de céscara
de mango, es el que mas tiempo
requiere, pero no puede ser
eliminado o sustituido por otro,
debido a que las caracteristicas que
obtiene el producto final son
evidencia de haber sido un proceso
artesanal, caracteristica que busca

el cliente.

Medir cantidad de agua para

almibar

Proceso necesario para determinar
la proporcion adecuada para la
preparacién del almibar, este
proceso sera realizado en paralelo
con la extraccion de cascara.

Medir cantidad de azUcar para

almibar

Proceso necesario para determinar
la proporcién necesaria de azucar
en relaciébn a la cantidad de agua

utilizada.

Cocinar agua, azlcar y otros

ingredientes para almibar

Proceso necesario para obtener
producto final, para este proceso se
utilizaran los mismos utensilios y
ollas con las que se cuenta
actualmente.

Agregar mangos al almibar

Proceso en el cual se le agrega la
fruta al almibar y continuar con el

proceso de coccion.

Envasar producto

Necesario para colocar el producto
final en los frascos, verificar calidad
del producto final, observacion

directa.
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Continuacién de la tabla XXVI.

Colocar tapa a los frascos

Proceso en el cual se le coloca tapa
al frasco de producto final, verificar
calidad del producto final por medio

de la observacion directa.

Transportar a recipiente con agua
para lograr sellar los frascos

Transporte que sera eliminado
reduciendo la distancia entre mesas

de trabajo.

Hervir el agua con frascos de

almibar

Con la adquisicién de pistolas de
aire caliente, se reduce el tiempo
para sellar herméticamente el
producto y se ahorra gas, agua y

tiempo.

Transportar hacia bodega

Transporte necesario para llevar el
producto final hacia la bodega, se
debe utilizar el carro de transporte.

Etiquetar frascos de almibar.

Proceso necesario para identificar el
producto, se realizard dentro del
area de produccion, previo a su

transporte a bodega.

Recomendaciones: para cada una de las operaciones el operario debe utilizar su equipo de

proteccién personal, uso de carros de transporte para evitar cargar los materiales, mantener

limpio y ordenado el area de trabajo.

El proceso para la realizacion del almibar debe de trabajarse por separado, mientras se realiza

la extraccion de la cascara del mango.

Fuente: elaboracién propia.
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El andlisis de las operaciones para el ajo a la vinagreta queda establecido

de la siguiente manera.

Tabla XXVII.  Andlisis de operaciones para ajo a la vinagreta

Analisis de las operaciones para ajo a la vinagreta

Empresa: ASPECOM

Producto: ajo a la vinagreta

Fecha: 14/02/2013

Analista: Jorge Eusebio Lopez Tataguin

Operacion

Cambiar, combinar o

eliminar operacion.

Justificacion

Compra de ajo

La forma de adquirir materia prima
sera cambiada, la misma se
adquirira  con dos dias de
anticipacion, esta medida sera
utilizada para tener margen de
tiempo en caso la materia prima no

cumpla con las especificaciones.

Transporte hacia cede de
ASPECOM

El transporte de materia prima sera
eliminado, esta tarea sera propia del

proveedor de materia prima.

Pelar dientes de ajo

El proceso de extraccién de cascara
de los dientes de ajo, es el que mas
tiempo requiere, pero no puede ser
eliminado o sustituido por otro
debido a que las caracteristicas que
obtiene el producto final son
evidencia de haber sido un proceso
artesanal, caracteristica que busca

el cliente.

Transportar hacia lavadero

Si No
X
X

X
X

Se eliminara el transporte hacia el
area de produccion, esto se lograra
reduciendo la cantidad de distancia

entre areas.
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Continuacion de la tabla XXVII.

Lavar dientes de ajo

La forma actual de lavado de los
dientes de ajo, se mantendra,
debido a que la forma actual de

realizarlo es sencilla y efectiva.

Transportar hacia la cocina

Se eliminara el transporte hacia el
area de produccion, esto se lograra

reduciendo la distancia entre areas.

Hervir los dientes de ajo

Se colocan los dientes de ajo
previos al proceso de coccion, este
proceso se mantendra y se utilizaran

los utensilios actuales para lograrlo.

Colocar dientes de ajo en

agua fria

Este proceso sera eliminado,
actualmente se realiza dicha
operacion porque no se distribuye
bien las cargas de trabajo, no es
necesario esperar la preparacion de
vinagreta, deben realizarse las

operaciones de forma paralela.

Medir cantidad de agua para

vinagreta

Proceso necesario para calcular la
proporcién correcta de vinagreta

para el producto final.

Medir cantidad de vinagre

para vinagreta

Proceso necesario para calcular la
proporcion correcta de vinagre para

el producto final.

Hervir mezcla de agua y

vinagre y otros ingredientes

Proceso necesario para conseguir el
punto deseado de coccion de la

vinagreta.
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Continuacion de la tabla XXVII.

Llenar frascos con el ajo y la
vinagreta

Proceso en el cual se distribuye la
materia prima, ya preparada, en los
frascos, se debe velar por la calidad

con la observacion directa.

Eliminar burbujas

Se deben eliminar burbujas que se
crean mientras se vierte la vinagreta,
esto para evitar la descomposicion
del producto por la interaccién del

vinagre y el oxigeno.

Colocar tapa a los frascos

Proceso en el cual se coloca la tapa

a los frascos de producto final.

Transportar a recipiente con agua

para lograr sellar los frascos

Se eliminara mediante la distribucion
adecuada de las mesas de trabajo,
reduciendo la distancia entre ambas.

Hervir el agua con frascos de

vinagretas

Con la adquisicion de pistolas de
aire caliente, se reduce el tiempo
para sellar herméticamente el
producto y se ahorra gas, agua y

tiempo.

Transportar hacia bodega

Transporte necesario para llevar el
producto final hacia la bodega, se
debe utilizar el carro de transporte.

Etiquetar frascos de vinagretas

Proceso necesario para identificar el
producto, se realizard dentro del
area de produccion, previo a su

transporte a bodega.

Recomendaciones: para cada una de las operaciones el operario debe utilizar su equipo de

protecciéon personal, uso de carros de transporte para evitar cargar los materiales, mantener

limpio y ordenado el area de trabajo.

El proceso para la realizacion de la vinagreta debe de trabajarse por separado, mientras se

realiza la extraccion de la cdscara de los dientes de ajo.

Fuente: elaboracién propia.
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Para la realizacion de los tejidos tipicos de la MEFET Unicamente seran

cambiadas las operaciones de compra de materia prima, colocacion de tela en

telar y lo mas importante, la operacién de tefiido de los hilos, para ello se

compraran los hilos ya tefiidos a base de tintes naturales. A continuacion se

detallan los cambios a realizarse.

Tabla XXVIII. Analisis de operaciones para los tejidos tipicos

Analisis de las operaciones para tejidos tipicos

Empresa: MEFET

Producto: tejidos tipicos

Fecha: 14/02/2013

Analista: Jorge Eusebio Lopez Tataguin

Operacion

Cambiar, combinar o
eliminar operacion.

Justificacion

Compra de hilos

La compra de materia prima, en este
caso los hilos, se realizar4 a través
de instituciones que venden hilos
tefiidos con tintes naturales, se
deben solicitar el pedido de hilos y
colores con anticipacion de tres

dias, segln Pop Atziak.

Transporte del hilo hacia el hogar

del artesano

Debe el artesano ir a recoger su
pedido de hilos los dias que el

proveedor le indique.

Devanar el hilo

Esta operacion se mantendra debido
a que el proveedor solo maneja el
hilo en madejas, por lo que es
necesario  realizarlos con la
devanadora para formar bolas de
hilo.

Primera urdida de hilo

Si No
X
X
X
X

Operacion necesaria previa a la
realizacion de los disefios que

llevara el tejido.
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Continuacion de la tabla XXVIII.

Amarado del hilo, preparacién

Operacion por la cual el artesano

realiza los disefios del producto final,

del disefio
se trabajara de la misma manera a
la actual.

Tefir el hilo Por medio de enlaces con

distribuidores de hilos tefidos a
base de tintes naturales, esta
operacién seréa eliminada, y con esto
ahorrar tiempo, materia prima y
mano de obra, ademas se cumple
con las especificaciones requeridas

por Pop Atziak..

Segunda urdida, preparacién de

urdimbre

Esta operacion no ser4 modificada,
debido al método artesanal del
mismo, que es uno de los

requerimientos de Pop Atziak.

Colocar tela en el telar

Esta operacién sera unificada con la
operacion de bitilado, esto no
afectara la operacion artesanal del

mismo.

Bitillar la tela

Operacién por la cual se amarran los
hilos de la urdimbre en las diferentes
partes del telar, se conservara su
forma artesanal.

Desatar hilos de trama

Operacion que da inicio a la
preparaciéon de los hilos que
formardn la trama del tejido, se

conservara su forma artesanal.

Encanillar hilo de trama

Operacion en la cual se forman los
conos que serviran para la trama del
tejido, se conservard su forma

artesanal.
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Continuacién de la tabla XXVIII.

Preparar lanzaderas X Operacion que agrega los conos a
pequefas lanzaderas para el mejor
manejo al momento de tejer, se

conservara su forma artesanal.

Tejer X Operacion puramente artesanal en
donde el artesano da forma al tejido,

se conservara su forma artesanal.

Recomendaciones: seguir las recomendaciones de la organizacion Pop Atziak para el uso de
materia prima y adquisicion de la misma.

Mantener mente abierta cuando se presenten cambios de productos, el mercado internacional
no busca el traje tipico en si para uso, busca los disefios de los mismos aplicados a usos

ornamentales, la satisfaccion del cliente es fundamental.

Fuente: elaboracion propia.

2.2.4. Diagramas de flujo

Con la ayuda de los andlisis de operaciones anteriores, se construiran los
diagramas de flujo para cada uno de los productos que elabora tanto
ASPECOM como la MEFET.

Primeramente se trabajara con la mermelada de mora, para los cambios
mas relevantes se tiene la incorporacion del pulpero, la marmita, la pistola de
aire caliente, basado en la capacidad de la marmita (248 libras), se tomara
como referencia dicha cantidad para una jornada de produccion. La operacién
de lavado de fruta tomara 20 minutos, segun prescripcion del producto
bactericida, “mantener la fruta en remojo, durante 20 minutos para eliminar

bacterias y otros agentes contaminantes”.
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Para la operacion de despulpar la fruta, se utilizara el pulpero, que tiene
una capacidad de procesamiento de 20 libras por minuto, dividiendo 248 libras
entre 20 libras nos da un total de 15 minutos para la operacion de despulpado

de fruta.

Se crearan grupos de trabajo para realizar las tares de: trabajo con pulpa
de fruta, trabajo para calcular otros ingredientes y el trabajo de preparacion de
frascos. Para el trabajo de preparacion de pulpa, se necesitaran 4 personas
para realizar dicha operacion, esta es suficiente para trabajar las 248 libras de
pulpa; dos personas para el trabajo de calculo de otros ingredientes, numero
suficiente para manipular la cantidad proporcional de azlcar; y una persona

para la preparacion de los frascos.

Los tiempos presentados, se basan en las especificaciones de la

maquinaria, y los tiempos segun recetas determinadas por ASPECOM.
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Figura26. Diagrama de flujo del proceso de mermelada de mora método

propuesto

Diagrama de Flujo del Proceso

\

Empresa: ASPECOM Método: propuesto
Producto: mermelada de mora No.:1de 1
Analista: Jorge Eusebio Lépez Tataguin Fecha: 20/02/2013
H
@
Bodega de
Bodega de Bodega de ‘
Materia Prima Materia Prima Materia Prima
Bactericidas
s Transportar frascos
m hacia la mesa .
de envasado 1 min 1 Medir Azicar 20 min Lavar la mora / 248 Ib.
Ingredientes secretos—»
3 Precalentado _
1 min de los frascos 5m |: 1 Transporte de bodega al 20 Ib/ min Despulpado
Area de produccion Total: 15 min de la mora.
5 min. <1> Pesar la mora.
/ \ Pre-coccion hasta
120 min. \zJ 180°C.
/ \ Coccion final del
80 min. 3 Producto, verificacion
\ J de temperaturas.
Eliminacion de
5 min. 1 fuentes de calor
en marmita.
| mesuven 2\
60 min. 4 frascos con
mermelada.
Simbolo Descripcion Cantidad Tiempo
racion 1 min. Colocar tapa a
O Operaci 5 55 60 min. frascos de
mermelada.
Operacion e inspeccion 4 265 min.
Colocar etiqueta
D Demoras 1 5 min. Transporte a estanterias
3m bodega de
producto terminado
|:| Inspeccién 1 1 min.
Bodega de
Producto
Bodega 4 terminado
\Total: | 425 min. /

Fuente: elaboracién propia.
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Para el proceso de produccion de mango en almibar, se lograra
incrementar la producciéon creando grupos de trabajo que realicen sus tareas
especificas de forma independiente y paralela, con esto se elimina la demora,
los tres grupos de trabajo quedaran establecidos de la siguiente manera:

El grupo que trabajard con la preparacién de la fruta, estara compuesto
por cuatro personas, operaciones como: lavar la fruta, extraer la cascara de la
fruta, llenado de frascos, sellado de frascos, etiquetado de frascos, seran

realizados por estas personas.

El grupo que trabajara en la preparacion del almibar, estard compuesto
por dos personas, estas se dedicaran a la preparacion del almibar, su trabajo
comenzara una hora con cincuenta minutos después de iniciado el proceso de
lavar la fruta, con el fin de cumplir con los tiempo de coccidon que requiere el
almibar y evitar demoras en esperas de coccion y preparacion, este grupo
también esta encargado de limpiar el area de trabajo al inicio del proceso de

produccion.

La persona encargada de preparar los frascos, trabajara de forma solitaria,
es la encargada de preparar la cantidad de frascos necesarios para el producto
final, sera también la encargada de transportar el producto final hacia la bodega

de producto terminado.

Los utensilios a utilizar para el proceso productivo de mango en almibar,
seran los mismos que se utilizan actualmente, a excepcion de la pistola de aire

caliente, que servira para el sellado hermético de los frascos.

Por tanto los tiempos fueron establecidos segun las recetas definidas por

ASPECOM para cada operacion, y datos de la maquinaria.
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Figura 27. Diagrama de flujo del proceso de mango en almibar método

propuesto

/ Diagrama de Flujo del Proceso \

Empresa: ASPECOM Metodo: propuesto
Producto: mango en almibar No.: 1 de 1
Analista: Jorge Eusebio Lopez Tatagiin Fecha: 14/02/2013
()
Bodega de
Bodeqa e V i
Materia Prima
5m Transportar frascos ) -
0.5 min. hacia la mesa 5 min. 1 Medir Aziicar. 20 min. Lavar los mangos.

de envasado.

5 Precalentado 2

1 min. de los T . 160 min. 2 Pelar los mangos.
e los frascos. 5 min. Medir Agua.
3m Jransporte de bodega al
0.5 min. area de produccion.
Ingredientes secreto
60 min. Combinar azicar
y agua para hervir.
70 min. 4 Hervir mangos en el
mibar
) / \ Embasado
50 min. \J-J del producto.
30 min. Colocar tapa a
Frascos.
Simbolo Descripcion Cantidad Tiempo
Q Operacion 7 330 min. X
50 Colocar etiqueta
min.
al producto final.
A Operacion e inspecciéon | 1 50 min.
Transporte a estanterias
3am bodega de
Trasporte 3 producto terminado
Inspeccién 2 10 min. roducto
terminado
; ; Bodega 4
Total: | 380 min.

Fuente: elaboracion propia.
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Para el proceso de produccion de ajo a la vinagreta, se lograra
incrementar la produccién creando grupos de trabajo, estos realizaran sus
tareas especificas de forma independiente y paralela, con esta medida se
elimina la demora que tienen los dientes de ajo en espera de preparacion de la
vinagreta, los tres grupos de trabajo quedaran establecidos de la siguiente

manera.

El grupo que trabajara con la preparacion de los dientes de ajo, estara
compuesto por seis personas, operaciones como: extraer la cascara de los
dientes de ajo, llenar los frascos, sellar los frascos, etiquetar de frascos, seran

realizados por estas personas.

El grupo que trabajara en la preparacion de la vinagreta, estara compuesto
por dos personas, su trabajo comenzara tres horas con cincuenta y un minutos
después de iniciado el proceso de extraer la cascara de los dientes de ajo, con
el fin de cumplir con los tiempo de coccion que requiere la receta establecida
por ASPECOM, este grupo también esta encargado de limpiar el area de

trabajo al inicio del proceso de produccion.

La persona encargada de preparar los frascos, trabajara de forma solitaria,
es la encargada de preparar la cantidad de frascos necesarios para la
produccion, sera también la encargada de transportar el producto final hacia la

bodega de producto terminado.

Los utensilios a utilizar para el proceso productivo de ajo a la vinagreta,
seran los mismos que se utilizan actualmente, a excepcion de la pistola de aire
caliente, que servira para el sellado hermético de los frascos. Los tiempos
fueron establecidos segun las recetas definidas por ASPECOM para cada

operacion y especificaciones de la maquinaria.
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Figura 28.

Diagrama de flujo del proceso de ajo a la vinagreta método

propuesto

Diagrama de Flujo del Proceso

\

Empresa: ASPECOM

Producto: ajo a la vinagreta

Analista: Jorge Eusebio Lopez Tataguin

Método: propuesto
No. pagina: 1 de 1
Fecha: 14/02/2013

%

Bodega de
Materia Prima

Bodega de
Materia Prima

Transportar frascos

Bodega de
Materia Prima

/ \ Agregar agua potable 5m Pelar los
2min \2/ en cantidad necesaria 0.5 min hacialamesa 240 min./ 10 lb. dientes ajos
/ \ Agregar vinagre 2 min Precalentado
2 min 3 len cantidad proporcional de los frascos 5 min. _ Lavar los
\\ J al agua dientes de ajo.
Ingredientes secreto:
30 min Hervir los
Hervir
20 min. 3 dientes de ajo.
1 min. / frasco / \ Llenar botellas
Total 22 min 1 con los dientes de
‘ \\ J -
0.3 min. / frasco 6 Agregar vinagreta
Total 6.6 min. alas botellas
con ajo.
1 min. / frasco /4\ Eliminar burbujas
Total 22 min. de aire en
\\ J Ios frascos.
. L ) . ].'rg‘l:"'zlzfr;sigo Sellado de frascos.
Simbolo Descripcién Cantidad Tiempo .
Operacién 9 323.6 min.
20 min Etiquetado de
frascos
Operacion e inspeccion | 4 48 min.
Transporte a estanterias
Trasporte 1 0.5 min. sm bodega de
producto terminado
; Bodega 4 Bodega de
Producto
. terminado
Total: 371.60 min.

Fuente: elaboracién propia.
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Segun el andlisis de operaciones para los tejidos tipicos, las operaciones
de tefiido y de preparar el hilo en el telar, son las dos operaciones que pueden
ser eliminadas en la propuesta, esto es posible gracias a la adquisicion de
materia prima segun especificaciones de la organizacion Pop Atziak, y no
afectara el proceso artesanal.

La propuesta de trabajo para los artesanos tejedores de la MEFET, es
trabajar las operaciones para la urdimbre y las operaciones para la trama del
tejido, de forma separada y paralela, para lograr reducir el tiempo de produccion
total a 46 horas, se recomienda contratar a una persona que se dedique a estas

operaciones (preparar los hilos para la trama del tejido).

Los tiempos mostrados en el diagrama de operaciones, fueron
proporcionados por los artesanos de la MEFET, las operaciones y maquinaria
no fueron sustituidos debido a las condiciones presentadas por la organizacion,
Pop Atziak, esta organizacién vela por el cumplimiento artesanal de cada
operacion a realizarse, las operaciones seran realizadas de forma artistica
debido a que seran elaborados a mano alzada, sin la ayuda de maquinaria

industrial.

En el diagrama de operaciones siguiente (figura 29) los tiempos utilizados
para la preparacion de la trama no son tomados en cuenta en el cuadro
resumen, debido a la propuesta de separar los trabajos y realizarlos de forma
paralela, esto indica de se trabajara con dos personas por tejido y no una sola
como se hace actualmente, esta persona solo sera la encargada de preparar

los hilos para la trama del tejido.
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Figura 29. Diagrama de operaciones para tejidos tipicos método

propuesto

DIAGRAMA DE OPERACIONES

Empresa: MEFET Proceso: propuesto

Producto: cortes tipicos No. Pagina: 1 de 1
Analista: Jorge Eusebio Lépez Tataguin Fecha: 14 /02 /2013
Preparacién de conos para trama Preparacioén de hilo para urdimbre

3 horas Desatar, preparar 8 horas Devanar el hilo
hilos para la trama
Encanillar, preparar i
6 horas ‘ pequefios conos 3 horas Urdir el hilo
Amarrado, disefio
4 horas 7 Preparar lanzaderas 6 horas Do figuras
3 horas ‘ Urdir, preparacion
Bitillar, pasar los
2 horas hilos por las
partes del telar
-
24 horas ‘ Tejer
Simbolo Descripcion Cantidad Tiempo
Q Operacién 8 40 horas
[.] Operacion e inspeccion | 1 6 horas.
Total: 46 horas.

o

Fuente: elaboracién propia.
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2.2.5.

Capacidad instalada

La capacidad instalada se refiere al volumen de produccién que se puede

obtener con los recursos disponibles de una compafiia en determinado

momento, recursos como: dinero, equipos, personal, instalaciones, entre otros.

Para la elaboracion de la mermelada de mora, la operacién que servira de

referencia sera donde la mermelada pasa por la marmita.

Tabla XXIX.

Capacidad instalada, proceso productivo para mermelada

de mora

Proceso: pre-calentamiento y coccion de la mermelada

Mano de obra: 2 personas

Capacidad méaxima de la marmita por uso = 248 libras de pulpa de fruta

Tiempo para procesar cantidad de producto anterior = 200 minutos

Tiempo del ciclo productivo= 425 minutos

Cantidad producida

en un dia (8 horas)

Cantidad producida

en una semana

Cantidad

producida en un

Cantidad

producida en un

Cantidad proporcional en

frascos de 16 onzas

laboral mes afio
248 1b 248 1b x 5 dias = 12401bx4 4960 Ib x 12 248 |b = 250 frascos
8 h x 60 min = 480 1240 Ib / semana semanas = 4 960 meses = 5 9520 59 520 Ib + 248 Ib = 240
min Ib / mes Ib/ afio 240 x 250 frascos = 60 000
480 min + 425 min 4960 / 248 = 20 frascos de mermelada
=1,13=1 20 x 250 =5 000
248 1b x 1 =248 frascos de
Ib/dia mermelada

Fuente: elaboracién propia.

Segun datos de la tabla XXIX, la capacidad instalada anual para la

mermelada de mora serd de: 60 000 frascos de 16 onzas.

117




Para la elaboracion de mango en almibar, la operaciéon por la cual se
regira la cantidad producida de mango en almibar, serd el proceso donde se
extrae la piel o cascara de los mangos, ya que representa el mayor tiempo
requerido para poder llevar a cabo dicho proceso.

Tabla XXX. Capacidad instalada, proceso productivo para mango en

almibar

Proceso: pelar los mangos

Mano de obra: 4 personas

Cantidad de producto a procesar = 1 000 unidades de mango
Tiempo para procesar cantidad de producto anterior = 160 minutos

Tiempo del ciclo productivo = 380 minutos

Cantidad producida en

un dia (8 horas)

Cantidad
producida en una

semana laboral

Cantidad producida

en un mes

Cantidad
producida en un

afio

Cantidad
proporcional en

frascos de 16 onzas

1 000 unidades

8 h x 60 min = 480 min
480 min + 380 min= 1
1000 unidades x 1 =
1 000 unidades al dia

1 000 unidades x 5
dias =5 000

unidades

5 000 unidades x 4
semanas = 20 000
unidades

20 000/ 500 = 40
40 x 50 = 2 000

frascos

20 000 unidades x
12 meses =
240 000 unidades

10 unidades por
frascos

240000 + 10 =

24 000 frascos

Fuente: elaboracion propia.

Segun datos de la tabla XXX, la capacidad instalada anual para el mando

en almibar sera de: 24 000 frascos de 16 onzas.

Para la elaboracion de ajo a la vinagreta, la operacién por la cual se regira
la cantidad producida de ajo a la vinagreta, sera la extraccion de cascara en los
dientes de ajo, operaciéon que representa el mayor tiempo requerido para poder

llevarse a cabo.
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Tabla XXXI.

Capacidad instalada, proceso productivo para ajo a la

vinagreta

Proceso 1: pelar dientes de ajo

Mano de obra: 6 personas

Cantidad de producto a procesar = 10 libras de ajo

Tiempo para procesar cantidad de producto anterior = 240 minutos

Tiempo del ciclo de produccion = 371,60 minutos

Cantidad producida en un
dia (8 horas)

Cantidad

producida en

Cantidad

producida en un

Cantidad

producida en un

Cantidad proporcional en

frascos de 8 onzas

una semana mes afio
laboral

10 libras 10 Ib x 5 dias = 50 1b x 4 2001b x 12 51b =11 frascos
8 h x 60 min. = 480 min 50 libras semanas = 200 meses = 2 400 2400Ib+51Ib=4801Ib
480 min + 371,60 min =1 libras libras 480 Ib x 11 frascos = 5 280
10 libras x 1 = 10 libras 200/5 =40 frascos

40 x 11 = 440

frascos

Fuente: elaboracion propia.

Segun datos de la tabla XXXI la capacidad instalada anual para el ajo a la

vinagreta sera de: 5 280 frascos de 8 onzas.

2.2.6.

Distribucion de la maquinaria

ASPECOM cuenta con un inmueble que fue donado por cooperacion

internacional, este inmueble aun se encuentra en proceso de construccion, las

dimensiones del inmueble fueron adquiridos para adaptar la distribucion de la

maquinaria dentro de la misma.
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A continuacion se desarrollard la distribucion de la maquinaria, para ello se
realizara una matriz donde se especificard el grado se cercania de la
maquinaria y equipo utilizados durante las operaciones de cada producto a
realizarse, por las caracteristicas de los productos elaborados por ASPECOM,
se realizardn mediante una distribucion por producto o lineal, para ello se tienen

las siguientes nomenclaturas.

Tabla XXXII.  Nomenclatura para matriz de relaciones
VALOR CERCAMIA CoDIGo MOTIVGD

o Absolutamenie necesaria a Flujo de materiales
E Muy imporiante b Producto diferenie
I Importante C Minimizar distancia
] Esia bien. una cercania d Sequridad

nomal .

= Relacion nula

U Mo es importante
M Mo es conveniente

Fuente: elaboracion propia.

Matriz de relaciones

Se trata de una matriz en la que se especifican todas las maquinas,
utensilios y equipos. En ella se especifican las relaciones de proximidad entre
cada elemento que interfiere en los procesos productivos, basados en los

diagramas de flujo, para ASPECOM se determiné la siguiente relacion.
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Tabla XXXIII. Matriz donde se indica el grado de cercania deseado

de cada pareja de maquinas para ASPECOM

Magquinaria
Maquinaria 5 6 7 8 9 10 11 12
4 | Congeladores.|A |a |O|c |X|d |U]|c X|d U5 JU|b |X
Lavadero de E|la|Ojc |Ofc Ulc |Ujc |UJe |X]|d
metal.
6 | Pulpero. Ala |O]|c Ulb JU|e |U]c |X|d
Marmita. Ala U|lb |[X|d |X|d|E]|a
8 | Banco de Ala |[O|la |O|c
trabajo.
9 | Estufas X|d |X|d |E|a
industriales.
10 | Banco de Il |a | X |d
etiquetado.
11 | Estanterias. X |d
12 | Gas propano.

Fuente: elaboracion propia.

Las letras mayusculas indican la clasificacion de la cercania entre
maquinas y la letra mindscula indica la razon de dicha clasificacién. Los
numerales 1, 2 y 3 que no se muestran en la matriz anterior, corresponden a
bodega de materia prima, area de produccion y bodega de producto terminado,

respectivamente.

Diagrama relacional de areas funcionales

Mediante este diagrama se visualizan las posiciones relativas de

maquinas, accesorios y areas, utilizando los datos de la tabla de relaciones
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(tabla XXXIII), se presentaran modelos de relacion entre cada factor con el fin

de encontrar la éptima distribucién de dichos elementos.

Primera iteracion:

Figura 30. Diagrama relacional de areas funcionales, primera opcioén

Donde: Valoraciones de proximidades

VALOR CERCANIA Tipo de linea

A Absolutamente necesaria

E Muy importante

Importante

(o] Esta bien. una cercania
nomal

U No es importante

X No es conveniente NN

Fuente: elaboracion propia.

El diagrama anterior presenta las siguientes caracteristicas:

. Muestra el area de bodega de materia prima y producto terminado
(numerales 1y 3 respectivamente), como cercanos, esto segun la tabla de
relaciones que le da un valor de “U” (no es importante) como valor de
proximidades, por lo que separar estas areas no afectaria el flujo en

produccion de ninguno de los productos a elaborar.
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o Presenta cruces durante procesos entre los elementos: estufas
industriales, bancos de trabajo, gas propano, marmita y bancos de
etiquetado (numerales 9, 8, 12, 7, 10 respectivamente) esto genera cruces
tanto de producto en proceso, personal y utensilios, provocando
condiciones inseguras para cada uno de los elementos (producto,
personal, utensilios), retrasa los procesos durante los cruces, aumenta el
riesgo de pérdida de producto por derrame o choques mientras se labora.
Por tanto se considera como una distribucibn no apta, porque expone
tanto el proceso, el producto, la maquinaria y al personal a accidentes

laborales.

Segunda iteracion

Figura31. Diagramarelacional de areas funcionales, segunda opcion

12

5

?\:\:

AN

%\\
|

/

=
=y

N
w

Donde: Valores de proximidades

VALOR CERCANIA Tipo de linea

TN

A Absolutamente necesaria

©

®

\

Muy importante

-
N

Importante

)

[e]

Estabien. unacercania
nomal

u No es importante

>

No es conveniente

Fuente: elaboracién propia.
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El diagrama anterior presenta las siguientes caracteristicas:

. Cada una de las aéreas de la planta, materia prima, produccion y producto
terminado (numerales 1, 2 y 3 respectivamente), se distribuyen en forma
lineal, ayudando al flujo del producto, ademas separando las &reas de
materia prima y producto terminado se evita la contaminacion cruzada y se
asegura un proceso mas limpio y productos apto para el consumo

humano.

. Separando el area de materia prima y producto terminado se evitaran
futuras complicaciones en temas de expansion, debido a que si la
produccidn aumenta, se necesitaran espacios mas amplios tanto para
materia prima como para producto terminado, si esta medida no se preve,
en el futuro se tendran que hacer modificaciones de distribucién cuando la

demanda del producto aumente.

. Cumple con las especificaciones descritas tanto en la tabla de relaciones

como en las valoraciones de proximidades que requiere el proceso.

o Utilizando esta forma de distribucion, se eliminan cruces entre: materia
prima, producto en proceso, mano de obra, utensilios y producto
terminado, lo cual logra hacer de los procesos productivos algo fluido y sin
interrupciones, minimizando accidentes laborales y deja libre el paso del

personal entre areas y maquinas.

Determinacion de superficies

A continuaciéon se determinara las necesidades de espacio fisico de

trabajo comparado con el area, en metros cuadrados, de la futura planta de
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produccion de ASPECOM, el area necesaria para la maquinaria y equipo del

proceso de mermelada de mora, es la siguiente.

Tabla XXXIV. Superficie necesaria para maquinaria y equipo de
mermelada de mora
o Dimensiones en metros Superficie necesaria en metros cuadrados
Magquinaria
No. Ancho Largo Maquina Operario Total
(1) @) @) =1 x() 4 B=0C)+4
4 0,85 4,95 4,21 2 6,21
5 0,56 1,52 0,85 2 2,85
6 0,60 1,50 0,90 2 2,90
7 0,50 0,50 0,25 1 1,50
8 0,70 3,60 2,52 3 5,52
10 0,70 3,60 2,52 3 5,52
Total 24,5

Fuente: elaboracion propia.

El total en metros cuadrados del area necesaria para la maquinaria y

equipo del proceso de mango en almibar, es la siguiente.

Tabla XXXV. Superficie necesaria para maquinaria y equipo del
mango en almibar
o Dimensiones en metros Superficie necesaria en metros cuadrados
Magquinaria
N Ancho Largo Maquina Operario Total
0.
(€ @) @=0x@) 4) ®) =@+
4 0,85 4,95 4,21 2 6,21
5 0,56 1,52 0,85 2 2,85
8 0,70 3,60 2,52 3 5,62
9 0,70 1,20 0,70 2 2,70
10 0,70 3,60 2,52 3 5,62
Total 19,20

Fuente: elaboracién propia.
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El total en metros cuadrados del area necesaria para la maquinaria y

equipo del proceso de ajo a la vinagreta, es la siguiente.

Tabla XXXVI. Superficie necesaria para maquinariay equipo de
ajo alavinagreta

Maquinaria Dimensiones en metros Superficie necesaria en metros cuadrados
No. Ancho Largo Maquina Operario Total
(1) 2 @) =1 x(2 4 B)=0C)+4

4 0,85 4,95 4,21 2 6,21

5 0,56 1,52 0,85 2 2,85

8 0,70 3,60 2,52 3 5,52

9 0,70 1,20 0,70 2 2,70

10 0,70 3,60 2,52 3 5,52

Total 19,20

Fuente: elaboracion propia.

El inmueble con el que cuenta ASPECOM tiene 6 metros de ancho por 15
metros de largo, lo cual significa que se cuenta con un total de 90 metros

cuadrados, como area disponible.

Segun los datos de las tablas (XXXIV, XXXV y XXXVI), para el proceso de
mermelada de mora se necesitan un total de 24,5 metros cuadrados, mientras
gue tanto el proceso de mango en almibar y el ajo a la vinagreta solo requieren
un total de 19,20 metros cuadrados para cada uno. El inmueble para acceder al
area destinada para produccion, tiene una puerta pegada a una de las paredes
de la planta, con ancho de 4 metros, debido a que el proceso de mermelada de
mora necesita mayor espacio, la maquinaria del mismo sera colocada en forma
de “L”, mientras los procesos de mango en almibar y ajo a la vinagreta estaran

distribuidos en forma de “I”, dentro del area de produccién, por tanto se tiene.
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Figura 32. Distribucion de la maquinaria

| Il 11
8
8 8
Oo 0o
12 °0 °O
Oo 9 Qo | o
oO oO
Oo 0o
oO o0
-5
10 10 10

11 11 11

Areas de la Planta MERIMETE
4: Congeladores

5: Lavaderos de metal
6: Pulpero

7: Marmita

8: Bancos de Trabajo

9: Estufas Industriales
10: Banco de Etiquetado
11: Estanterias

12: Gas propano

1: I§odega de Materia Prima
2: Area de produccién
3: Bodega de Productos Terminado

Fuente: elaboracién propia, con programa de Microsoft Visio.
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2.2.7. Materia prima

La materia prima es uno de los recursos mas importante con los que
cuenta la organizacién, se debe velar por la calidad del mismo, velar por la
calidad de la materia prima ayudara a conseguir productos de excelencia en el
mercado, ademas se deben conseguir proveedores que cumplan con los
acuerdos que se lleguen a establecer y contar con procesos de recepcion y

almacenamiento de materia prima.

2.2.7.1. Caracteristicas del proveedor

El proveedor de la materia prima es de vital importancia para el éxito y
cumplimiento en tiempos de produccion, para ellos, se deberan buscar

proveedores que cumplan con las caracteristicas siguientes:

. Productos a precio de mayorista: esto favorecera a que los costos no se
eleven, no es conveniente comprar a mayor precio que el del mercado
local.

. Fruta en buen estado: la calidad de la fruta debe ser prioridad de la
asociacion, no debe permitir frutas demasiado maduras o tiernas.

. Peso exacto: el proveedor debe garantizar la cantidad exacta del pedido,
de lo contrario la asociacion cae en pérdidas por faltantes.

. Entrega del producto en fecha determinada: el cumplimiento en fechas de
entrega demuestra la responsabilidad del proveedor y el cumplimiento en
tiempos de produccion.

o Facilidades de pago: puede ser que la asociacion al principio de la relacion
con el proveedor, necesite facilidades de pago, se debe verificar que el

crédito que ofrezca no sea demasiado elevado o mayor al de los bancos
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del sistema, de lo contrario seria mas beneficioso un préstamo en una

entidad bancatria.

Es deber de la Junta Directiva, agilizar la busqueda de proveedores

locales y foraneos, se recomienda crear una base de datos de los mismos.

2.2.7.2. Recepcion de materia prima

La recepcion es el proceso mediante el cual se asegura que el producto
despachado por el proveedor sea realmente el que se solicitd, el proceso de

recepcion consistira en las siguientes actividades:

o Alistarse para recibir el producto: la persona encargada de recibir el
producto debe preparar los siguientes elementos: carro de transporte,
balanza mecéanica, hoja de compra de materia prima (véase figura 33),
lapicero, verificar espacio disponible segun la naturaleza del producto
(seco o frio), limpiar el area de recepcion.

o Inspeccién de mercaderia: debe inspeccionar las cantidades, el peso, la
calidad, el precio segun lo acordado, si el producto llega en cajas, debe
abrirlas para cerciorarse de la calidad del contenido (por ejemplo: frascos).

o Aceptacion o rechazo de mercaderia: si la mercaderia no presenta
problemas se continua al siguiente paso, de lo contrario, se devuelve al
proveedor indicando las caracteristicas con las que no cumple el producto.

o Registro de recibido: para este paso se utilizara la hoja de compra de
materia prima, el propésito de esta hoja es brindar informacion exacta de
todos los productos recibidos, fecha de recepcion, proveedor, cantidad y

precios.
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Figura 33. Hoja para control de compra de materia prima

Asociacién Pensamiento y Corazdn de las Mujeres -ASPECOM-
San Cristdbal Totonicapdn E
Tel: (502) 4199-4980 o

HOJA DE COMPRA DE MATERIA PRIMA No.

Proveedor: Tel:

Direccidn: Fecha de compra:
Unidad

Cantidad de Descripcion Costo
Medida
TOTAL:
Entregado por: Fecha de Almacenamiento: Recibido por.
Ohsaryacionss:

Fuente: elaboracién propia.
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2.2.7.3. Tipos de almacenamiento

Los tipos de almacenamiento variaran segun la naturaleza de la materia
prima, para ASPECOM se manejardn UGnicamente dos tipos de

almacenamiento, estos son:

o Almacenamiento en frio: este tipo de almacenamiento es ideal para
productos perecederos: como frutas y verduras, para este tipo de materia

prima seran utilizados los congeladores.

o Almacenamiento en seco: se le llama asi al almacenamiento que mantiene
la materia prima a temperatura ambiente, este tipo de almacenamiento
sera utilizado para: el azucar, frascos, etiqguetas, agua pura, vinagre y

especias.

La propuesta en la adquisicion de materia prima para los artesanos de la
MEFET fue trabajado en conjunto con la representante de la entidad Pop
Atziak, se realiz6 de esta forma debido a que Pop Atziak posee experiencia en
exportacién y por tanto tiene clientes en el extranjero, actualmente trabajan con

los siguientes proveedores:

o ARTEXTO ubicada en la ciudad de Quetzaltenango

o LEMAJ ubicada en San Juan La Laguna, Solola

Estos proveedores cuentan con productos que cumplen con los
estandares de calidad deseados por los clientes de Pop Atziak, por tanto tienen
vinculos con la entidad, vinculos que dan privilegios a los artesanos integrados

a Pop Atziak.
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2.2.8. Equipo de proteccién personal

Con la proteccién adecuada se vela por la seguridad, tanto del operario
como del proceso productivo, la higiene es vital para conseguir inocuidad en el
producto y las instalaciones, para ello se debe contar con:

. Redecilla para el cabello: esto ayudard a reducir el riesgo de
contaminacioén de los productos con cabello.

. Mascarillas: evita la contaminacion de los productos con sustancias
salivales.

. Gabachas: ayuda a que la ropa del operario no se manche y proporciona
al mismo tiempo higiene al producto.

. Guantes de hule: evita dafios en las manos de los operarios, dafios como:
guemaduras y contribuye con un proceso mas higiénico.

. Botas de hule: evitaran el ingreso de residuos y otros agentes
contaminantes a la planta y protegen los pies del operario mientras

manipula agua y producto a alta temperatura.

El uso adecuado de cada uno de estos elementos de proteccion personal,
es de caracter obligatorio para todas aquellas personas que ingresen a las
instalaciones donde se fabriquen los productos, sin omision alguna, por tanto
deben mantenerse dos pares adicionales de estos elementos para uso
exclusivo de visitantes, evitar que salgan de las instalaciones, sanitizarlos al
final de cada jornada, deben estar perfectamente ajustados a las medidas de
los operarios para brindarle comodidad y movilidad adecuada. El uso de estos

elementos es estrictamente personal.
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Tabla XXXVII.

NOMBRE

Redecilla para el

cabello

Equipo de proteccion personal

ILUSTRACION

ESPECIFICACIONES

Confeccionada en
poliéster, color blanco
de 217, con elastico para
ajustarse a la cabeza,
caja de 100 unidades
Precio: Q. 44,10

Mascarilla

Mascarilla ~ moldeada,
color blanco, 3M™
ESPE™, de triple capa,
caja de 100 unidades.

Precio: Q. 300,00

Gabacha

Confeccionado en
polietiieno, Una sola
pieza, color blanco
Precio: Q. 5,00/ unidad

Guantes de latex

Fabricado de latex, color
blanco, caja de 100
unidades

Precio: Q. 81,30

Botas de hule

TS

: ]

Fabricado en goma,
caucho, color blanco,
suela amarilla, 36 cm. De
alto.

Precio: Q. 60,00 / par

Fuente: elaboracién propia.
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La inversion para la adquisicion del equipo de proteccién personal,
asciende a un total de Q. 2 505,40.

2.2.9. Almacenamiento de producto terminado

El correcto almacenamiento de producto terminado, evitara
desorganizacion dentro de la bodega de producto terminado y con ello reducir
tanto contaminaciéon como pérdida de producto, por un mal manejo del mismo,
para el almacenamiento de producto se debera seguir el siguiente

procedimiento:

A. No esta permitido dejar productos sobre el piso directamente, se debe
deja 10 cm entre los productos y las paredes y 20 cm sobre el nivel del
piso, esto para facilitar la limpieza y evitar la presencia de roedores u otras

plagas.

B. Se almacena cada producto de acuerdo al lugar asignado dentro de la
bodega y el orden de almacenamiento sera de acuerdo a las cantidades

existentes y a su fecha de vencimiento.

C. Cuando el producto recién llegado se suma a una existencia anterior se
reubica garantizando la accesibilidad a los productos mas proximos a
vencerse para cumplir con el principio: primero en vencerse, primero en

salir.

D. Se registran todas las entradas y salidas de productos en la hoja para el

registro de almacenamiento (véase figura 34).
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Se mantienen los productos organizados de forma tal que su conteo
pueda ser realizado de forma rapida y efectiva, en las estanterias se
deben colocar filas siempre con las mismas cantidades y del mismo

producto.

Figura 34. Hoja para el registro de almacenamiento

Asociacidn Pensamiento y Corazdn de las Mujeres -ASPECOM-
San Cristabal Totonicapdn
Tel: (502) 4199-4980

REGISTRO DE ALMACENAMIENTO NO.

Fecha:

Descripoion:

Unidades Codigo Descripcion

Entregado por: Fecha de recepcion: Recibido por:

Ohservacionss:

Fuente: elaboracién propia.
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2.2.9.1. Codificacion de productos

El uso de cédigo para los productos, asegura un mejor manejo de
inventarios, tanto manejos fisicos como digitales, se espera en el futuro poder
implementar el uso de computadoras para el control de procesos de compra y
venta de los productos, a continuacion se presenta la propuesta para los
cédigos de los productos de ASPECOM.

Figura35. Descripcion de los componentes para los codigos

propuestos

Numero de Pseudocddigo describe
el nombre del producto segun
orden alfabético

'Iﬁ Describe el tamafio de la
‘-\__/j presentacién: 8oz.; 16 oz. ; 32 oz.

Describe el tipo de producto,
mermelada, vinagretas o almibar

Fuente: ASPECOM.
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Tabla XXXVIII. Lista de productos que conforme al orden alfabético le

fue asignado un valor numérico previo a introducirlo en el codigo final

Pseudocodigo Pseudocodigo
Frutas/Verduras segun orden Frutas/Verduras segun orden
alfabético alfabético
Ajo 01| Mango 14
Brocol 02 | Manzana 15
Cebolla 03 | Manzanilla 16
Cereza 04 | Melocotdn 17
Chile jalapefio 05| Membrillo 18
Chile pimiento 06 | Mora 19
Ciruela 07 | Nance 20
Coliflor 08| Papaya 21
Durazno con
cereza 09 | Pera 22
Fresa 10| Pifia con camote 23
Fresa con ciruela 11| Pifia con mango 24
Higo 12 | Pifia con manzana 25
Pifia con
Jocote corona 13| zanahoria 26
Sauco 27

Fuente: ASPECOM.
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Tabla XXXIX. Lista de codigos para mermeladas y almibares

WEEIEGES Presentacion Caodigo Propuesto N ‘ Presentacién  Cédigo Propuesto
Cereza 16 oz MO04T16
Ciruela 16 oz MO7T16 Durazno con
Fresa 16 oz M10T16 cereza 16 02 ALOSTL6
Fresa con ciruela 16 oz M11T16
Manzana 16 oz M15T16 Higo 16 0z AL12T16
Manzanilla 16 oz M16T16 Jocote corona | 16 oz AL13T16
Melocoton 16 oz M17T16 Mango 16 0z AL14T16
Membrillo 16 oz M18T16

Manzanilla 16 oz AL16T16
Mora 16 oz M19T16
Papaya 16 oz M21T16 Melocoton 16 oz AL17T16
Pifia con camote 16 oz M23T16 Nance 16 oz AL20T16
Pifia con mango 16 oz M24T16 Pera 16 oz AL22T16
Pifia con manzana 16 oz M25T16
Pifia con zanahoria 16 oz M26T16
Sauco 16 oz M27T16

Fuente: ASPECOM.

Tabla XL. Lista de codigos para vinagretas
Vinagreta Presentacion Cddigo Propuesto
Ajo 8oz VINO1T8
Brécoli 80z VINO2T8
Cebolla 80z VINO3T8
Chile jalapefio 8oz VINO5T8
Chile pimiento 8oz VINO6T8
Coliflor 8oz VINO8T8

Fuente: ASPECOM.
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2.2.9.2. Despacho de productos

El despacho de producto es el procedimiento mediante el cual se entrega

el producto al cliente, se debe prestar mucha atenciéon en este procedimiento

para entregar el producto correcto y asi lograr la satisfaccion del cliente. El

procedimiento seré el siguiente:

A.

Nombrar a las responsables del despacho de producto, se sugiere que
sean dos personas para mayor control del despacho, estas personas
deben preparar utensilios como, Nota de entrega (véase figura 36),

lapiceros, carros de transporte, entre otros.

Revisar las caracteristicas del pedido como: cddigo, cantidad, producto,
fecha de vencimiento y el estado de las cajas donde seran transportados

(que estén limpias).

Se deben despachar aquellos productos que estan proximos a vencer,
esto con el fin de asegurar la rotacion adecuada de producto final y evitar

pérdidas por vencimiento de los mismos.

Debido a que los frascos son de vidrio, es prudente escribir la palabra
FRAGIL en las cajas, para que la persona que los manipule, preste mayor
atencion al momento de transportarlo. Al momento de la entrega del
producto, se debe indicar al cliente que revise su mercaderia, una vez que
el cliente este conforme con su entrega, se debe llenar la Nota de entrega
(véase figura 36), esta hoja posee un campo de observaciones, donde el

cliente puede especificar su opinién o sugerencia.

Todos los procedimientos deben quedar por escrito.
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Figura36. Hoja para control de entrega de productos

Asociacion Pensomiento y Corazdn de las Mujeres -ASPECOM-
San Cristébal Totonicapdn B
Tel: (502) 4199-4980 o

NOTA DE ENTREGA No.

Cliente: Tel:
Direccion: Fecha de emision:
Cantidad | Codigo Descripcion Precio
Entregado por: Fecha de Enfrega: Recibido por.
Observacionss:

Fuente: ASPECOM.
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2.2.10. Metas de produccién

La Junta Directiva de ASPECOM espera aumentar su volumen de
produccion, el cumplimiento de estas metas conseguira cubrir la necesidad de
sus clientes, esta informacion fue presentada por ASPECOM, basadas en sus
propias proyecciones, las metas de produccion esperadas por la Junta Directiva
de ASPECOM, para el 2014, se detallan a continuacion.

Tabla XLI. Metas de produccién

Produccion Cantidad Stock en Unidades Total a
por pedido | instalaciones | para labor de producir
mensual | de ASPECOM venta mensualmente
Broducto (unidades) (unidades) (unidades)
Mermelada 200 25 775 1000
de mora
Mango en 150 25 325 500
almibar
Ajo a la 50 25 145 220
vinagreta

Fuente: Junta Directiva de ASPECOM.

La Junta Directiva de ASPECOM, desea conocer si a través de sus metas
de produccion podran cubrir la inversion para la adquisicibn de maquinaria,

utensilios y equipo propuestos en el presente trabajo.

La materia prima para cumplir con las metas de produccion requeridas por

ASPECOM, se detalla a continuacion.
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Tabla XLII.

Materia prima requerida

Cantidad total de

Producto Lis-ta de- Cantidad n-ecesaria Unidade-s a materia prima
materia prima por unidad producir ]
requerida

Mermelada Mora 0,99 libras 1 000 | 990 libras

de mora Azucar 0,5 libras 1 000 | 500 libras
Otros 0,06 onzas 1 000 | 60 onzas
Frascos 1 unidad 1 000 | 1 000 unidades
Etiguetas 1 unidad 1 000 | 1 000 unidades
Complementos 1 unidad 1 000 | 1 000 unidades

Mango en | Mango 10 unidades 500 | 5 000 unidades

almibar Agua 0,5 litros 500 | 250 litros
Azucar 0,75 libras 500 | 375 libras
Otros 0,3 onzas 500 | 150 onzas
Frascos 1 unidad 500 | 500 unidades
Etiquetas 1 unidad 500 | 500 unidades
Complementos 1 unidad 500 | 500 unidades

Ajo a la| Ajo 0,41 libras 220 | 90,2 libras

vinagreta Agua 0,55 tazas 220 | 121 tazas
Vinagre 0,18 tazas 220 | 39,6 tazas
Otros 0,045 onzas 220 | 9,9 onzas
Frascos 1 unidad 220 | 220 unidades
Etiquetas 1 unidad 220 | 220 unidades
complementos 1 unidad 220 | 220 unidades

Fuente: Asociacion Pensamiento y Corazon de las Mujeres.
2.2.11. Costos

Costo es el valor en moneda de cada uno de los elementos que

intervienen en

produccion de bienes o servicios que satisfacen una necesidad.
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2.2.11.1.

Inversién tecnolégica

La adquisicion de la maquinaria es uno de los factores mas importantes

para obtener los resultados deseados en cuanto a produccion y calidad de los

productos, por tanto es importante tomar en cuenta la adquisicién de esta

maquinaria descrita en el inciso 2.2.7 de este capitulo, a continuacién se

presenta la invencién tecnoldgica propuesta.

Tabla XLIlIl.  Inversion tecnoldgica propuesta
L Precio Cantidad ] ] o )
Descripcion o Dimensiones | Vida atil | Capacidad Sub total
Unitario propuesta
0.80m x 1.90 25 pies
Congelador Q. 4 100,00 3 8 afios . Q. 12 300,00
m x 0.85m cubicos
Lavaderos 0,40
1mx0,56 mx .
de acero Q. 6 200,00 1 0.76 10 afios metros Q. 6 200,00
, 76 m
inoxidable cubicos
Pulpero Q. 10 00,00 1 0,6 x15x0,9 10 anos 20 Ib / min. Q. 10 000,00
0,50 m de
Marmita Q. 23000,00 1 diametroy 1m 10 afos 248 1b Q. 23 000,00
de alto
Mesas de
1,80 m x 0,70
acero Q. 2 000,00 8 10 anos Q. 16 000,00
. . m x 0,90 m
inoxidable
Carro de
I1mx1,25mx .
transporte o Q. 300,00 2 0.8 10 anos 125 Ib. Q. 600,00
,8m
troquet
Pistola de 0,15m x 0,20
) ) Q. 450,00 2 2 afios Q. 900,00
aire caliente m x 0,10 m —
0,29 m Xx
Embudos Q. 50,00 6 - Q. 300,00
0,415 m -
TOTAL Q. 69 300,00

Fuente: elaboracién propia.
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Segun la tabla XLIII, la inversion tecnoldgica propuesta asciende a un
total de Q. 69 300,00

2.2.11.2. Analisis de costos
Para el analisis de costos serdn tomados en cuenta aquellos rubros que
son necesarios para el desarrollo de la produccién tanto de mermeladas,
almibares y vinagretas, los costos de produccion seran fijos y variables los
cuales estaran divididos de la siguiente manera:

Costo de materia prima (como costo variable)

Para la elaboracion de la mermelada de mora se tienen los siguientes

costos de materia prima, que son considerados como costos variables.
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Tabla XLIV. Costo de materia prima para mermelada de mora

Volumen de produccion: 1 000 frascos de 16 oz.

Insumos Cantidad | Unidad Precio Total
de unitario
medida
Mora 990 libras Q. 2,00 | Q.1980,00
Azucar 500 libras Q. 3,25 | Q.1625,00
Otros 60 onzas Q. 0,60 | Q. 36,00
ingredientes

Total Materia prima | Q. 3 641,00

Costo unitario materia prima | Q. 3,65

Frascos de 1000 unidades | Q. 3,00 Q. 3 000,00
vidrio

Etiqueta 1000 unidades | Q. 0,25 Q. 250,00

Complementos | 1 000 unidades | Q. 0,50 Q. 500,00

Total empaque | Q. 3 750,00

Total unitario empaque | Q. 3,75

TOTAL | Q. 7 391,00

Costo Unitario | Q. 7,40

Fuente: elaboracién propia.

Para la elaboraciéon del mango en almibar se tienen los siguientes costos

de materia prima, estos son clasificados como costos variables.
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Tabla XLV. Costo de materia prima para mango en almibar

Volumen de produccion: 500 frascos de 16 oz.

Insumos Cantidad | Unidad Precio Total
de unitario
medida

Mango 5000 Unidades | Q. 0,90 | Q. 4 500,00
Agua 250 litros Q. 0,90 | Q. 225,00
Azucar 375 libras Q. 3,75 | Q.1406,25
Otros 150 onzas Q. 0,50 | Q. 75,00
ingredientes

Total Materia prima | Q. 6 206,25

Costo unitario materia prima | Q. 12,41

Frascos de 500 unidades | Q. 3,00 Q. 1500,00
vidrio

Etiqueta 500 unidades | Q. 0,25 Q. 125,00

Complementos | 500 unidades | Q. 0,50 Q. 250,00

Total empaque | Q. 1 875,00

Total unitario empaque | Q. 3,75

TOTAL | Q. 8 081,25

Costo Unitario | Q. 16,16

Fuente: elaboracién propia.

Para la elaboracion de ajo a la vinagreta se tienen los siguientes costos de

materia prima, dichos costos son considerados como costos variables.

146



Tabla XLVI.

Costo de materia prima para ajo a la vinagreta

Volumen de produccion: 220 frascos de 8 oz.

Insumos Cantidad | Unidad de | Precio Total
medida unitario
Ajo 90,2 libra Q. 18,00 | Q. 1623,60
Agua 121 tazas Q. 0,90 | Q. 108,90
Vinagre 39,6 tazas Q. 6,00 | Q. 237,60
Otros 9,9 onzas Q. 4,00 | Q. 40,00
ingredientes
Total Materia prima | Q. 2 009,50
Costo unitario materia prima | Q. 9,13
Frascos de 220 unidades | Q. 3,00 Q. 660,00
vidrio
Etiqueta 220 unidades | Q. 0,25 Q. 55,00
Complementos | 220 unidades | Q. 0,50 Q. 110,00
Total empaque | Q. 825,00
Total unitario empaque | Q. 3,75
TOTAL | Q. 2 834,50
Costo Unitario | Q. 12,88

Fuente: elaboracién propia.
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salario minimo que es de Q. 74,97 por dia laborado.

Costo de mano de obra: ASPECOM cuenta con un total de 30 mujeres
miembros que se consideran socias, por tanto las ganancias se dividen en

partes iguales en cada venta, la asociacién desea pagar a cada trabajadora




Para cumplir con las metas de produccion, no es necesario que trabajen
todos los dias de la semana durante los doce meses del afio, con los datos de
metas de produccion (véase inciso 2.2.10), divididos entre la capacidad
instalada (véase inciso 2.2.5), de cada producto, se obtendran la cantidad de
dias que se deben trabajar para producir tanto mermeladas, almibares y

vinagretas, durante el mes.

. Para la mermelada de mora se tienen los siguientes calculos:

Cantidad de dias a laborar = 1 000 frascos (meta de produccion) / 250 frascos
(capacidad instalada)

Cantidad de dias a laborar = 4 dias al mes

Se necesitara trabajar durante cuatro dias al mes para lograr las metas de

produccion esperados por la Junta Directiva de ASPECOM.

. Para el mango en almibar se tienen los siguientes célculos:

Cantidad de dias a laborar = 500 frascos (meta de produccién) / 100 frascos
(capacidad instalada)

Cantidad de dias a laborar = 5 dias al mes.

Se necesitara trabajar durante cinco dias al mes para lograr las metas de

produccion esperados por la Junta Directiva de ASPECOM.

o Para el ajo a la vinagreta se tienen los siguientes calculos:

Cantidad de dias a laborar = 220 frascos (meta de produccién) / 22 frascos

(capacidad instalada)
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Cantidad de dias a laborar = 10 dias al mes.

Se necesitara trabajar durante 10 dias al mes para lograr las metas de

produccién esperados por la Junta Directiva de ASPECOM.

Se deja a criterio de la Junta Directiva de ASPECOM los dias especificos

para producir durante los meses del 2014.

Tabla XLVII.  Costos de mano de obra
Numero
Cantidad de _ )
Producto de _ Salario minimo Total
_ dias a producir
operarias
Mermelada de mora
8 4 Q. 74,97 Q. 2399,04
Mango en almibar
8 5 Q. 74,97 Q. 2 998,80
Ajo a la vinagreta
8 10 Q. 74,97 Q. 5997,60
Costo total de mano de obra al mes Q. 12894,84

Fuente: elaboracién propia

Costos fijos: dentro de este rubro se encontraran contemplados todos aquellos

costos que son necesarios para el buen funcionamiento de la planta.
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Tabla XLVIII. Costos fijos de fabricacion
RUbIG Cantidad Unida-d de C?st? Costo Costo anual
mensual medida unitario mensual
Agua potable 15 m° Q. 20,00 | Q. 240,00
Articulos de Q. 150,00 | Q. 1800,00
limpieza
Energia . 0,64 . 128,00 . 1536,00
eléct?ica 200 Kwh : : :
Gas propano 100 libra Q. 2,62 Q. 262,00 | Q.3144,00
Mantenimiento Q. 70,00 | Q. 840,00
de maquinaria
Mantenimiento Q. 70,00 | Q. 840,00
de edificio
Otros gastos Q. 75,00 | Q. 900,00
TOTAL Q. 775,00 | Q.9 300,00

Fuente: elaboracion propia.

Para cubrir los costos fijos se distribuira entre los tres tipos de productos

gue se fabrican por ASPECOM, estos seran distribuidos de la siguiente forma:

La produccion mensual de mermelada de mora es de: 1 000 unidades----- 58 %
500 unidades------ 29 %
220 unidades------ 13 %

1 720 unidades----100 %

La produccion mensual de mango en almibar es de:
La produccion mensual de ajo a la vinagreta es de:
Total

Esto indica el porcentaje de ventas que cada uno de los productos

representa para ASPECOM, este mismo porcentaje sera utilizado para cubrir

los costos fijos, por tanto se tiene:
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Costo variable mensual para producciéon de mermelada de mora:
Costo variable mensual = costo materia prima + costo mano de obra
Costo variable mensual = (Q. 7,40 x 1 000) + (Q. 2 399,04)

Costo variable mensual = Q. 9 799,04

Costo variable mensual para produccién de mango en almibar:
Costo variable mensual = costo materia prima + costo mano de obra
Costo variable mensual = (Q. 16,16 x 500) + (Q. 2 998,80)

Costo variable mensual = Q. 11 078,80

Costo variable mensual para produccion de ajo a la vinagreta:
Costo variable mensual = costo materia prima + costo mano de obra
Costo variable mensual = (Q. 12,88 x 220) + (Q. 5 997,60)

Costo variable mensual = Q. 8 831,20

Costo total para produccion de mermelada de mora:

Costo total mensual= costo variable mensual + costos fijos mensuales (0,58)
Costo total mensual = Q. 9 799,04 + (Q. 775,00 x 0,58)

Costo total mensual = Q. 10 248,54

Costo total para produccion de mango en almibar:

Costo total mensual= costo variable mensual + costos fijos mensuales (0,29)
Costo total mensual = Q. 11 078,80 + (Q. 775,00 x 0,29)

Costo total mensual = Q. 11 303,55

Costo total para produccion de ajo a la vinagreta:

Costo total mensual= costo variable mensual + costos fijos mensuales (0,13)
Costo total mensual = Q. 8 831,20+ (Q. 775,00 x 0,13)

Costo total mensual = Q. 8 931,95

151



Costo total = Q. 30 484,04

. Costos fijos y variables unitarios y costo total unitario

A. Parala mermelada de mora:

Unidades producidas mensuales = 1 000 frascos
Costo fijo unitario = costo fijo / unidades producidas
Costo fijo unitario = (Q. 775,00 x 0,58) / 1 000 = Q 0,45

Costo variable unitario = costo variable / unidades producidas
Costo variable unitario = Q. 9 799,04 / 1 000 = Q. 9,80

Costo total unitario = Costo variable unitario + costo fijo unitario
Costo total unitario = Q. 10,88 + Q. 0,45 = Q. 10,25

B. Para el mango en almibar:

Unidades producidas mensuales = 500 frascos

Costo fijo unitario = costo fijo / unidades producidas
Costo fijo unitario = (Q. 775,00 x 0,29) / 500 = Q. 0,45

Costo variable unitario = costo variable / unidades producidas
Costo variable unitario = Q. 11 078,80 / 500 = Q. 22,15

Costo total unitario = Costo variable unitario + costo fijo unitario
Costo total unitario = Q. 19,64 + Q. 0,45 = Q. 22,60

C. Parael ajo alavinagreta:
Unidades producidas mensuales = 220 frascos

Costo fijo unitario = costo fijo / unidades producidas
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Costo fijo unitario = (Q. 775,00 x 0,13) / 220 = Q. 0,46

Costo variable unitario = costo variable / unidades producidas
Costo variable unitario = Q. 8 831,20/ 220 = Q. 40,14

Costo total unitario = costo variable unitario + costo fijo unitario
Costo total unitario = Q. 40,14 + Q. 0,46 = Q. 40,60

2.2.11.3. Margen de contribucion

El margen de contribucion es la diferencia entre el precio de venta menos
los costos variables. Es considerado como el exceso de ingresos con respecto a
los costos variables, exceso que debe cubrir los costos fijos y la utilidad o

ganancia.

Margen de contribucion = MC para la mermelada de mora
MC = Precio de Venta Unitario — Costo Variable Unitario

El precio de venta la mermelada de mora es: Q. 25,00/unidad
MC = Q. 25,00 / unidad — Q. 9,80 / unidad

MC = Q. 15,20 / unidad

Margen de contribucién = MC para el mango en almibar

MC = precio de venta unitario — costo variable unitario

El precio de venta del mango en almibar es: Q. 23,00/unidad
MC = Q. 24,00 / unidad — Q. 22,15 / unidad

MC = Q. 1,85/ unidad

Margen de contribuciéon = MC para el ajo a la vinagreta

MC = precio de venta unitario — costo variable unitario
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El precio de venta del ajo a la vinagreta es: Q. 42,00/unidad
MC = Q. 42,00 / unidad — Q. 40,14 / unidad
MC = Q. 1,86 / unidad

2.2.11.4. Punto de equilibrio

Es el punto donde los ingresos totales recibidos se igualan a los costos
asociados con la venta de un producto (IT = CT). Un punto de equilibrio es
usado comunmente en las empresas u organizaciones para determinar la

posible rentabilidad de vender determinado producto.

Punto de equilibrio para la mermelada de mora

Punto de equilibrio = costo fijo total / margen de contribucion
Punto de equilibrio = (Q. 775,00 x 0,58) / (Q.15,20 / unidad)
Punto de equilibrio = 29,57 = 30 unidades

Punto de equilibrio para el mango en almibar

Punto de equilibrio = costo fijo total / margen de contribucion
Punto de equilibrio = (Q. 775,00 x 0,29) / (Q. 1,85 / unidad)
Punto de equilibrio = 121,49 = 122 unidades

Punto de equilibrio para el ajo a la vinagreta

Punto de equilibrio = costo fijo total / margen de contribucion
Punto de equilibrio = (Q. 775,00 x 0,13) / (Q. 1,86 / unidad)
Punto de equilibrio = 54,17 = 55 unidades
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2.2.11.5. Flujo de efectivo

Es una representacion grafica en escala temporal de las entradas y
salidas de efectivo segun la naturaleza de la inversion, para representarlo se
necesitan los ingresos proyectados durante una escala de tiempo, para este
proyecto se tiene una escala de un afo, y los egresos proyectados durante el
afio, para fines de célculo se proyectaran ingresos y egresos de forma
constante. Se tiene que: Costo Total = Q. 30 484,04 / mensual

Inversion inicial = inversion tecnoldgica + inversion equipo de proteccion

personal

Inversion inicial= Q. 69 300,00 + Q. 2 505,40 = Q. 71 805,40

La produccién mensual tanto de mermelada de mora, mango en almibar y

ajo a la vinagreta seran las siguientes:

Ventas mensuales, mermelada de mora = (Q. 25,00) x (1 000) = Q. 25 000,00

Ventas mensuales, mango en almibar = (Q. 24,00) x (500) = Q. 12 000,00
Ventas mensuales, ajo a la vinagreta = (Q. 42,00) x (220) = Q. 9240,00
Total de ventas mensuales= Q. 46 240,00

Utilidad = Ventas Totales — Costos Totales
Utilidad = Q. 46 240,00 — Q. 30 484,04 = Q. 15 755,96 / mes

Con los datos anteriores el flujo de efectivo queda definido de la siguiente

manera.
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Periodo: enero de 2014 a diciembre de 2014

Figura 37. Flujo de efectivo inicial

y N y N
Q. 46 240,00
Enero 2014 Diciembre 2014
| | | | | | | | >
| | | | | | | | g
Q. 30 484,04 t
\ 4 A 4
v
Q. 71 805,40
Fuente: elaboracion propia.
El flujo de efectivo anterior puede expresarse de la siguiente manera:
Figura 38. Flujo de efectivo final
A
Enero 2014 Q. 15 755,96 Diciembre 2014
| | | | | | | | >
| | | | | | | | '
t
v
Q. 71 805,40

Fuente: elaboracién propia.
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2.2.11.6. Tasa Minima Atractiva de Retorno (TMAR)

La tasa minima atractiva de retorno requerida por ASPECOM para llevar a
cabo la operaciéon de la empresa utilizando la maquinaria propuesta se

determinara de la siguiente manera:

o La meta esperada para el valor de la tasa de inflacién? para el 2014 esta
entre 3,5 % y 5,5 %, para lo cual se utilizara el 5,5 % por cuestiones de
analisis y calculo.

o El promedio ponderado de la tasa de interés pasiva®, para el mes de enero
del 2012 tiene un valor de 5,20 %

o Tasa requerida para el proyecto es de 10 %

Por tanto la TMAR para APECOM es de: 15,88 % en la cual ya ha sido

tomada la tasa de inflacioén.

2.2.11.7. Valuar Actual Neto (VAN)

El Valor Actual Neto —VAN- es un indicador financiero que mide los flujos
de los futuros ingresos y egresos que tendrd un proyecto, para determinar, Si
luego de descontar la inversion inicial el proyecto genera ganancias. Si el
resultado es mayor a cero, el proyecto puede aceptarse debido a que la
inversion produciria ganancias por encima de la rentabilidad exigida, la tasa que
se utiliza para descontar los flujos de efectivos es la tasa minima atractiva de
retorno que tiene el valor de 15,88 %, la formula para determinar el valor del

VAN es la siguiente:

%3 Datos segin www.banguat.gob.gt
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- _ Ql QI! Qn
VAN AT ) A k) k) k)

Donde: VAN = Valor Actual Neto
A = inversion inicial de la propuesta
K = interés (en este caso TMAR)

Q1, Q2,...Q, = flujo de caja de cada periodo
Para ASPECOM el VAN queda definido de la siguiente manera:

VAN = {[Q. 15 755,96 / (1 + 0,1588)']+ [Q. 15 755,96 / (1 + 0,1588)?] + [Q.
15755,96 / (1 + 0,1588)° + [Q. 15 755,96 / (1 + 0,1588)"] + [Q. 15 755,96 / (1 +
0,1588)°] + [Q. 15 755,96 / (1 + 0,1588)°] + [Q. 15 755,96 / (1 + 0,1588)"] + [Q.
15 755,96 / (1 + 0,1588)°] + [Q. 15 755,96 / (1 + 0,1588)°] + [Q. 15 755,96 / (1 +
0,1588)'° + [Q. 15 755,96 / (1 + 0,1588)*'] + [Q. 15 755,96 / (1 + 0,1588)*]} —
Q. 71 805,40

VAN = Q. 82 295,30 - Q. 71 805,40
VAN = Q. 10 489,90

Dado que el resultado del VAN fue mayor que cero, se concluye que el
proyecto es rentable y cubrira la inversion tecnoldgica inicial propuesta, y se

obtendria una ganancia adicional de Q. 10 489,90; durante el 2014.
2.2.12.  Productividad laboral

Con la productividad laboral se mide la relacién entre la cantidad de
trabajo incorporado en el proceso productivo y la produccién obtenida. Existen

dos procedimientos para medirla.
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El método mas comun es aquél que relaciona la cantidad de producto
obtenido con el ndmero de horas hombre trabajadas durante un periodo
determinado, ya sea en una unidad productiva, en un sector de actividad

econémica o en un pais, la formula para la productividad laboral es la siguiente.

Produccidn

Produccion media por hora hombre =
Horas hombre trabajadas

La productividad laboral para ASPECOM, utlizando la propuesta de

optimizacion, se detalla a continuacion.

o La productividad laboral al producir mermelada de mora es de:

Productividad laboral = (250 frascos) + (8 personas + 425 minutos)

Productividad laboral = 16,57 frascos / h-hora

Se obtiene una productividad laboral de 16,57 frascos de mermelada de

mora por persona, cada hora de trabajo.

o La productividad laboral al producir mango en almibar es de:

Productividad laboral = (100 frascos) + (8 personas + 380 minutos)

Productividad laboral = 6,98 frascos / h-hora

Se obtiene una productividad laboral de 6,98 frascos de mango en almibar

por persona, cada hora de trabajo.
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. La productividad laboral al producir ajo a la vinagreta es de:

Productividad laboral = (22 frascos) + (10 personas + 371,60 minutos)

Productividad laboral = 1,35 frascos / h-hora

Se obtiene una productividad laboral de 1,35 frascos de ajo a la vinagreta

por persona, cada hora de trabajo.

Para conseguir las respuestas anteriores se debe considerar los tiempos

en horas.

. Para la MEFET la productividad laboral queda establecida de la siguiente

manera.

Productividad laboral = (10 corte tipico) + (2 personas + 30 dias)
Productividad laboral = 0,31 cortes / h-dia

Se obtiene una productividad laboral de 0,31 cortes tipicos por persona,

cada dia de trabajo.

2.2.13. Eficiencia

La eficiencia es la cantidad minima de recursos (horas-hombre, capital
invertido, materias primas, entre otros.) para obtener un nivel dado de
resultados (ganancias, objetivos cumplidos, productos, entre otros.). Para el
célculo de la eficiencia se utilizara el resultado total de los ingresos y el total de
los egresos o costos, los ingresos son los resultados obtenidos, en quetzales, y
los costos son todos los recursos utilizados para obtener los resultados (mano

de obra, materia prima, insumos, etc.).
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Produccién en quetzales

Q. 46 240,00
Q. 30 484.04
Eficiencia = Q. 46 240,00 / Q. 30 484,04 = 1,5168

Recursos en quetzales

La eficiencia de ASPECOM con la propuesta de optimizacion sera de
51,68 %, nétese que para el porcentaje de eficiencia Unicamente se utilizaron
los nimeros que aparecen del lado derecho del punto decimal, esto se debe a

gue el numero colocado a la izquierda del punto representa el valor de la media.
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3. FASE DE INVESTIGACION. DISENO DEL PLAN DE
CONTINGENCIA

3.1. Plan de contingencia ante desastres

El plan de contingencia es un documento en el cual se encuentran
contenidos los estudios de posibles amenazas que pueden afectar el buen
funcionamiento de una organizacion, contiene las medidas que se deben tomar
al momento que se presente una amenaza con el fin de minimizar pérdidas,
también contiene los pasos 0 acciones a seguir una vez que el desastre haya

ocurrido.

Su funcidon principal es permitir el funcionamiento normal de una
organizacion aun cuando una de sus funciones resulte dafiada por un accidente

interno o externo.

3.1.1. ¢,Por qué es necesario un plan de contingencia?

El plan de contingencia es necesario para empresas, instituciones,
organizaciones o comunidades, debido a que todas estas estan expuestas a
factores de riesgo que pueden hacer que el buen funcionamiento de las mismas
falle. En ocasiones estos factores de riesgo se convierten en accidentes los
cuales hacen que se tengan pérdidas materiales y en el peor de los casos
pérdidas de vidas humanas, por esta razén se debe disefiar un plan de
contingencia que permita a los involucrados enfrentar de mejor manera

cualquier desastre o accidente y minimizar pérdidas materiales y humanas.
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Es importante recordar a los usuarios que el plan de contingencia no
elimina los riesgos sino que se elabora con el fin de minimizar las

consecuencias que trae consigo un accidente al momento de que este suceda.

3.1.2. ¢, Qué es un desastre?

Un desastre puede definirse como todo resultado ocurrido por el impacto
de una amenaza existente en una comunidad. Los efectos de un desastre
dependeran del grado de vulnerabilidad de una comunidad a determinada

amenaza o de su capacidad de resistencia a dicha amenaza.

3.1.3. Andlisis de posibles amenazas

La Municipalidad actualmente no cuenta con un registro de los desastres
naturales que han azotado al municipio en los ultimos afios, por tanto se
utilizaran los registros de la Coordinadora Nacional para la Reduccién de
Desastres (CONRED). La CONRED presento el siguiente reporte de los dafios
ocurridos en todo el departamento de Totonicapan luego de la época lluviosa
del 2012.
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Tabla XLIX. Reporte de dafios de la CONRED

CONSOLIDADO DE DANOS
POR MUNICIPIO

DEPARTAMENTO DE
TOTONICAPAN

30/05/12 15:00 HRS

VIVIENDA
PERSONA SEN INFRA - ALBERGUE
PRINCIPAL PERSONAS |PERSONAS |PERSON |VIVIENDAS YUDA
COMUNIDAD S RIESGO |[ESTRUCTU S

MUNICIPIO ES DAMNIFICAD ALBERGAD |AS EN DESTRUID NECESAR

ES FALLECID (o] RA HABILITAD

EVENTOS AS AS RIESGO |AS N N IA

AS DANADA |DANADA os
S

Paxtoca, 5618
Nimasac, Cho raciones y
Alvarado, Los 5618
Hoyitos colchoneta
Estacion Viviendas en s.
Rodriguez, riesgo y Maquinaria
Pachoc, colapsadas, para
Tzanixnam, |derrumbesy \Viviendas, remover
Chuatroj, bloqueos, Drenajes, tierra
Maczul, deslaves, muros, derrumbad

TOTONICAP i .

AN Xantun, Km  [inundacione (0 3453 5618 3528 280 196 puentesy |7 a sobre
182y 185, s, algunos caminos, caminos,
final 8av zona [muros Cultivos y habilitacion
3, final zona 2 |dafiados, suelos de
Paximabaj, |drenajesy albergues
Aldea puentes
Vasquez, colapsados,

Hospital rios
General, desbordados
Chonimabaj, |, caminos
Juchanep dafiados
Hundimiento
Barios de calles,
SAN termales, derrumbes, .
\Viviendas,

BARTOLO Pologua a San(fallas .

. 300 300 500 0 0 cultivos y 4

AGUAS Bartolo AC, |geoldgicas

suelos

ICALIENTES |[cabecera por

municipal saturacion

de suelos Maquinaria
Paraje Chi- |Viviendas en 105
imul Barrio riesgo y \Viviendas, raciones y

SANTA Chuasiguan, |colapsadas Y| muros 105

MARIA Aldeas dafios en 3 50 105 100 25 6 caminos, 2 colchoneta

CHIQUIMULA |Xesana, muros, Tres Cultivos y s.

Rancho, personas suelos

Chuicaca Fallecidas
SAN

X Cultivos,
CRISTOBAL |[Cuatro Inundacione
0 150 150 300 2 0 viviendas y [0
TOTONICAP [Caminos Sy
suelos

AN derrumbes.
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Continuacion de la tabla XLIX.

Viviendas en 122
[San Vicente [riesgoy \Viviendas, raciones y
Buenabaj, colapsadas, caminos 122
MOMOSTENANGO] X 1 0 122 0 2 20 . 2
IChomaxol, Una Mujer cultivos y colchonetas)
ITunayac Soterrada y suelos
fallecida
Puentes,
Puente viviendas,
0 0 0 0 0 0 i 0
[SAN FRANCISCO [Cuache, Km |Derrumbes cultivos y
EL ALTO 208 y 215 en el puente suelos Maquinaria
Caminos, 70 raciones
Pequefios viviendas, ly 70
. 50 70 50 0 7 i 2
SAN ANDRES San Andrés  |deslaves y cultivos y colchonetas)
XECUL Xecul derrumbes suelos
6215
raciones y
6215
- colchonetas)
\Viviendas, o
. Maquinaria
Drenajes,
para
muros,
remover
TOTALES 4 3853 6215 4178 307 229 puentesy |17 "
ierra
caminos,
X derrumbada
Cultivos y
sobre
suelos .
caminos,
habilitacion
de
albergues

Fuente: CONRED.

En este cuadro se puede observar que fueron inundaciones las que se

presentaron dentro del municipio de San Cristdbal Totonicapan.

El municipio de San Cristobal Totonicapan es bafiado por varias riveras de
rios pequefios los cuales desembocan en el Samala, que es el principal rio del
municipio y el de mayor dimensién, este rio durante el 2012 se desbordd en
ciertas areas del municipio causando pérdidas en cultivos y algunas pérdidas de
viviendas. A continuacién se presenta el mapa del municipio indicando las areas

por donde pasan los rios.
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Figura 39. Mapa de localizacion de los rios del pueblo de San Cristébal

Totonicapén

Fuente: Municipalidad de San Cristébal Totonicapan.

En la figura anterior puede observarse el paso de los rios y la cantidad de
areas que recorre dentro del municipio, los cuales atraviesan lugares muy

poblados y por caminos importantes para la evacuacién de las personas.
Es por esta razon que el plan de contingencia se enfoca en el tema de la

inundacién y las acciones que se deben tomar una vez que exista la posibilidad

de ocurrencia de inundacion, durante la misma y después de que haya ocurrido.
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3.1.4. Medidas

El plan de contingencia se enfocara en el tema de inundacion para el cual

se tomardn las siguientes medidas.

3.1.4.1. Medidas técnicas

Son todas aquellas medidas que ayudaran a contrarrestar el avance del
desastre, si fuese posible, medidas que ayuden a detectar la presencia de una
posible inundacién, sefiales que alerten a la comunidad en dado caso se

presente el desastre.

3.1.4.1.1. Conocimiento sobre zonas

inundables
Segun datos de la Municipalidad de San Cristébal Totonicapan, durante la

pasada época lluviosa y con la presencia del huracan Agatha, para el municipio

de San Cristobal Totonicapan se tienen las siguientes consideraciones.
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Figura 40. Mapa de zonas inundables

= : t

BF  w.,

Cametera
Interamericana

Zona media

Zona
conocida

como cuatro
caminos

Puente deribado
por la tormenta

Agatha

Fuente: Municipalidad de San Cristébal Totonicapan.

Dentro del area enmarcada con el numeral 1, la altura del agua superé los
6 metros sobre el nivel normal del rio, provocando inundaciones, debido a que
las casa se encuentran aproximadamente a 5 metro sobre el nivel del mismo,
en este area se encuentran localizados varios balnearios de aguas termales,
debido a que el agua cubria la calle, los negocios tuvieron que permanecer
cerrados, dentro de este area también pasa el camino que conduce hacia las
cataratas y a otro conjunto de aproximadamente 25 hogares, los cuales

guedaron incomunicados.
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En el sector marcado con el numeral 2 se encuentra el &rea conocido
como “Fray” el cual qued6 inundado durante la ultima época lloviosa que azoto
el pais en el 2012, provocando pérdidas en cultivos, inundaciones en varias
viviendas y el cierre de los bafios publicos con las Unicas piscinas del
departamento de Totonicapén.

Figura 41. Fotografias de inundaciones en algunas zonas de San

Cristébal Totonicapan

Fuente: CONRED.

3.1.4.1.2. Establecimiento de nivel de

alerta

Los niveles de alerta estaran de la mano con los niveles de alerta que
maneja la CONRED, esto debido a que no se desea entorpecer el trabajo y
confundir a las personas encargadas de vigilar bajo estas condiciones de alerta,

por tanto se manejaran los siguientes niveles de alerta.
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o Color verde: tiempos normales, actividades normales, tiempo de
preparacion.

o Color amarillo: las coordinadoras deben estar atentas cuando se tenga
conocimiento de la posible afeccion de un fenémeno.

o Color anaranjado: si se confirma que un fenémeno afecté una comunidad,
comienza por movilizar los recursos existentes necesarios y evacuar a los
afectados.

o Color rojo: se coordina la respuesta ante la afecciéon de un fenémeno.

3.1.4.1.3. Marcas de nivel de altura del

rio

Cuando los encargados de la vigilancia del nivel de los rios determinan
gue existe un riesgo alto de inundacion decretan la alerta y la dan a conocer a
la parte céntrica del municipio. Segun sea el peligro de inundacion los tipos de
alerta son: verde, amarillo, naranja y rojo establecidos en el inciso anterior. Los
puntos donde deben localizarse los encargados de la vigilancia del rio son los

siguientes.
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Figura 42. Mapa de puntos de localizacién de niveles de altura de los

rios

> £

Fuente: elaboracion propia.

La corriente del rio Samala (rio donde esta el punto 1) es de norte a sur,
asi como del rio donde se encuentra localizado el punto 3, en el caso del rio

donde se encuentra localizado el punto 2 corre de este a oeste.

Por tanto los miembros del equipo de monitoreo del nivel del rio se
dividirdn en tres y se encargaran de monitorear la altura del rio donde se

encuentren.

. El punto nimero uno: hace referencia al puente colgante que se encuentra
camino hacia las cataratas.
. El punto nimero dos: hace referencia al area denominada o conocida

como los bafos de “fray”, camino hacia la cabecera departamental.
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o El punto nimero tres: hace referencia al ultimo puente, del centro del
pueblo hacia las afueras, que se encuentra localizado en el area de la

zona 8.

3.1.4.1.4. Rutas de evacuacion

Para el establecimiento de las rutas de evacuacion se dividir4 el municipio
en cuatro sectores y se utlizaran las rutas mas grandes para la pronta

evacuacion de los afectados hacia los albergues.

Las personas de las zonas 1, 2, 9 y 5 utilizaran la ruta que comprende la
calle principal de ingreso al centro de San Cristébal sobre la ruta del la carretera

Interamericana.

Para la ruta de evacuacion hacia el punto 2, se utilizara tanto la calle del
cementerio como la calle que conduce hacia las cataratas, esta ruta es para las

personas que viven en las zonas 3,4y 8.

La ruta de evacuacion hacia el punto 3, esta compuesta por un sector de
la auto pista Los Altos y la calle que conduce del lugar conocido como la
moreria hacia el parque de San Cristobal Totonicapan, esta ruta conducira a las

personas que viven en la zona 7.

La ruta de evacuacion hacia el punto 4, estd compuesta por segmentos de
las carreteras: Interamericana, la carretera que conduce hacia Totonicapan y la
carretera que conduce hacia Quetzaltenango, ruta que sera utilizada por las

personas que viven en las zonas 5 y 6.
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Figura 43. Mapa de las rutas de evacuacion

Fuente: elaboracion propia.

3.1.4.1.5. Recursos de la comunidad

ante inundaciones

Los recursos con los que cuenta la comunidad de San Cristobal
Totonicapan para enfrentar una inundacién se detallaran en las tablas L y LI,
estos recursos deben ser constantemente examinados para conservarlos en

buen estado y disponibles en cualquier momento.
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Tabla L. Recursos logisticos

‘ Estado Cantidad
Carpas o toldos Buenas condiciones 5
Botiquin los existentes en el 1
centro de salud (pocos)
Canoas No hay 0
Fuente: elaboracién propia.
Tabla LI. Recursos humanos, infraestructura y financieros
Recursos Humanos Infraestructura
Organizacion No. Infraestructura Estado  Disponibilidad
Personas Escuelas Regular | Inmediata
Brigadas de Autoridadesy Puestosde Medio | Inmediata
emergencia personalde la salud
dela municipalidad Tanguesde Regular | Inmediata
municipalidad agua
Centro medico | Medico 1 Pozosde agua | Regular | Inmediata
Organizaciones | Organizaciones | Mayor Recursos Financieros
de mujeres varias del0 Origendel fondo Responsable del
Comité de Responsables | 2 dinero
agua del comité. Municipalidad de Tesoreria
San Cristdbal
Totonicapan

Fuente: elaboracién propia.
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3.1.4.1.6. Establecimiento de sefales

de emergencia

En el municipio la alarma se dara a conocer mediante las siguientes
acciones y sefiales: para la comunicacion entre las brigadas se utilizaran
teléfonos celulares lo cual cada uno de los miembros de los distintos grupos

llevara consigo por lo menos uno.

Los encargados de alertar a la comunidad lo haran a través de altavoces,
las campanas de las iglesias catolicas dentro del municipio. Para la pronta y
ordenada evacuacion se colocaran sefiales de evacuacion que se detallan a

continuacion:

Figura44. Sefales de emergencia

Indica la ruta que debe seguir para ir hacia un
albergue.

Indica que el lugar es un albergue.

Indica que la zona es una zona inundable y debe
alejarse de la misma.

Indicadores de altura del rio, estos deben ser
colocados bajo los puentes indicados en el inciso
3.1.41.3 de este capitulo y sobre el nivel normal de
los rios.

Fuente: elaboracién propia.
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3.1.4.2. Medidas organizativas
Estas medidas ayudaran a tener una organizacion adecuada en caso se
presente una inundacion y con esto minimizar los dafios y maximizar la pronta
respuesta tanto de los grupos de brigadas como de los afectados.

3.1.4.2.1. Albergues

Los albergues estaran compuestos por todos los edificios municipales,

religiosos y principalmente escuelas.

Figura45. Mapade localizacion de albergues

Punto 2: centro del
municipio, para evacuados
delaszonas 3,4y 8

Punto 1: para

evacuados de las

Punto 3: para evacuados
delazona7

Punto 4: para
evacuados de la
zonas 5y 6

Fuente: elaboracién propia.
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Tabla LII. Descripcion de albergues

Descripcion Coordenadas Distancia Tiempo a pie

(promedio) (promedio)

14° 55’ 00,90” N —
91°26’ 18,22” 0
Punto 2 Escuela, Iglesia, 14° 55’ 07,10” N — 800 m. 15 min.
Salén municipal 91°26’ 37,117 O

Punto 3 Escuela 14° 54’ 33,72” N — 432 m. 7 min.
91°27’ 05,15” 0

Punto 4 Hotel 14°54’ 33,57” N — 610 m. 10 min.
91°26’32,36” O

Fuente: elaboracién propia.

3.1.4.2.2. Precontratos para alquiler de

albergues

Debido a que el plan de contingencia sera manejado por la Municipalidad
de San Cristobal Totonicapan, esta debe regirse segun los acuerdos de ley que
fueron establecidos por el estado a través de la CONRED, hacia todos los
sectores publicos y privados, por tanto en cuanto se presenta una emergencia
las escuelas que se encuentren fuera de peligro seran utilizadas como

albergues segun la Ley 109-96 del Acuerdo Gubernativo 443-2000
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3.1.4.2.3. Procedimiento de actuacién

en caso de inundacién

Para la comunidad:

Respetar y seguir los avisos de evacuacion emitidos por cualquiera de los
medios de alerta de la Municipalidad y por las personas capacitadas y
nombradas por la misma.

Guardar los documentos de identificacion de los miembros de su familia
en una bolsa de plastico para evitar que se mojen y dafien durante la
inundacion.

No dejar solos a los nifios, ancianos o personas discapacitadas, no
ayudarlos en la evacuacion de la comunidad sin proteccion porque puede
provocar una doble tragedia.

Cargue solo con cosas necesarias como: radios, linternas, agua, frazadas.
Salir de las viviendas hacia zonas elevadas o albergues seguros e
identificados siguiendo las rutas de evacuacion establecidas.

En el momento de intervenir en un rescate utilice siempre una cuerda

como medida de seguridad.

Para los integrantes de las brigadas:

Respetar las funciones de cada brigada mientras elabora sus funciones.
Apoyar a las otras brigadas una vez finalizadas sus labores.

Mantener actualizada su base de datos con los niumeros de teléfonos de
sus compaferos de brigadas.

Conocer las rutas de evacuacion establecidas, asi como el significado de

las sefales de evacuacion.

179



. Guardar la calma y la serenidad para ayudar de mejor manera a las
personas afectadas.

3.1.4.3. Medidas humanas

Estas medidas se basan en el trabajo de las personas involucradas para

actuar frente a una inundacion.

3.1.4.3.1. Formacion de brigadas

Segun el Codigo Municipal en su articulo 53 e inciso J, el alcalde
Municipal debe, “Adoptar personalmente y bajo su responsabilidad en caso de
catastrofe o desastres o grave riesgo de los mismos, las medidas necesarias,

dando cuenta inmediata al pleno del Concejo Municipal”.

Segun el articulo No. 4 Decreto 109-96

“Obligacion de colaborar. Para los efectos de la presente ley, todos los
ciudadanos estan obligados a colaborar, salvo impedimento debidamente

comprobado.”

Con base en estos articulos y la autorizacion del alcalde municipal, se
formaran las brigadas con personal municipal, las brigadas a formarse seran las

siguientes.

o Brigada de prevencién y mitigacion
o Brigada de enlace
o Brigada de apoyo emocional

. Brigada de primeros auxilios
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o Brigada de seguridad

. Brigada de evacuacion

La funcion de cada una de estas brigadas serd detallada en el punto
3.1.4.3.3. de este capitulo.

3.1.4.3.2. Designacion de responsables
Las brigadas encargadas del buen funcionamiento del plan de
contingencia estaran conformadas y dirigidas de la siguiente forma (véase la

figura 46).

Figura46. Nivel jerarquico de brigadas y responsables

NIVEL JERARQUICO DE BRIGADAS Y RESPONSABLES

Coordinador de brigadas
Alcalde municipal

[ \ \ \ \ |

Brigada de Brigada de Brigada de apoyo
prevencion y Brigada de enlace. Brigada de _Brig o Brigada de 9 e apoy!
A > primeros auxilios. B emocional.

mitigacion. evacuacion. seguridad.
Responsable: n .
Responsable: Secretario Responsable: Res_ponsable.. Responsable: Respon_sable.
. . L L Sindico Il ot Concejal Il
Concejal | municipal Sindico | municipal L Capitan de la PMT e
S municipal municipal
municipal

Fuente: elaboracién propia, en coordinacion con corporacién municipal.
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3.1.4.3.3. Asignacion de roles vy

responsabilidad

A continuacion se describen las funciones que cada una de las brigadas
debe realizar antes, durante y después de presentada una inundacion.

o Brigada de prevencion y mitigacion: es la encargada de impulsar y
ejecutar las acciones de prevencion y mitigacion (reduccion de riesgos),
medidas como colocacion y revision de niveles de los rios y sefales de los
mismos, reforestacion en las riveras de los rios, limpieza de tragantes,
entre otros, una vez presentada la época lluviosa es de este grupo de

brigadistas de donde se forma el equipo de monitoreo del rio.

. Brigada de enlace: es la encargada de gestionar y comunicarse con otras
entidades, instituciones, organizaciones o personas del municipio, manejar
los recursos de apoyo para implementar acciones de prevencion,
mitigacion, preparacion para la respuesta y recuperacion, es la encargada
de actualizar agendas con numeros de teléfonos y nombres de los
encargados de cada brigada y de dirigentes de cada una de las entidades

del gobierno y directores de los establecimientos que serviran de albergue.

. Brigada de evacuacion: es la encargada de impulsar y ejecutar las
acciones de evacuacion, los integrantes de esta brigada cumplen sus
funciones antes, durante y después de ocurrida una inundacién, es la
encargada de conocer las rutas de evacuacion, los puntos en los que se

encuentran los albergues o lugares de resguardo, entre otros.

o Brigada de primeros auxilios: es la encargada de realizar acciones basicas

de primeros auxilios a personas que lo necesiten durante y después de
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ocurrida una inundacién, cabe mencionar que los que integren esta
brigada deben poseer conocimientos de primeros auxilios, se debe
involucrar a personal de los puestos de salud o pedir capacitaciones de

parte de ellos.

o Brigada de seguridad: es la encargada de velar porque se resguarde la
seguridad tanto de las personas como de los bienes inmuebles de los
albergues y el buen uso de los edificios que presten estos servicios, las
funciones de esta brigada se prestaran antes, durante y después de
ocurrida una inundacion, se deben crear enlaces con la Policia Nacional
Civil.

o Brigada de apoyo emocional: esta brigada es la encargada de brindar
apoyo emocional a aquellas personas que pasen por momentos dificiles a
causa de pérdidas materiales o humanas durante una inundacion, cabe
mencionar que el apoyo emocional ayuda a las personas afectadas, es
bueno saber que se cuenta con apoyo y no se esta solo en momentos

dificiles.
3.1.5. Plan de respaldo
El plan de respaldo contiene las acciones que deben realizarse para
mantener en condiciones Optimas las acciones, sefializaciones, coordinacién

gue ayude a los brigadistas a estar preparados cuando se presente una alerta

por inundacion.
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3.1.5.1. Revision de medidores sobre niveles de

emergencia

Los medidores deben mantenerse siempre en los lugares que fueron
colocados, es conveniente que se tenga un registro de las alturas en que estos
estan colocados. Deben mantenerse en buen estado y de ser necesario
pintarlos cuando presenten desgastes por el sol o el agua.

3.1.5.2. Simulacros

Para obtener resultados positivos, una vez que se presente una
inundacién, los brigadistas deben practicar simulacros donde pongan en
practica cada uno de sus papeles a realizar cuando se presente un siniestro,

para ello se procedera con las siguientes acciones:

. Cada brigadista debe conocer los puntos mas vulnerables dentro del
municipio, los puntos en los que deben estar ubicados, los albergues, las
rutas de evacuacion, el significado de las alarmas y conocer a su equipo
de trabajo.

. Realizar los simulacros con todos los elementos reales que se utilizaran
cuando se presente una inundacién por ejemplo: teléfonos, radio
comunicador, silbatos, linternas, sogas, entre otros.

. Capacitar y adiestrar al personal sobre el uso de sus herramientas, estas
deben ser coordinadas con los Bomberos Municipales, Policia Nacional
Civil, la CONRED, entre otros.

o Cronometrar cada actividad para obtener datos estimados del tiempo en

gque se deben realizar cada una de las tareas.
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Al momento de realizar los simulacros se deben tener en cuenta las

siguientes consideraciones.

o Los simulacros deben de tomarse con toda la seriedad del caso y se debe
sancionar al personal que no colabore con la buena realizacién del mismo.

o Deben practicarse antes de la época lluviosa que se presenta al pais para
estar preparados una vez iniciada la misma.

o Las brigadas trabajaran durante el simulacro por separado dos veces
antes de la época lluviosa.

o Trabajar un simulacro incorporando a todas las brigadas para asegurar el
funcionamiento Optimo entre las mismas en el momento de trabajar en

conjunto.
3.1.5.3. Revision de los recursos de la comunidad
Es de suma importancia realizar una auditoria de los recursos con los que
cuenta la comunidad para enfrentar una inundacion, para ello se propone
revisar el estado fisico en el que se encuentran dichos recursos.
Es importante mencionar que estos recursos deben ser logisticos, esto
significa que deben ser los adecuados para enfrentar una inundacién por

ejemplo: balsas, sogas, botiquines, entre otros.

Para llevar el control simple de estos recursos se debe utilizar la siguiente
tabla.
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Tabla Llll. Propuesta para el control de recursos

Fuente: elaboracion propia.

Este cuadro contiene los requerimientos necesarios que deberan ser
llenados para conocer el equipo con los que cuenta la comunidad, el cuadro

anterior puede ir variando en namero de filas segun sea conveniente.

3.1.5.4. Revision de precontratos de alquileres para

albergues

Es importante mantener una constante comunicacién con la CONRED en
caso de que cambien o se establezcan nuevas leyes que se refieran a las
instituciones que pueden incorporarse para ser utilizadas como albergues o
aquellas que ya no estan obligadas a cumplir con dicha tarea, asi como
hacerles saber de dichas leyes o resoluciones a las instituciones, grupos de
personas, asociaciones u otros grupos sociales o religiosos, esto en caso de

gue se dieran cambios en las leyes existentes.

Es importante dar a conocer a las personas del pueblo, desde nifios de
edad escolar hasta personas de la tercera edad, de estas leyes establecidas

por el estado y que maneja y coordina la CONRED.
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3.1.6. Plan de emergencia

El plan de emergencia se activa cuando se presenta una inundacion y la
alerta sea roja y todas aquellas acciones tomadas antes de presentarse una
inundacién son activadas, las brigadas y la comunidad en general cooperaran

para minimizar las perdidas tanto materiales como humanas.

3.1.6.1. Activacion de contratos de alquiler

Segun el Codigo Municipal en su articulo 53 e inciso J, el alcalde
municipal debe, “Adoptar personalmente y bajo su responsabilidad en caso de
catastrofe o desastres o grave riesgo de los mismos, las medidas necesarias,

dando cuenta inmediata al pleno del Concejo Municipal.

Seran utilizados como albergues todos aquellos inmuebles tanto publicos
como privados que puedan albergar a familias y que cuenten con condiciones

sanitarias adecuadas para evitar la proliferaciéon de enfermedades.”

3.1.6.2. Activacion de la respuesta comunitaria

Segun el articulo No. 4 Decreto 109-96 decreta lo siguiente: “Obligacion
de colaborar. Para los efectos de la presente ley, todos los ciudadanos estan

obligados a colaborar, salvo impedimento debidamente comprobado.”

Por tanto toda la comunidad esta obligada a colaborar, es importante tener
en cuenta que aquellas personas que sufren de impedimentos fisicos, adultos
mayores y nifios no deben ser tomados en cuenta como ayuda ante una

inundacioén debido a su vulnerabilidad.
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3.1.6.3. ¢, Qué hacer frente a una inundaciéon?

Cuando la brigada de prevencion y mitigacion del rio decreta una alerta
naranja o roja, segun niveles de altura del rio, se procedera con las siguientes

acciones:

o La brigada de prevencion y mitigacion hara contacto con las demas

brigadas.

o La brigada de enlace realizara las llamadas a las instituciones dentro del
municipio tales como: bomberos, policias, iglesias, grupos y asociaciones

entre otros.

. Se haran sonar las alarmas establecidas como: campanas, silbatos,
bocinas y auto parlante, para que la comunidad pueda conocer que el
riesgo de una inundacion esta proxima a ocurrir y la necesidad de tomar
acciones tales como evacuar las zonas consideradas de alto riesgo y

abocarse a los puestos de albergues y zonas seguras.

. La comunidad debe avocarse a los grupos de brigadas para ayudar en

caso sea necesario.
. Hacer funcionar cada uno de los cargos, responsabilidades y funciones de
cada brigada, los cuales deben mantener el orden y no presentar temor

ante los afectados.

o Trabajar de la forma mas ordenada posible y con la rapidez que el caso

amerita.
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3.1.7. Plan de recuperacion

Este plan ayudara a restablecer las actividades de la comunidad una vez

se termine o bajen los niveles de inundacién, con el fin de recuperar la

economia del municipio y las actividades normales de la misma.

3.1.7.1. Evaluacion de dafos

La evaluacion de dafos trata de la identificacion y registro cualitativo y

cuantitativo, de la extension, gravedad y localizacion de los efectos de un

evento adverso, para esto se procedera de la forma siguiente.

A.

Se debe hacer con base a un inventario realizado durante el tiempo en
gue no se encuentre en riesgo el municipio, dicho inventario sera
comparado con un inventario realizado después de que haya terminado la
emergencia.

Anotar dentro de este inventario los siguientes elementos: numero de
hogares cercanos a los rios, puentes, caminos, alumbrado eléctrico,
cultivos y lo mas importante cantidad de personas que viven en el
municipio.

Convocar a las personas del municipio que se encuentren en condiciones
de ayudar y aportar datos exactos de sus pertenencias y el numero,
nombre, edad de las personas que conforman su familia.

Informar a las personas que se encuentren en condiciones de cooperar
gue presten ayuda en varias actividades como: apoyar labores de rescate,
mantenerse informados, mantener a la vista a los miembros de su familia,

revisar estado de las viviendas, reportar desaparecidos.
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3.1.7.2. Recuperacién de los dafios

Para la recuperacion de los dafios ocasionados por una inundacién se
hard con base a la previa evaluacion de dafios, en la cual se priorizaran
aquellas necesidades mas importantes, por ejemplo: viviendas, alimentacion,
medicina, infraestructura, frazadas, entre otras, para ello se precedera de la

siguiente forma.

. Destinar fondos econdémicos para la recuperacion de dafios, los cuales
seran administrados por la Municipalidad de San Cristébal Totonicapan.

. Buscar ayuda técnico profesional para obtener un diagnostico econémico
sobre dafios ocasionados por la inundacion.

. Comparar el fondo con el diagnostico.

. En caso de que los dafos ocasionen pérdidas que superen dicho fondo,
se debera acudir a las autoridades inmediatas, a la ayuda internacional o
de instituciones no gubernamentales y el sector privado.

. Repartir los fondos econémicos a las familias que lo necesiten y para
recuperacion de vias de comunicacion que hayan sido afectadas.

° Monitorear el destino final de los fondos.

3.1.7.3. Traslado de personas de los albergues

hacia sus hogares
Esta labor seré realizada por todas las brigadas conformadas y se contara

con la ayuda de la poblacion que se encuentre en condiciones de brindar

apoyo.
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Se trasladaran a las personas a sus respectivos hogares no sin antes
corroborar que estos son seguros para albergar al nimero de personas

correspondientes.

Es importante revisar los siguientes aspectos: estado de los techos,
paredes, columnas, cimientos, ventanas, objetos colgantes, tambos de gas,
cables eléctricos, entre otros.

3.1.7.4. Desactivacion de precontratos de alquiler

Cuando se considere que el nivel de seguridad haya pasado de rojo a

verde se procedera de la siguiente manera:

o Corroborar que todas aquellas escuelas, centros publicos y privados sean
abandonados inmediatamente.

o Velar por la infraestructura de las instalaciones, estas deben ser
entregadas en las condiciones en las que fueron recibidas.

o Verificar que las actividades de las escuelas y colegios comiencen sus
labores con prontitud para no interrumpir demasiado el tiempo de estudio
de los nifios y jovenes que utilizan las instalaciones para su formacion

académica.

El cuerpo de brigadistas de seguridad debe velar porque esto se cumpla

de la mejor manera posible.

Debido a que la Municipalidad forma parte del estado no requiere de
contratos con otras instituciones privadas ni de pagar alquiler alguno en cuanto
a edificios, ya que estos se rigen segun leyes antes mencionadas, y menos si

se refieren a instituciones del estado.
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La Municipalidad debe trabajar en coordinacion con la CONRED, rindiendo
informes y solicitando ayuda pero no debe esperar que esta realice todo los
trabajos de prevencién, preparacion, rescate y recuperacion, debe basarse y
apoyarse de la CONRED en base a sus leyes y contratos que esta tiene con

instituciones gubernamentales y privadas.
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4.1.

4. FASE DE DOCENCIA. CAPACITACION

Planificacion

La planificacion es tratar hoy las decisiones que debemos tomar para

alcanzar los objetivos, las metas de desarrollo y progreso que deseamos

obtener en el futuro.

Objetivos:

A.

Dar a conocer al grupo de mujeres que integran ASPECOM temas como:
buenas practicas de manufactura, seguridad e higiene industrial, disefio e
innovacion de productos, liderazgo, registro sanitario de productos, marco

legal para vender productos de forma licita.

Trabajar de forma conjunta con la Junta Directiva de ASPECOM para

contar con el mayor niumero de socias durante las capacitaciones.

Transmitir la informacién de forma sencilla para aquellas personas que no

saben leer ni escribir.

Conseguir enlaces con el Instituto Técnico de Capacitacion vy
Productividad (INTECAP) para impartir capacitaciones al grupo que
integra la MEFET, temas como: artesanias, mercado de artesanias,

organizacion, trabajo en equipo, promocion, calidad e innovacion.

193



Los temas impartidos por los técnicos del Instituto Técnico de
Capacitacion y Productividad (INTECAP) se dejaran a discrecion de estos, la
organizacion, el cronograma de actividades, el orden de impartir estos temas,
los expositores y la profundizacion en los temas.

Estrategias:

A. Programar reuniones para capacitar al personal de ASPECOM y para

presentar a los expositores.

B. Dividir los temas para impartirlos en diferentes fechas.

C. Impartir un total de dos temas por presentacion, con una duracibn maxima

de una hora por dia establecido.

D. Presentar los temas con informacion resumida y la ayuda de imagenes.

E. Conseguir la participacion de todo el personal presente para crear un

ambiente dindmico y evitar el aburrimiento.

F. Contactar con miembros del INTECAP que posean experiencia en temas

de mercados artesanales.

Metas:

A. Capacitar a un niumero mayor de 15 personas por cada reunion.

B. Programar 2 capacitaciones mensuales durante los ultimos 3 meses de

duracion del Ejercicio Profesional Supervisado EPS.
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C. Cubrir el contenido de los temas en un lapso de tiempo no mayor a 1 hora.

4.2. Programacién de reuniones

Para llevar a cabo las reuniones con las socias de ASPECOM se utilizaran
las fechas establecidas por la Junta Directiva de ASPECOM, fechas que ellas
utilizan para todo tipo de eventos, reuniones, talleres, programaciones y

capacitaciones, estos se detallan a continuacion:

o Todos los dias lunes de las semanas, a partir de las 2 de la tarde en
adelante.

o El resto de los dias de la semana se utilizaran para elaboracion de
productos, trabajos individuales con otros epesistas y practicantes de
agronomia, educacion para el hogar, industriales entre otros, y actividades

varias.

En el caso del grupo de tejedores involucrados en la mesa de fomento

econdmico MEFET se realizaran las reuniones de la siguiente forma:

o Cada miércoles previo a realizarse el mercado de artesanias.

o El mercado de artesanias esta programado para los terceros domingos de
cada mes, esta propuesta esta avalada por la Municipalidad de San

Cristébal Totonicapan.

o Cada miércoles después de realizado el mercado de artesanias.
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Durante estas reuniones se abordaran temas que aporten experiencias de
cada uno de los artesanos participantes en el mercado, con el fin de detectar
las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas, para mantener las
cualidades positivas, enfocarse y disminuir las cualidades negativas. Para ello
se necesita la participacion de cada miembro y lograr mejores resultados.

4.3. Temas a desarrollar

Los temas a desarrollar se describen a continuacion con forme al orden en
gue se impartieron, estos temas fueron presentados al personal de la
asociacion ASPECOM.

A. Seguridad e Higiene Industrial

. Definiciones importantes (riesgos, accidentes, higiene, seguridad, entre
otros)

. EPI (equipo de proteccion individual)

. Grupos de trabajo

. Plan de contingencia

. Manejo de materiales de limpieza

B. Control de plagas

. Definiciones importantes (plaga, control de plagas, control de plagas
pasivo, control de plagas activo)

. Detectar el tipo de plaga

. Conocer el entorno de la plaga

o Conocer sus debilidades

o Buscar el método éptimo para combatirlo
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Liderazgo

Definiciones Importantes (sueldo, salario, productividad, produccion,
eficiencia, eficacia, liderazgo, lider, motivacién y respeto)

Tipos de liderazgo

Cualidades de un lider

Credibilidad

Disefo e Innovacion de productos

Mision de una empresa

Producto

" Atributos del producto

" Tipos de producto

" Andlisis del producto (FODA)

" Andlisis de mi empresa
Competitividad

" Tipo de competencia

" Ciclo de vida del producto

" Segmento de mercado

Innovacion

. Ingredientes de creatividad

. Tipos de innovacion

. ¢, Cémo encontrar oportunidades de negocio?
Disefio

. ¢, Qué es el disefio?

. ¢ Por qué es importante el disefio?

. Disefio de la imagen (Marca)

. Diferencia entre usuario y consumidor
. Producto, precio, plaza y promocion
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E. Registro Sanitario

o Importancia

o Registros claves

. ¢, COmo obtener un registro sanitario?
o Clasificacion de licencia sanitaria

. Costo y tiempo

. Aval municipal

o Etiquetado de productos

Los temas a desarrollar para los participantes de las mesas de fomento

economico MEFET son los siguientes:

. Artesanias

. Mercado de artesanias
. Organizacion

. Trabajo en equipo

. Promocion

. Calidad

° Innovacion

Los encargados de la distribucion y exposicion de estos temas son los

profesionales que el INTECAP envie para exponerlos hacia los tejedores.

4.4, Programacién para capacitaciones

Las capacitaciones se llevaran a cabo durante los meses de enero,
febrero y marzo del 2011, se realizaran cada 15 dias a partir de las 2 de la tarde
en la sede de ASPECOM, se espera contar con la participacion de las 30

socias, a continuacion se presenta el cronograma de capacitaciones.
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Tabla LIV.

Cronograma de capacitaciones para ASPECOM

Afo 2011
TEMA Expositor | Duracion | enero | febrero | marzo | Observaciones
. . Jorge Se realizara el
Seguridad e higiene
) ) Lépez, 1 hora X dia 10 de enero
industrial
epesista
Jorge Se realizard el
Control de plagas
Lopez, 1 hora X dia 24 de enero
epesista
) Jorge Se realizard el
Liderazgo
Lépez, 1 hora X dia 7 de febrero
epesista
Se realizara el
Disefio e innovacion de Jorge ,
dia 21 de
productos Lopez, 1 hora X
febrero
epesista
Jorge
Registro sanitario Se realizara el
Lépez, 1 hora X
dia 7 de marzo
epesista

Fuente: elaboracion propia en coordinacién con Junta Directiva de ASPECOM.

Para el grupo de artesanos que integran la MEFET las capacitaciones

seran desarrolladas por personal del INTECAP, los cuales tendran a su criterio

las fechas, lugares y tiempo que consideren necesario para dar a conocer los

temas antes mencionados.
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4.5. Materiales utilizados

Para cada una de las capacitaciones se utilizaron los siguientes

materiales:

o Software Microsoft PowerPoint
o Laptop

o Cafonera

. Hojas de papel manila

o Marcadores

. Fotocopias como material de apoyo
4.6. Resultados obtenidos
En cada una de las capacitaciones se evaluaron a cada una de las
participantes por medio de preguntas directas, se utilizO esta metodologia por
dos aspectos:
. Para hacer mas animada la actividad y contar con el punto de vista de
cada participante mientras se elimina la tencién y el aburrimiento que se

pudo haber generado durante la capacitacion.

. La segunda razén se debid a que no todas las participantes saben leer y

escribir, por tanto pasar una prueba escrita no era la mejor alternativa.

Los resultados obtenidos en cada una de las capacitaciones realizadas

para ASPECOM fueron satisfactorios, debido a:
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Para cada una de las capacitaciones se contd con un total de 20
personas, esto se logré gracias a la coordinacion de la Junta Directiva de
ASPECOM en cuanto a rotar al personal que asistié a cada presentacion,
no se pudo contar con las 30 personas debido a la realizacion de otras

actividades que tenia pendiente la asociacion.

Las asistentes participaron durante el desarrollo de las capacitaciones,
mostrando el aprendizaje y comprension del tema que se les expuso,
compartieron anécdotas, relacionaron los conceptos con casos del dia a
dia en sus labores, la participacion fue total aun en el caso de las

personas que no saben leer ni escribir.

Comprendieron la importancia de las buenas practicas de manufactura,
control de plagas, registro sanitario, el disefio e innovacion de productos y

las cualidades de un lider.

Actualizaron sus conocimientos en temas de disefilo e innovacion de

productos.
Se conocieron elementos naturales para combatir las plagas, esto para no

utilizar productos quimicos en el entorno de trabajo, asegurando un

ambiente sano tanto para el producto como para el personal.
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Figura47. Imé&genes de desarrollo de capacitaciones a artesanos de San

Cristobal Totonicapan

Capacitaciones

Fuente: ASPECOM.
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CONCLUSIONES

Se analizaron procesos productivos para cada uno de los articulos de
ASPECOM, se logr6 la optimizacion de los procesos actuales, con la
creacion de grupos de trabajo, adquisicion de maquinaria con mayor

capacidad y combinacién de algunas operaciones.

Para el manejo de materia prima se establecieron las caracteristicas que
debe cumplir el proveedor de insumos para la produccion, fueron
establecidos los procedimientos para la recepcion de materia prima y
fueron conformados los tipos de almacenamiento que debe manejar
ASPECOM, almacenamiento en frio y en seco. Para la MEFET se
presentaron dos proveedores de hilos que cumplen con las

especificaciones de la organizacion Pop Atziak.

Con la adquisicion de la maquinaria adecuada se disminuye el contacto
del personal con el producto en proceso, asegurando la inocuidad del
producto asi como la seguridad del personal, maquinaria como el pulpero
y la marmita hacen esto posible, ademas la adquisicion de los lavaderos,
bancos de trabajo y bancos de etiquetado, todos de acero inoxidable,
ayuda a conseguir la facil limpieza de las areas y la no propagacion y se
elimina el hébitat de los parasitos. Elementos como: carros de transporte
ayudan al facil manejo de los diversos materiales y protegen la salud del
trabajador, los congeladores ayudaran a mantener la vida util de las frutas

y verduras.
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Mediante la adquisicion de maquinaria y la optimizacion en los procesos
productivos, se lograra aumentar la productividad laboral en cada uno de
los productos, para la mermelada de mora se logrard aumentar de 2,08
frascos/h-hora a 16,57 frascos/h-hora, para el mango en almibar se
lograra aumentar de 3,57 frascos/h-hora a 6,98 frascos/h-hora, para el ajo
a la vinagreta se lograra aumentar de 0,78 frascos/h-hora a 1,35 frascos/h-

hora.

A través del andlisis de costos y el célculo del Valuar Actual Neto (VAN),
se demuestra la viabilidad de la propuesta de adquisicion de materia
prima, el resultado del VAN es mayor a 1, por los que se concluyo en la
viabilidad del mismo y dejando un excedente de Q. 10 489,90 durante el

afo de puesta en marcha del proyecto.

La propuesta del plan de contingencia para la Villa de San Cristébal
Totonicapan se desarroll6 tomando como base el plan de contingencia de
la CONRED, esto se trabajo de esta manera, porque la Municipalidad es
una entidad gubernamental que se rige por las leyes del pais, la CONRED
es la encargada de coordinar, conjuntamente con cada entidad
gubernamental, las acciones que se deben seguir ante desastres, se
fortaleci6 dicho plan de contingencia, dejando por escrito los pasos a
seguir antes, durante y después de ocurrida una inundacion, se propuso el
uso de sefalizacion para rutas de evacuacion, rutas de evacuacion,

albergues, areas no seguras y niveles de crecientes de rios.

Para las mujeres miembros de ASPECOM se impartieron temas como:
seguridad e higiene industrial, control de plagas, liderazgo, disefio e
innovacion de productos y registro sanitario de productos alimenticios.

Para los artesanos de la MEFET se establecieron los contactos con la
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organizacion Pop Atziak, organizacion que se dedica a la exportacion de
tejidos tipicos, los temas de capacitacion fueron impartidos tanto por el
INTECAP como la organizacion Pop Atziak.
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RECOMENDACIONES

Para la presidenta de APECOM, velar por el cumplimiento y control de las
hojas, tanto de recepcion de materia prima, entrega de productos,
codificacion de los productos, asi como el cumplimiento en las metas de

ventas.

Para la persona encargada de la inspeccion de produccion para
ASPECOM velar por que cada una de los empleados que trabajen dentro
de la planta, como los visitantes, utilicen de forma adecuada y constante,
todos los elementos de proteccion personal, mantener el area de trabajo
en perfecto orden y limpieza, utilizar los utensilios propios del proceso,
cumplir con las cantidades requeridas de materia prima y sus

complementos.

Para la Junta Directiva de ASPECOM, adquirir la maquinaria propuesta,
con esto aseguran el crecimiento de la asociacion, aumentaran la

produccion y la eficiencia.

A los artesanos que conforman la MEFET adaptarse a los cambios que el
mercado les exija en su momento, trabajar responsablemente con la
naturaleza, esto significa utilizar tintes naturales, con esta medida se
reduce el tiempo de produccion y lo mas importante, la aceptacion de sus

productos por parte del mercado internacional.
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A las Juntas Directivas de ASPECOM y MEFET, capacitar constantemente
al personal a su cargo, esto ayudara al crecimiento tanto de los miembros
como de la comunidad, crear alianzas y mantener las ya existentes con
aquellas organizaciones que puedan impartir capacitaciones actualizadas
y que vayan de la mano con el nivel de aprendizaje de los miembros de

ambas organizaciones.

Al sefior alcalde municipal y su corporacion, promover Yy dirigir la creacion
de las brigadas, llevar el control de los recursos de la comunidad, asignar
el recurso economico adecuado para enfrentar los desastres, asi como
velar por la realizacion de los simulacros por lo menos dos veces antes de

la época lluviosa.

A las personas que conformaran las brigadas, tomar los simulacros con
toda la seriedad y responsabilidad del caso, recordarles que el buen
trabajo en equipo asegura salvar vidas tanto de la poblacion como la

misma.
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ANEXOS

Anexol. Pasos para el Registro Sanitario de Productos Alimenticios

- /
Marco legal
Segtin el decreto go-g7 art. 130

* “Al Ministerio de Salud le corresponden las

g Registro Sanitario de funciones de prevencién y control en las
\

etapas de procesamiento, distribucién,

. . . transporte comercializacién de

PI'OdUCtOS A|ImentICIOS alimel:'ltos pr¥)cesados de toda clase,
nacionales o importados, incluyendo el

Pr0cesados otorgamiento de la licencia sanitaria

para la apertura de los establecimientos, la
certificacion sanitaria o registro sanitario
de referencia de los productos y la
evaluacién de la conformidad de los
mismos, vigilando las buenas pricticas
de manufactura.

24 - Fobrero - 2011 Pedro Amando Lopez C 2

Importancia

® Monitoreo continuo de la calidad de los productos
alimenticios por parte del Ministerio de Salud Publica
y Asistencia Social.

* La mayoria de supermercados a nivel nacional,
solicitan que los productos que uno desea que se
vendan en ellos, estén registrados (Registro Sanitario).

Conclusién

* Si se logra obtener el registro sanitario, se garantiza la
calidad del producto que se ofrece y se abren las
puertas a nuevos mercados, con mucha diversidad y
altademanda.

24 - Fobrero - 2011 Pedio Armando Lépez C 3 24 - Fobrero - 201 Pedro Ammando Lopez C .

|~

Requisitos Claves

® Licencia Sanitaria de Planta.

* Licencia Sanitaria para Distribucién de Productos.

® Cumplir con Normas de Etiquetado de Alimentos. LlcenCIa San'tarla de Planta y
* Registro Sanitario de Productos Alimenticios. Licencia Sanitaria para
W W a— Distribucion de Productos

 Aval Municipal.
« Tarjeta de Salud y Carné de Manipulador de Alimentos.

24~ Febrero - 2011 Pedro Armando Lopez s
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Decreto 90-97
Articulo 140. De la Licencia Sanitaria.

* Toda persona natural o juridica, ptiblica o privada, que
pretenda instalar un establecimiento de alimentos,
deberd obtener licencia sanitaria otorgada por el
Ministerio de Salud, de acuerdo a las normas y
reglamentos sanitarios y en el plazo fijado en los
mismos

24 - Febrero - 2011

Pearo Armando Lopez C 7

T — \__—”‘_,/
L /Nﬁrm/;;;:mitaria para la Autorizacion y Funcionamiento de
Fabricas de Alimentos Procesados. No. 003-99.

® Esta norma establece los requisitos sanitarios que
deben cumplirse para el otorgamiento y renovacioén de
la licencia sanitaria, asi como para el control sanitario
del funcionamiento de las fabricas que procesan
alimentos y bebidas, y establece ademds su
clasificaciony los mecanismos de vigilancia.

24 Febrero - 2011

Pedro Armando Lopez C [

Licencia Sanitaria de Planta

® Esta licencia se otorga a las fabricas de alimentos
procesados y/o bebidas que cumplen con las normas
minimas de higiene establecidas por el Departamento
de Regulacion y Control de Alimentos (Buenas
Practicas de Manufactura).

24.- Febrero - 2011 Pedro Armando Lopez C 9

/""‘:

| LicBACia Sanitarig "

® Tendra una vigencia de cinco (5) afos a partir de la
fecha de su otorgamiento, tiempo durante el cual
la fabrica estard sujeta a controles periédicos.

¢ La licencia sanitaria ampara exclusivamente las
condiciones locativas y de funcionamiento de la
fabrica en la direccion indicada en la misma.

® La licencia sanitaria constituye un documento
publico y por lo tanto, una vez otorgada, debe
permanecer en lugaradecuadoy a la vista.

24 Febrero - 2011

Pedro Armando Lépez C 10

Mw_ﬁ“‘-r‘ //
|_etasificacion de Licencias Sanitarias

* INDUSTRIA PROCESADORA DE LECHE Y SUS DERIVADOS.
INDUSTRIAPROCESADORA DE CARNES Y DERIVADOS,

INDUSTRIA PROCESADORA DE AGUA PURA, HIELO, REFRESCOS Y OTRAS BEBIDAS
NO CARBONATADAS.

INDUSTRIA PROCESADORA DE ALIMENTOS FORTIFICADOS

INDUSTRIA PRODUCTORA DE PAN Y PRODUCTOS DE REPOSTERIA

INDUSTRIA PROCESADORA DE CONFITES

INDUSTRIA PROCESADORA DE BOQUITAS

INDUSTRIA PROCESADORA DE ALIMENTOS PREPARADOS

INDUSTRIA PROCESADORA Y EMPACADORA DE CEREALES Y AFINES

INDUSTRIA PROCESADORA DE ADITIVOS PARA ALIMENTOS.

INDUSTRIA PROCESADORA DE PRODUCTOS ENVASADOS, ENLATADOS,
EMPAQUETADOS, SOPAS Y CONSOMES

INDUSTRIA PROCESADORA DE ACEITES Y GRASAS.

INDUSTRIA PROCESADORA DE BEBIDAS ALCOHOLICAS Y FERMENTADAS
INDUSTRIA PROCESADORA DE BEBIDAS CARBONATADAS.

g«égIUDSATSRlA PROCESADORA DE JUGOS, NECTARES Y CONCENTRADOS PARA

.o

e e e e e e s e eeaa

R

Febrero - 2011 Pedro Armando Lopez C "

| Licencia-Sanitaria-de Planta e

e Sy,
e T Pl “or
Lugar: Ministerio de Salud Publicay ¢
Asistencia Social, 62. Avenida 3-45 zonan, g g:
Guatemala. 9
Repiblica de Guatemala
Requisitos:

* Comprobante de pago por derecho de tramite de licencia
sanitaria. Llenar formulario V-CC-G-oo1 ver.2

e Llenarel formulario DRCA-004 ver.2 y presentarlo junto a
la siguiente papelerfa:

. Fotocag)ia de la Resolucién de aprobacion de ESTUDIO DE
IMPACTO AMBIENTAL (Ministerio de Ambiente y Recursos
Naturales)

* Fotocopia de la patente de comercio de la empresa y patente de
comercio de sociedad. O patente de comercio de empresa para
personas individuales.

 Fotocopia del b
juridicas).

¢ Formulario de autoevaluaciéon DRCA-15

del repr nte legal (solo personas

24.- Febrero - 2011 Pearo Amando Lopez C 12
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i il
Estudio de Impacto Ambiental

GOME ¥ 2
& e,

S —

Lugar: 20 Calle 28-58, zona 10,
Guatemala.

M

¢ Con este estudio se garantiza ?ue los procesos %ue
realiza la empresa, son amigables con el ambiente.

® Para su obtencién se debe cumplir con las leyes,
normas y requisitos del Ministerio de Ambiente y
Recursos Naturales, MARN.

* Costo aproximado: Q 5,000.00 - Q 10,000.00

24.- Febrero - 2011

Pedro Armanda Lépez C 3

| _Coritinta

S
e Después de haber realizado la inspeccidn, el
jefe de la unidad o seccidn respectiva deberd
informar con su dictamen a la jefatura del
Departamento dentro de los 5 dias hdbiles
siguientes. Si el dictamen es favorable, la
licencia sanitaria se otorgara en un plazo de
5 dias. Si el dictamen es desfavorable, se

informard al interesado dentro del mismo
plazo.

24 Febrero - 2011 Pedro Armando Lopez C 15

_Procédimiento del MinisteriodeSatad para
otorgar Licencia Sanitaria.

e Recibida la solicitud en la jefatura del
Departamento, ésta ordenara en un plazo no
mayor de 3 dias, a la unidad o seccién responsable
que realice la inspeccion correspondiente.

e [nspeccion e informe: La unidad o seccion
responsable deberd realizar la inspeccion dentro de
un plazo de 5 dias si la fabrica se encuentra en el
Departamento de Guatemala y dentro de un plazo
de 10 dias si es en los demds departamentos.

24 - Febrero - 2011 Pedro Amando Lopez C 14

/d:.’

Continda....

*En el caso que la fabrica no cumpla con los
requisitos, el interesado recibird copia de la ficha
de inspeccion con las recomendaciones y
observaciones pertinentes. La siguiente inspeccién
se realizard cuando el propietario asi lo solicite,
después de haber cumplido con las
recomendaciones. Los plazos senalados para la
primera inspeccion serdn también aplicables para
las siguientes.

24 - Febrero - 2011 Pedro Amando Lapez C 1

Costo y tiempo

* Costo: Q 300.00

Solo para el tramite de Licencia Sanitaria.

® Tiempo:18 - 23 dias hébiles, dependiendo si se
encuentraen la Ciudad capital o en el interior.

24~ Febrero - 2011 Pedro Armando Lépez C 17
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Licencia Sanitaria como Distribuidor de
alimentos (’x dele canvdar cada ane

* Esta es otorgada a establecimientos que se dedican
a la distribucion de alimentos para ventas como
expendios, almacenes y todo tipo de
distribuidoras.

® Otorgada a establecimientos que cumplan con lo
establecido por el Departamento de Regulacién y
Control de Alimentos.

24 Febrero - 2011 Pearo Armando Lopez C 19

Licencia Sanitaria de Distribuidor

Lugar: Centro de Salud més cercano o de la localidad.

Requisitos:

¢ Copia de Licencia Sanitaria de la Planta de Procesamiento.
* Solicitud dirigida al Director del centro de Salud.

¢ Croquis del establecimiento.

¢ Croquis o planos de la red de drenajes del establecimiento.
¢ Aval municipal (derecho de puerta)

¢ Tarjeta de Salud de Todo el personal (Original y
Fotocopia)

e Carné de Manipulad de Ali
Fotocopia)

* Copia del acta de Representante Legal, adjunto con una
Certificacion de Fecha Reciente donde confirme que es el
representante de la organizacion.

¢ Rotulo NO FUMAR Decreto 74-2008

24.- Febrero - 2011

(Original y

Pedro Armando Lopez C 20

entro de Salud de
Pearo Armanco Lépez C

24 - Fetrero - 2011
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Aval Municipal

Lugar: Municipalidad donde esta establecida la
abrica o la bodega de distribucién.

Requisitos:
¢ Copia del acta de nombramiento del representante

legal (autenticada). Si es persona individual el
documento de identificacion.

¢ Solicitud dirigida al Sefior Alcalde Municipal

¢ Fotocopiadel boleto de ornato del Representante legal
¢ Fotocopiade cédula.

¢ Recibo de pago de extracciéon de basura.

24 - Febrero - 2011 Pedro Armando Lopez C 2
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Tarjeta de Salud y Carné de Manipulador de
Alimentos

Lugar: Centro de Salud mds cercano.

Previo debe realizarse los siguientes exdmenes y presentarlos
en el lugar indicado.

Laboratorio: solicitar los siguientes eximenes.
* Examen de heces
* Examen de sangre

Li%a Nacional contra la Tuberculosis, (10%. Av. 14-65 zona 1,
uatemala)

¢ Tarjeta de pulmones (Q 20.00)
¢ 2 Fotos cedula
¢ Fotocopia de cedula de vecindad.

24.- Febrero - 2011 Pedro Armando Lopez C 2
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Registro Sanitario de Referencia

® Previo a comercializar un producto alimenticio con
nombre comercial, se debe contar con la autorizacién
del Ministerio de Salud y obtener su registro sanitario
de referencia o certificaciéon sanitaria, en dicho
Ministerio. (Esto no aplica para empresas distribuidoras
de alimentos ni para restaurantes o cafeterias)

24.- Febrero - 2011 Pedro Armando Lopez C 27

————
24 Febrero - 2011 Pedro Amando Lopez C 2
———
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Registro Sanitario de Productos

Lugar: Ministerio de Salud Publicay Asistencia Social,
6. Avenida 3-45 zona 11, Guatemala

e Say,
SN
1. Requisitos: 2 - %
® Boletade pago (V-CC-G-o01 Ver2) Z D jo
® Formulario DRCA32-2006 Ver.3
 Etiquetao proyecto de disefio de etiqueta.
® Licencia Sanitariade planta
 Licencia Sanitaria como distribuidor de productos

-

Repiblica de Guatemala

® Vigencia 5 afios.

24- Febrero - 201 Pedro Armando Lopez C 2
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Registro Sanitario de productos
alimenticios y
Etiquetado de productos

Pedro Armando Lépez C.

Registro Sanitario de Referencia

® El registro sanitario de referencia permitira garantizar
la inocuidad y calidad del alimento y constituira el

patrén de base que servird para controlar
periédicamente el producto en el mercado
24 - Febrero - 2011 Pedro Armando Lopez C kL)
/_:‘ e —— E— /
1. Documentacion
*Riesgo Sanitario tipo A
Original y dos copias del expediente completo.
*Riesgo Sanitario tipo B
Original y una copia del expediente completo.
Nota: En folder con gancho
24 .- Febrero - 2011 Pedro Armando Lopez C 30




2. Muestras

*Riesgo tipo “A”

Adjuntar dos muestras de cada producto a registrar, conteniendo 200
gramos o mililitros como minimo cada una, cuando las mismas
correspondan al mismo nimero de lote y fecha de vencimiento. Si las
muestras no corresponden al mismo numero de lote y fecha de

vencimi se deberd

p tres muestras de cada producto, de la
misma cantidad. En el caso de productos que por su presentacién, sean
y de 2 kil

se pr an las muestras cuantificadas bajo

la responsabilidad del usuario. No habra devolucién de muestras,

*Riesgo tipo “B"
No es necesario

24 Febrero - 2011 Padro Armando Lépez C 3
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Costo y tiempo

*Costo: Q 1,650.00 por producto.
*Tiempo: segun el riesgo.

B: Bajo riesgo Se clasificara como tal a todo registro
de renovacion y a los productos nuevos que por su
naturaleza, composicion, proceso, manipulacién y
poblacién a la que se dirige tienen una baja
probabilidad de causar daio a la salud. Se le otorgara
certificado y nimero de registro (o el ya asignado en
caso de renovacion) en los tres primeros dias habiles
después de aprobado el tramite consistente en la
evaluacion profesional.

24 - Febrero - 2011

Pearo Armando Lépez C 33

Dictamen

® En caso los resultados de anélisis del Laboratorio
Nacional de Salud no cumplan satisfactoriamente, la
Ventanilla de servicios los enviard junto con el
expediente correspondiente al Departamento de
Regulacién y Control de Alimentos para su andlisis
técnicoy dictamen final.

24 - Febrero - 2011 Pedro Armanco Lépez C £
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* No se aceptan muestras de productos que ya estén
vencidos.

En la Ventanilla de Servicios solo se aceptan muestras que
por lo menos tengan cinco dias de vigencia en relacién a su
fecha de vencimiento. Se exceptian los casos en que los
productos tengan un periodo de vida de anaquel menor a
cinco dias y aquellos que por su composicién y proceso no
tengan asignada una fecha de vencimiento.

Las muestras ingresadas a la ventanilla de Servicios con
clasificacién de criterio de riesgo tipo “A” serdn enviadas
para su andlisis de conformidad, al Laboratorio Nacional de
Salud al dia siguiente de su recepcién, adjuntando a las
mismas una copia del expediente de cada producto.

24 - Febrero - 2011 Pedro Armando Lopez C 32
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Continua...

A: alto riesgo. Se designara bajo este procedimiento
los productos que su naturaleza, composicion,
proceso, manipulacién y poblacién a la que se dirige
tienen una mayor probabilidad de causar dafio a la
salud.

Se le otorgara certificado y nimero de registro al
obtener los resultados de andlisis con cardcter
satisfactorio, en un promedio de 30 dias hébiles.

24 Febrero - 2011 Pedro Armando Lépez C 34

Resoluciones

a) Correccion de etiqueta.

b) Reinicio del trdmite de registro sanitario
de referencia.

¢) Prohibicion de comercializacién del
producto.

d) Cumple segin Departamento de
Regulaciony Control de Alimentos.

24.- Febrero - 2011 Pedro Armando Lopez C 36




Etiguetado de Alimentos

Normasvalidas en Guatemala

¢ COGUANOR (Comision Guatemaltecade Normasy
Regulaciones) 34039

¢ Etiquetado General de los Alimentos Previamente
Envasados (Preenvasados)

(Reglamento Tecnico Unién Aduanera Centroamericana R-UAC 67.01.02:04)

24 - Fetrero - 2011

Pedro Armando Lopez C a7
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Resumen de Etiquetado segin Norma
34039 COGUANOR

Definicién / descripcion del producto.
. Nombre del producto (este debe ser el oficial).

. Caracteristicas fisicas del producto, incluyendo los
ingredientes.

. Peso / volumen neto.

. Lista de ingredientes y aditivos con el porcentaje del total de
cada uno.

. Nombre, direccién y teléfono del distribuidor en Guatemala.

. Numero de registro del Control de Alimentos (D.G.S.S.-
D.R.C.A. Licencia Sanitaria obtenida en un Centro Sanitario);
la licencia original debe ser presentada.

8. Fecha de vencimiento.

9. “Mantener congelado”, si fuera aplicable.

10. “Modo de preparacién’, si fuera aplicable.

200
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Anexo 2. Formulario DRCA32-2006 Ver 4 Registro Sanitario

7 R

45
o
3

MINISTERIO DE SALUD PUBLICA Y ASISTENCIA SOCIAL
DIRECCION GENERAL DE REGULACION, VIGILANCIA Y CONTROL DE LA SALUD 5
GUATEMALA, CENTRO AMERICA

DRCA 32-2006 Ver. 4 Registro Sanitario de Alimentos

01/06/2009 Péagina 1 de 2,
Lienar hasta la seccion 6: LLENARLO A MAQUINA O EN FORMA ELECTRONICA SIN TACHONES NI CORRECCIONES
- 2 7 7, TIPIFICACION DE TRAMITE = =
1.1 Fecha de Presentacion 1.2 Tipo de registro PARA RENOVACION: DATOS DE PAGO:
1.3 No. registro sanitario: 1.4 No de 63-A
( dia fmes  Jafio) Cnuevo
No. de Expediente (uso oficial) DRenovacién
1.5 Origen — I [CInacional DExtranjero
T ——
- 2. IDENTIDAD ADMINISTRATIVA . .
2.1 TITULAR
2.1.1 NOMBRE 2.1.2NIT
2.2 REPRESENTANTE LEGAL (SOLO PARA PERSONAS JURIDICAS)
2.2.1 APELLIDOS Y NOMBRES:
2.2.2 TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIFICACION 2.2.3 No DE DOCUMENTO!
[rasaporte Ccédula
2.2.4 DIRECCION EXACTA
2.2.5 TELEFONOS: 226 FAX 2.2.7 EMAIL
2.3 FABRICANTE
2.3.1 NOMBRE! 222NIT:
2.3.2 PAIS DE FABRICACION 2.3.3 DIRECCION EXACTA DE LA FABRICA
2.3.4 TELEFONOS 235 FAX: |2 3.6 EMAIL |2 3.7 No LICENCIA SANITARIA
2.4 BODEGA O DISTRIBUIDORA
2.4.1 NOMBRE: 242 NIT
2.4.3 DIRECCION EXACTA
2.4.4 TELEFONOS 2.45FAX 2.4.6 EMAIL: 2.4.7 No LICENCIA SANITARIA:

3. IDENTIDAD DEL PRODUGTO

3.1 NOMB#{E COMERCIAL DEL PRODUCTO

3.2 MARCA DEL PRODUCTO!

3.3 DESCRIPCION DEL PRODUCTO:! 3.4 CONTENIDO NETO:!

3.5 PAIS DE PROCEDENCIA

4. DOCUMENTOS QUE ACOMPANAN LA SOLICITUD . . 2 .
— . e
4.1 PARA NUEVO REGISTRO: 4.2 PARA RENOVACION DE REGISTRO:

Documentacion* | Folio Documentacién™ Folio

[Generales

=" 2 E Comprobante de page por derecho de
[Comprobante de pago por derecho de tramite de registro sanitario. | eeaas hakientanost o M

Formulario DRCA 32-2006 debidamente

Formulario DRCA 32-2006 debidamente llenado, firmado y sellado.
llenade, firmado y sellado.

Etiqueta original con la que se comercializa
Etiqueta original: En caso de productos nuevos, podra presentar proyecto o bosquejo de etiqueta y el producto.

en el caso deproductos importados, debera presentar ademas de la etiqueta original, el proyecte de
etiqueta adhesivaque se colocara al producto para su comercializacion, si la etiqueta se encuentra
len un idioma diferente al espariol, presentar su traduccién al espafiol, cumpliendo con fa norma de
etiquetado vigente

Para p! d 1

Fotacopia simple de Licencia Sanitaria o

Fotocopi 1 e =berd nf as, ;
pia simple de Licencia Sanitaria. En el caso de maquila, debera adjuntarse, ademas. permiso de funcionamiento vigente para la

licencia sanitaria de Distribuidor.

fabrica
Para p f: i6 i 7 - = .
> t ncia Sanitaria de la
Fotocopia simple de Licencia Sanitaria de la bodega ‘ Ez:fécgc;ma simpledeticench
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Llenar hasta la seccién 6: LLENARLO A MAQUINA O EN FORMA ELECTRONICA SIN TACHONES NI CORRECCIONES

5. OBSERVACIONES DEL USUARIO

&, AGEPTACION DEL TITULAR (RESPONSABLE) DE LA EMPRESA SOLICITANTE _

PRODUCTO

DECLARO Y JURO QUE LOS DATOS CONSIGNADOS EN EL PRESENTE EXPEDIENTE SON VERIDICOS YA QUE REFLEJAN LA COMPOSICION E IDENTIDAD DEL

6.1 FIRMA DEL RESPONSABLE DEL PRODUCTO!

6.2 SELLO DEL RESPONSABLE DEL REGISTRO:

Las siguientes casillas son para uso oficial

7. IDENTIDAD TECNICA
LICENCIA SANITARIA INSPECCION DE FABRICA IMPORTADOS
7.1 Vigencia Osi Ono 7.3 Alerta roja DRCA Osi Cno 7.4 Correspondencia del Osi e
. Certificado libre venta no
Os Ono consularizado y emitido por

7.2 Correspondencia autoridad sanitaria
Etiqueta .
7.5 Correspondencia de informacién 7.7 Correspondencia etiqueta =
zdministrativa Osi Ono  |de muestra Osi Ono CINA |7 g colorantes autorizados 151 CINo CIN/A
7.8 Correspondencia etiqueta Osi [CINo  |7-8 Composicién cualitativa de 7.10 Advertencias Osi One Ova

ingredientes en orden ,

decreciente Osi DNO O
Caracterizacion de producto
7.10 Genérico: 7.11 Naturaleza de producto DBajo

por riesgo
Oaito
S —
. 8. DESCRIPCION DE PROCESOS ADMINISTRATIVOS
Siglas Significado Descripcién
El tramite dictaminado bajo esta categoria recibira la certificacion de registro sanitario de referencia después
A Alto riesgo gue el Laboratorio Nacional de Salud realice la marcha completa para el establecimiento del patrén de
referencia
o £l tréamite dictaminado bajo esta categoria recibira el nimero de registro sanitario de referencia en forma
B Bajo rlesgo inmediata
e ; . £l trémite dictaminado bajo esta categoria sera rechazado y el usuario quedara responsable de cumplir el o
RSPA Sin Previo Analisis los requisitos que se requiera para iniciar de nuevo el tramite de registro

5. CAUSAS DE RECHAZO SIN PREVIO ANALISIS (RSPA)

Motivo

Indicacién

[IMal llenado de formulario

[JAnomalias en la Licencia Sanitaria

[JEmpresa en alerta por el DRCA

[Jcorrespondencia etiqueta

[Jcomposicion cualitativa

[ peclaracién de colorantes

[Jsubstancias con restricciones

[Jcarencia de algin documento de tramite

[JMuestra inadecuada

[IDeclaraciones de propiedades

Ootro
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Anexo 3. Formulario DRCA33-2009 Inscripcion Sanitaria

MINISTERIO DE SALUD PUBLICA Y ASISTENCIA SOCIAL
DIRECCION GENERAL DE REGULACION, VIGILANCIA Y CONTROL DE LA SALUD
GUATEMALA, CENTRO AMERICA

DRCA 32-2006 Ver. 4
01/06/2009

Registro Sanitario de Alimentos

Pagina 1 de 2|

Lienar hasta la seccion 6: LLENARLO A MAQUINA O EN FORMA ELECTRONICA SIN TACHONES NI CORRECCIONES

1. TIPIFICAC] m DE TRAMITE

1.1 Fecha de Presentacion 1.2 Tipo de registro PARA RENOVACION: DATOS DE PAGO:
1.3 No. registro sanitario 7.4 No de 63-A:

 da imes _isa) Dhuevo

No. de Expediente (uso oficial): [Renovadién

150rgen =—=> [ Dacional CExwanjero

7. IDENTIDAD ADVINISTRATIVA

B

2.1.1 NOMBRE lz T2NIT

2.2 REPRESENTANTE LEGAL (SOLO PARA PERSONAS JURIDICAS)

2.2.1 APELLIDOS Y NOMBRES:

2.2.2 TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIFICACION
[Pasaporte reduia

2.2.3 No DE DOCUMENTO!

2.2.4 DIRECCION EXACTA:

2.2.5 TELEFONOS: 2.2.6 FAX: 2.2.7 EMAIL:

2.3 FABRICANTE

2.3.1 NOMBRE: |222N4T

2.3.2 PAIS DE FABRICACION: 2.3.3 DIRECCION EXACTA DE LA FABRICA:

2.3.4 TELEFONOS: 2.3.5 FAX: ’2 3.6 EMAIL. ]2.3.7 No LICENCIA SANITARIA:

2.4.1 NOMBRE: |2,4.2 NIT:

2.4.3 DIRECCION EXACTA:

2.4.4 TELEFONOS: 2.4.5 FAX: 2.4.6 EMAIL. |2 4.7 No LICENCIA SANITARIA:
3. IDENTIDAD DEL PRODUCTO

—

3.1 NOMBRE COMERCIAL DEL PRODUCTO:

3.2 MARCA DEL PRODUCTO:

3.3 DESCRIPCION DEL PRODUCTO:

3.4 CONTENIDO NETO:

3.5 PAIS DE PROCEDENCIA:

4. DOCUMENTOS QUE ACONPEAN LA SOLICITUD

4.1 PARA NUEVO REGISTRO:

| 4.2 PARA RENOVACION DE REGISTRO:

Documentacion* |

| Documentacion®

Folio

[Generaies

[Comprobante de pago por derecho de tramite de registro sanitario

Comprobante de pago por derecho de
tramite de registro sanitario.

Formulario DRCA 32-2006 debidamente llenado, firmado y sellado.

Formulario DRCA 32-2008 debidamente
llenado, firmado y sellado.

Etiqueta original: En caso de productos nuevos, podra presentar proyecto o bosquejo de etiqueta
y en el caso deproductos importados, debera presentar Ademas de la etiqueta original, el
proyecto de etiqueta adhesivaque se colocara al producto para su comercializacion, i la etiqueta
se encuentra en un idioma diferente al espafiol, presentar su traduccion al espafiol, cumpliendo
con la norma de etiquetado vigente

Etiqueta original con la que se comercializa
el producto.

[Para productos de fabricacion nacional

Fotocopia simple de Licencia Sanitaria. En el caso de madquila, debera adjuntarse, ademas
licencia sanitaria de Distribuidor.

Fotocopia simple de Licencia Sanitaria o
permiso de funcionamiento vigente para la
fabrica..

{Fara gy T =

Fotocopia simple de Licencia Sanitaria de la bodega

Fotocopia simple de Licencia Sanitaria de la|
bodega.

Original de certificado de libre venta de origen o de procedencia

Original de certificado de fibre venta de
origen o de procedencia

Para aguardientes y rones

Certificado de afiej segun

004-2010 |
Una muestra del producto |

[SiTa clastficacion del producto 65 A

[Cuatro muestras de cada producto a registrar, conteniendo 200 gr o ml como minimo cada una,
cuando sean productos con un peso mayor de 5kg., Gnicamente dos muestras y cuando se traten
de productos que sean capsulas, presentar 3 envases de 60 capsulas o 2 envases de 90

cada uno, que al mismo nimero de lote y fecha de vencimiento. La
presentacion de cada una de las muestras es responsabilidad del usuario. Para la clasificacion
del producto debe revisar el listado de clasificacion de alimentos por criterio de riesgo para
registro sanitario.

|Expendiente original y copia.

|' Presentar la papeleria en el orden establecido en félder tamafio oficio color manila con gancho y debidamente foliado.
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