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Resumen

El mercado municipal “Las Manuelas” es el objeto de estudio de esta investigacidon, es nuevo en su
localidad, cuenta con un disefio de infraestructura moderna, pero existe un paradigma de que los
mercados mantienen escasa higiene o inferior a los supermercados, el método de venta a granel del arroz
expone a este producto a algunos tipos de peligros alimentarios, el objetivo de esta investigacion fue
elaborar un plan de accion que permita minimizar los peligros alimentarios asociados a este proceso. El
tipo de investigacion fue basico de nivel descriptivo, para el andlisis estadistico se aplicd la técnica de la
observacion para realizar el diagrama de circulacion de alimentos y se utilizé la metodologia AMEF para
obtener el indice de criticidad (IC) y de acuerdo el arbol de decisiones de la Organizacion Mundial de la
Salud se establecieron los puntos criticos de control, la carga microbiana del arroz se determind bajo la
norma INEN. Los resultados indicaron que el transporte del saco de arroz desde la bodega al mercado
“Las Manuelas” tiene la mayor carga bacteriana, bajo estos parametros se manifestd la importancia de
establecer acciones que podrian darle un giro a este tipo de negocio, usar un dispensador para la venta de
arroz a granel permite disminuir la manipulaciéon directa y su exposicion al aire libre. Frente al
crecimiento de los supermercados en el pais, aislar el redisefio de procesos pone en riesgo a los mercados
municipales que son identificados como simbolo cultural en su ciudad.

Mercados municipales, Calidad, arroz, Venta a granel, HACCP

Abstract

Municipal market "Las Manuelas" is the object of study of this research, it is new in its locality, it has a
modern infrastructure design, but there is a paradigm that markets maintain poor hygiene or inferior to
supermarkets, the method of bulk sale of rice exposes this product to some types of food hazards, the
objective of this research was to develop an action plan to minimize food hazards associated with this
process. Type of research was basic and descriptive; for the statistical analysis, the observation technique
was applied to make the food circulation diagram and the FEMF methodology was used to obtain the
criticality index (CI) and, according to the decision tree of the World Health Organization, the critical
control points were established; the microbial load of the rice was determined under the INEN standard.
Results indicated that the transport of the sack of rice from the warehouse to "Las Manuelas™ market has
the highest bacterial load. Under these parameters, the importance of establishing actions that could turn
this type of business around was expressed; using a dispenser for the sale of rice in bulk allows reducing
direct handling and exposure to the open air. Faced with the growth of supermarkets in the country,
isolating the redesign of processes puts at risk the municipal markets that are identified as a cultural
symbol in their city.

Municipal markets, Quality, Rice, Bulk sales, HACCP



Introduccion

El consumo de arroz a nivel mundial para el afio 2019 fue de aproximadamente 506 millones de
toneladas, frente a 499 millones de toneladas métricas del afio 2018, este incremento se debe al
crecimiento de la tasa poblacional de Asia y a las economias africanas que demandan alimentos, estos
datos demuestran el alto consumo de esta graminea, China es el mayor consumidor de arroz con cerca
de 144 millones de toneladas métricas, le sigue India con 100 millones, mientras que Brasil es el pais
con mayor consumo de arroz para los paises de América Latina (STATISTA, 2020).

En el Ecuador el arroz ocupa el segundo lugar como producto que compone la canasta bésica de
los alimentos, segun datos del (Instituto Nacional de Estadisticas y Censo [INEC], s.f.) y en la ingesta
diaria de carbohidratos representa el 47.3% (Martinez & Ramos, Universidad Tecnoldgica Equinoccial,
2018), el alto consumo de este cereal se genera por ser parte de los habitos alimenticios de la mayoria de
los ecuatorianos y es su componente principal en las tres comidas diarias, otro de los atractivos para su
alto consumo es el precio, ya que es muy accesible a todos los niveles econémicos, esta disponibilidad
para el consumidor se da por el manejo del método de venta a granel en los mercados municipales y
tiendas desde hace més de 90 afios.

El método de venta a granel es un tipo de comercio que ha tomado fuerza nuevamente, ya sea por
ahorro, variedad o incentivar una compra responsable y ecoldgica (Revista lideres, s.f.). Promover este
método de venta porque no contamina al ambiente sin tomar en cuenta los peligros alimentarios que
conlleva exponer el arroz en una saca abierta dentro un puesto del local de un mercado municipal tal
como se hacia en siglo anterior, es priorizar al ambiente sobre la salud del ser humano y su derecho a
consumir alimentos inocuos.

Todas las personas tienen derecho a esperar que los alimentos que comen sean inocuos y aptos
para el consumo. La inocuidad se refiere a todos aquellos riesgos asociados a la alimentacion que pueden
incidir en la salud de las personas, tanto riesgos naturales, como originados por contaminaciones, por
incidencia de patdgenos, o bien que puedan incrementar el riesgo de enfermedades crénicas como cancer,
enfermedades cardiovasculares y otras (Food and Agriculture Organization of the United Nations [FAO],
s.f.), es asi que se plantea que el arroz en su cadena de suministro al mercado Las Manuelas contiene
carga microbiana como hipotesis nula y como hipétesis alternativa que el arroz no contiene carga
microbiana. La determinacién de la carga microbiana del arroz en su cadena de suministro al mercado
municipal Las Manuelas permite el levantamiento de un plan de accidn que sostiene la necesidad que
para la venta de arroz a granel se utilice un dispensador que asegure la inocuidad del producto por cada
local para evitar el uso de la saca abierta del arroz, ya que esto expone al arroz a algunos tipos de peligros
alimentarios.

A partir de algunos de los fendmenos y observaciones mencionados, la formulacion del problema
de investigacion es la siguiente 1) ¢Cual es la carga microbiana del arroz en su cadena de suministro al
mercado municipal Las Manuelas? 2) ¢ Cudl es el eslabdn de la cadena de suministro que produce mayor
contaminacion del arroz? 3) ¢Cudles son las buenas practicas de manufactura para la venta de arroz a
granel en el mercado Las Manuelas? 4) ;Cual es el impacto econémico en la cadena de suministro del
arroz en el Mercado Las Manuelas? 5) ¢Cudles son las diferencias de la cadena de suministro local e
internacional del arroz? 6) ¢Cudl es el plan de accion para mitigacion de la carga microbiana del arroz
en su cadena de suministro al mercado municipal Las Manuelas?

Los objetivos de este estudio son: i) Determinar la carga microbiana del arroz en su cadena de
suministro al mercado municipal Las Manuelas ii) ¢Analizar en qué eslabon de la cadena de suministro
que produce mayor contaminacion del arroz? iii ¢Describir las buenas practicas de manufactura para la
venta de arroz a granel en el mercado Las Manuelas? iv) ¢Explicar el impacto econdémico en la cadena
de suministro del arroz en el Mercado Las Manuelas? v) ¢ldentificar las diferencias de la cadena de
suministro local e internacional del arroz? vi) ¢Detallar el plan de accion para mitigacion de la carga
microbiana del arroz en su cadena de suministro al mercado municipal Las Manuelas?
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Este estudio se organiza asi: la siguiente seccion el analisis de los factores generales de calidad
del arroz. en la segunda seccidn se presenta las buenas practicas de manufactura para la venta de arroz a
granel en el mercado Las Manuelas, en la tercera seccidon se encuentra la explicacion del impacto
economico en la cadena de suministro del arroz, en la cuarta seccion se identifica las diferencias de la
cadena de suministro local e internacional del arroz, en la tltima seccidn se detalla el plan de accién para
mitigacion de la carga microbiana del arroz en su cadena de suministro al mercado municipal Las
Manuelas.



Capitulo 1 Analisis de los factores generales de calidad del arroz

Chapter 1 Analysis of general rice quality factors

MERCHAN-GALARZA, Dianat*, GONZALEZ-MITE, Mariay MENENDEZ-ZUNIGA, Kevin
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Resumen

La norma del CODEX para el arroz establece como factor general de calidad del arroz su inocuidad, por
lo cual el objetivo de esta investigacion es determinar la carga microbiana del arroz desde la piladora
hasta la venta a granel en el mercado municipal “Las Manuelas”. El tipo de investigacion es tipo de
investigacion fue basico de nivel descriptivo, se aplico la técnica de la observacion para levantar el
proceso la carga microbiana del arroz se determiné bajo la norma INEN. Los resultados indicaron que el
transporte del saco de arroz desde la bodega al mercado “Las Manuelas” tiene la mayor carga bacteriana,
bajo estos parametros se rechaza la hipdtesis nula que indicaba que la mayor carga microbiana del
arroz estaba en la venta a granel por su manipulacion y exposicion al aire libre, se recomienda mejorar
las condiciones en que se transporta el saco de arroz para evitar que este expuesto a la humedad.

Bacillus cereus, Arroz, Bacteria, Inocuidad, Calidad
Abstract

CODEX standard for rice establishes its safety as a general quality factor, so the objective of this research
is to determine the microbial load of rice from the rice mill to the bulk sale in the municipal market "Las
Manuelas". The type of research was basic and descriptive, and the observation technique was applied
to determine the microbial load of the rice under the INEN standard. The results indicated that the
transport of the sack of rice from the warehouse to "Las Manuelas™ market has the highest bacterial load,
under these parameters the null hypothesis that indicated that the highest microbial load of rice was in
the bulk sale due to its handling and exposure to the open air is rejected, it is recommended to improve
the conditions in which the sack of rice is transported to prevent it from being exposed to moisture.

Bacillus cereus, Rice, Bacteria, Food safety, Quality
1. Introduccién

El arroz es un alimento con un pH casi neutro, formado por hidratos de carbono, proteina 'y grasay, en
menor cantidad, vitaminas y minerales. Por tanto, representa un excelente medio de crecimiento para
ciertas bacterias, sobre todo cuando el arroz se procesa por ebullicion. Las esporas de B. cereus pueden
sobrevivir bien en el arroz seco y también tras la coccion. (Chavarrias, 2012). Esta bacteria es productora
de intoxicaciones e infecciones clinicas, tales como la bacteriemia, septicemia, infecciones del sistema
nervioso, sistema respiratorio, meningitis, endocarditis, pericarditis, abscesos, infecciones oculares, entre
otras (Cortés et al., 2017).

La contaminacion de arroz puede darse en la cosecha, pilado, almacenamiento de los granos, el
transporte, comercializacion en las bodegas, mercados, supermercados, tiendas y en el proceso de
coccion de los alimentos. El almacenamiento es un foco infeccioso debido a que los granos contintian
respirando produciendo dioxido de carbono, agua y energia (calor), el mismo que es influenciado por el
clima calido y himedo en las regiones tropicales que es el caso de nuestro objeto de estudio el “Mercado
las Manuelas”, lo que favorece el crecimiento de hongos e insectos que provocan su deterioro, teniendo
ventaja las regiones de clima frio y seco (Martinez & Ramos, Universidad Tecnoldgica Equinoccial,
2018).

La actividad del manipulador de alimentos se caracteriza por estar en contacto directo y continuo
con productos alimentarios. Estos productos pueden hallarse en estado crudo, semielaborado y el
manipulador interactta con ellos a lo largo de todo un proceso que puede ir desde la recepcion de los
mismos hasta su presentacion para el consumo. Los efectos de una mala practica de esta actividad laboral
incluyen consecuencias en la salud del manipulador y sobre la de otros, principalmente los consumidores,
por intoxicacion o infeccion (Gomez, 2016). Por tal motivo es importante analizar la carga microbiana
del arroz en cada eslabon desde la piladora hasta la venta a granel en el mercado municipal “Las
Manueleas”, para efectos de estudio se consideran los parametros del recuento de Coliformes totales,
recuento de Escherichia coli, recuento de Mohos, recuento de Levaduras, recuento de Bacillus cereus,
todos bajo la norma del Instituto Ecuatoriano de Normalizacion [INEN], se define como hipotesis nula
la la venta de arroz a granel tiene la mayor carga microbiana y como hipétesis alternativa la venta de
arroz a granel no tiene la mayor carga microbiana.
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El mercado municipal puede tomar las acciones necesarias para asegurar la inocuidad del arroz
en cada uno de los eslabones de la cadena de suministro ya que las bacterias analizadas en este estudio
no todas se eliminan en la coccion del arroz.

1.1 Revision literaria
1.1.1 Bacillus cereus

Bacillus cereus pertenece al grupo B. cereus, que comprende las especies B. cereus, B. mycoides, B.
pseudomycoides, B. thuringiensis, B. weihenstephanensis, B. cytotoxicus, B. toyonensis y B. anthracis.
Se trata de miembros del género Bacillus Gram positivos, formadores de endosporas y anaerobios
facultativos, y, dentro del grupo, la produccién de toxinas es una forma importante de causar
enfermedades. Bacillus cereus causa dos formas distintas de enfermedad transmitida por los alimentos:
un sindrome diarreico y un sindrome emético, ambos a través de la produccion de toxinas distintas
(Griffiths & Schraft2, 2017).

Este bacilo que mide 1-1,2 Pm de didmetro 3-5 Pm de largo, Gram positivo, movil (flagelos
peritricos), anaerobio facultativo que puede crecer en un intervalo de pH de 4,9-9,3, actividad de agua
minima de 0,93, temperatura de 4 °C a 48 °C y concentraciones de NaCl hasta de 7 %. Es capaz de formar
esporas, las cuales son resistentes a baja humedad, altas temperaturas, deshidratacion, radiacion y acidez
(Sanchez et al., 2017).

1.1.2 Inocuidad Alimentaria

Todas las personas tienen derecho a una alimentacion inocua, nutritiva y suficiente. Aun a dia de hoy,
aproximadamente una de cada 10 personas en el mundo se enferma después de comer alimentos
contaminados. Cuando los alimentos no son inocuos, los nifios no pueden aprender y los adultos no
pueden trabajar. El desarrollo humano no puede producirse. Los alimentos inocuos son fundamentales
para la promocion de la salud y la erradicacién del hambre, dos de los objetivos principales de la Agenda
2030. No hay seguridad alimentaria sin inocuidad de los alimentos y, en un mundo donde la cadena de
suministro alimentario se ha vuelto mas compleja, cualquier incidente adverso relativo a la inocuidad de
los alimentos puede afectar negativamente a la salud publica, el comercio y la economia a escala mundial.
Sin embargo, la inocuidad de los alimentos se presupone. A menudo es invisible hasta que sufres una
intoxicacién alimentaria. Los alimentos nocivos que contienen bacterias, virus, parasitos o sustancias
quimicas perjudiciales causan mas de 200 enfermedades, que incluyen desde la diarrea hasta el cancer.
(FAO y OMS, 2019).

Los consumidores tienen derecho a exigir que los alimentos disponibles en los mercados
domésticos sean inocuos y de calidad (FAO, 2019).

1.1.3 Arroz

El arroz es parte del grupo de los cereales, este grano de arroz también llamado semilla cuando esta recién
cosechado esta formado por el fruto o cariopse y por la cascara, esta Gltima compuesta por las glumelas,
industrialmente se considera al arroz con céscara aquel comprendido por el conjunto de cariopse y
glumelas (Pinciroli et al., 2015).

La contaminacion de arroz puede darse en la cosecha, pilado, almacenamiento de los granos, el
transporte, comercializacion en las bodegas, mercados, supermercados, tiendas y en el proceso de
coccion de los alimentos. El almacenamiento es un foco infeccioso debido a que los granos continuan
respirando produciendo dioxido de carbono, agua y energia (calor), el mismo que es influenciado por el
clima célido y hiumedo en las regiones tropicales que es el caso de nuestro objeto de estudio el “Mercado
las Manuelas”, lo que favorece el crecimiento de hongos e insectos que provocan su deterioro, teniendo
ventaja las regiones de clima frio y seco (Martinez & Ramos, Universidad Tecnologica Equinoccial,
2018)



1.2 Descripcion del metodo

El analisis microbiologico del arroz se realizo bajo la norma técnica ecuatoriana INEN, a continuacion,
se describe cudles se utilizo:

La Norma Técnica Ecuatoriana Obligatoria (s.f.) indica en la INEN 1 -529-7 acerca del control
microbiologico de los alimentos, determinacion de microorganismos coliformes, por la técnica de
recuento de colonias, en la cual expone las siguientes definiciones:

Coliformes. (Coliardgenes). Bacteria de forma bacilar, Gram negativas, aerobias y anaerobias
facultativas, mdviles e inmdviles, no esporuladas que forman colonias caracteristicas en agar Cristal
Violeta Rojo neutro Bilis (V R B) o similar cuando se incuban a 20 + 1 °C los productos refrigerados y
a 35 + 1 °C los productos que se mantienen a temperatura ambiente y se utiliza el medio y el método
descrito. Este grupo es utilizado como indicador del grado de higiene.

Recuento de Coliformes. Es la determinacién del nimero de coliformes viables por gramo o cm?®
de muestra de alimento.

La Norma Técnica Ecuatoriana voluntaria (s.f.) indica en la INEN 1529-10:2013 acerca del
control microbiolégico de los alimentos, mohos y levaduras viables, recuentos en placa por siembre en
profundidad, la cual expone las siguientes definiciones:

Mohos: Microorganismos aerobios meso filos filamentosos que crecen en la superficie del agar
micoldgico, se desarrollan generalmente en forma plana o esponjosa.

Levaduras: Microrganismos aerobios meso filos que se desarrollan a 25°C usando un medio de
agar micoldgico; desarrolla colonias redondas mate o brillante que crecen en la superficie del medio, que
usualmente tienen un contorno regular y una superficie mas o menos convexa.

Recuento de mohos y levaduras viables: Es la determinacion del nimero de colonias tipicas de
levaduras y mohos que se desarrollan a partir de un gramo o centimetro cbico de muestra, en un medio
adecuado e incubado entre 22°C y 25°C.

Colonia: Acumulacioén localizada visible de la masa microbiana desarrollada sobre o en un medio
nutriente sélido a partir de una viable particula.

La Norma Técnica Ecuatoriana voluntaria (s.f.) indica en la INEN 1529-8, acerca del control
microbioldgico de los alimentos, deteccidn y recuento de escherichia coli presuntiva, en esta norma se
considera la siguiente definicion:

Escherichia coli: Bacteria perteneciente al grupo de los coliformes fecales capaz de fermentar
lactosa a 44 °C con produccion de gas, es capaz de producir indol a partir de triptéfano, reacciona
positivamente a la prueba de rojo de metilo y negativo a la prueba de Voges Proskauer y no usa el citrato
como Unica fuente de carbono.

La Norma Técnica Ecuatoriana voluntaria (s.f.) indica en la INEN 2661:2013 acerca de la
determinacion de Bacillus cereus recuento de colonias, método en superficie, bajo efectos de esta norma
se considera la siguiente definicion:

Bacillus cereus: Microorganismo Gram (+) que puede esporular, forma colonias tipicas en la
superficie de un medio de cultivo selectivo y da una reaccion positiva de confirmacion en las condiciones
especificadas en esta norma.

En el andlisis de los resultados se debe tomar en cuenta que no hay colonias cuando los valores
son menores a 10ufc por grama.



1.2.1 Recoleccion de muestras
La técnica de muestro que se aplicd fue no probabilistico de tipo intencional o a conveniencia para dar
seguimiento al circuito a los procesos involucrados en la venta de arroz a granel en el mercado “Las

Manuelas” ubicado en Duran, se tomaron 3 muestras por cada proceso desde la piladora hasta el mercado.

Figura 1.1 Procesos desde la piladora hasta el mercado “Las Manuelas”
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Fuente: Elaboracion propia

Los sacos de arroz son transportados en vehiculos tipo camioneta sin tapa, asi aprovechan y
pueden realizar una estiba mas alta de los sacos, exponiéndolos al aire libre a diferentes tipos de peligros
alimentarios, por eso fue la necesidad de tomar muestras de arroz de estos sacos.

Figura 1.2 Transporte de sacos de arroz

Fuente: Elaboracion propia

La venta de arroz a granel, es tener un saco abierto de arroz y ahi tomar arroz para vender de
acuerdo con lo solicitado por el cliente, este arroz sufre de mucha manipulacion no solo por parte del
comerciante sino también por parte de los clientes que les gusta ver y tocar el producto antes de comprar,
este método de venta también expone al arroz a algunos peligros alimentarios.



Figura 1.3 Toma de muestras de arroz a granel

Fuente: Elaboracion propia

Previo a la recoleccion de las muestras se establecio convenio interinstitucional con el Gobierno
Auténomo Descentralizado [GAD] Municipio de Duran para poder realizar la investigacion en
cooperacion mediante el mercado municipal “Las Manuelas”, luego de mantener reuniones con las
personas encargas se definid la linea base del proyecto y se dio el inicio oficial del proyecto.

Figura 1.4 Reunion en el GAD Municipio de Duran

Fuente: Elaboracion propia

Figura 1.5 Reunién de inicio del proyecto de investigacion
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Fuente: Elaboracion propia con foto del GAD Municipio de Duran

El personal del GAD Municipio de Duran hizo acompafiamiento en la fase inicial del proyecto
para el levantamiento de las muestras de arroz que seran sometidas a analisis microbiolégico:
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Figura 1.6 Acompafiamiento del personal de GAD Duran

Fuente: Elaboracion propia

1.3 Resultados

El laboratorio LABOLAB es quien realizo los analisis del arroz, cuyos resultados se presentan en este
apartado, se explicara el vinculo de los resultados a cada proceso involucrado para la venta de arroz a
granel:

Tabla 1.1 Proceso de llenado del arroz en saco- piladora el mufieco

Meétodo Muestra 1 Muestra 2 Muestra

Recuento de Coliformes totales ufc/g PEEMI/LA/20 INEN 1529-7 2,0x10! | 2,5x 102
Recuento de Escherichia coli ufc/g PEEMI/LA/20 INEN 1529-7 <10 <10 <10
Recuento de Mohos ufc/g PEEMI/LA/03 INEN 1529-10 <10 <10 | 1,0x 10!
Recuento de Levaduras ufc/g PEEMI/LA/03 INEN 1529-10 <10 <10 <10
Recuento de Bacillus cereus * ufc/g PEEMI/LA/23 INEN 2661 <10 <10 <10

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 1.2 Proceso almacenamiento del arroz en saco- piladora EI Mufieco

Parametros Unidad Método Muestra 2 Muestra 1 Muestra 2
EM-A-1 EM-A-2 EM-A-3
Recuento de Coliformes totales ufc/g PEEMI/LA/20 INEN 1529-7 <10 1,2 x 102 3,0x 10!
Recuento de Escherichia coli ufc/g PEEMI/LA/20 INEN 1529-7 <10 <10 <10
Recuento de Mohos ufc/g PEEMI/LA/03 INEN 1529-10 <10 8,0 x 10t 8,0x 10!
Recuento de Levaduras ufc/g PEEMI/LA/03 INEN 1529-10 <10 <10 1,0 x 10t
Recuento de Bacillus cereus * ufc/g PEEMI/LA/23 INEN 2661 <10 <10 <10

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 1.3 Proceso de transporte del arroz en saco a la Bodega el Granero

Parédmetros Unidad Método Muestral Muestra2 Muestra 3

EM-T-1 EM-T-2 EM-T-3
Recuento de Coliformes totales ufc/g PEEMI/LA/20 INEN 1529-7 1,3x10? 3,0x10! 6,4 x 102
Recuento de Escherichia coli ufc/g PEEMI/LA/20 INEN 1529-7 <10 <10 <10
Recuento de Mohos ufc/g PEEMI/LA/O3 INEN 1529-10 <10 1,0 x 10* 1,0x 10!
Recuento de Levaduras ufc/g PEEMI/LA/O3 INEN 1529-10 <10 <10 <10
Recuento de Bacillus cereus * ufc/g PEEMI/LA/23 INEN 2661 <10 <10 <10

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 1.4 Proceso Almacenamiento (3 dias) del arroz en saco en la bodega El Granero

Parametros Unidad Método Muestral Muestra2 Muestra 3
EM-BG-1 EM-BG-2 EM-BG-3

Recuento de Coliformes totales ufc/g PEEMI/LA/20 INEN 1529-7 2,5 x10? 7,0 x 10! 1,7 x 102
Recuento de Escherichia coli ufc/g PEEMI/LA/20 INEN 1529-7 <10 <10 <10
Recuento de Mohos ufc/g PEEMI/LA/O3 INEN 1529-10 <10 <10 <10
Recuento de Levaduras ufc/g PEEMI/LA/O3 INEN 1529-10 <10 <10 7,0 x 10!
Recuento de Bacillus cereus * ufc/g PEEMI/LA/23 INEN 2661 <10 <10 <10

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 1.5 Proceso Transporte de arroz de la bodega El Granero al Mercado Las Manuelas

Parametros Unidad Método Muestra 1 \ Muestra 2 Muestra 3
| EM-BG-MF-1 | EM-BG-MF-2 EM-BG-MF-3
Recuento de Coliformes totales | ufc/g | PEEMI/LA/20 INEN 1529-7 <10 <10 <10
Recuento de Escherichia coli ufc/g | PEEMI/LA/20 INEN 1529-7 <10 <10 <10
Recuento de Mohos ufc/g | PEEMI/LA/03 INEN 1529-10 2,0 x 10" 1,0 x 10? 2,0 x 10!
Recuento de Levaduras ufc/g | PEEMI/LA/03 INEN 1529-10 <10 <10 <10
Recuento de Bacillus cereus * ufc/g | PEEMI/LA/23 INEN 2661 <10 1,0 x 102 <10

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 1.6 Proceso de venta a granel del arroz (saco abierto < 4 dias), piladora EI Mufieco a Bodega el
Granero y luego al Mercado Las Manuelas

Pardmetros Muestra 1 \ Muestra 2 Muestra 3
EM-MAB<4-1 | EM-MAB<4-2 EM-MAB<4-3
Recuento de Coliformes totales ufc/g PEEMI/LA/20 INEN 1529-7 <10 2,0x102 3,0x 10!
Recuento de Escherichia coli ufc/g PEEMI/LA/20 INEN 1529-7 <10 <10 <10
Recuento de Mohos ufc/g PEEMI/LA/03 INEN 1529-10 3,0x 10! 4,9 x 10? 2,1x10?
Recuento de Levaduras ufc/g PEEMI/LA/03 INEN 1529-10 <10 <10 <10
Recuento de Bacillus cereus * ufc/g PEEMI/LA/23 INEN 2661 <10 <10 <10

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 1.7 Proceso de transporte del arroz en saco desde la piladora al Mercado Las Manuelas

Pardmetros Muestral Muestra2 Muestra 3

EM-F-1 EM-F-2 EM-F-3
Recuento de Coliformes totales ufc/g PEEMI/LA/20 INEN 1529-7 <10 2,0x 10" 2,5x102
Recuento de Escherichia coli ufc/g PEEMI/LA/20 INEN 1529-7 <10 <10 <10
Recuento de Mohos ufc/g PEEMI/LA/03 INEN 1529-10 <10 <10 1,0 x 10!
Recuento de Levaduras ufc/g PEEMI/LA/03 INEN 1529-10 <10 <10 <10
Recuento de Bacillus cereus * ufc/g PEEMI/LA/23 INEN 2661 <10 <10 <10

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 1.8 Proceso de venta a granel del arroz (saco abierto < 4 dias), Piladora EI Mufieco al Mercado
Las Manuelas

Parédmetros Unidad Método Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3
EM-MAB<4-1 EM-MAB<4-2 EM-MAB<4-3
Recuento de Coliformes totales | ufc/g PEEMI/LA/20 INEN 1529-7 <10 2,0 x 102 3,0 x 10¢
Recuento de Escherichia coli ufc/g PEEMI/LA/20 INEN 1529-7 <10 <10 <10
Recuento de Mohos ufc/g PEEMIi/LA/03 INEN 1529-10 3,0x 10! 4,9 x 102 2,1x102
Recuento de Levaduras ufc/g PEEMI/LA/03 INEN 1529-10 <10 <10 <10
Recuento de Bacillus cereus * ufc/g PEEMI/LA/23 INEN 2661 <10 <10 <10

Fuente: Elaboracion propia



12

Tabla 1.9 Proceso de venta a granel del arroz (saco abierto 4 < 16 dias), piladora EI Mufieco al
Mercado Las Manuelas

Pardmetros Unidad Método Muestra 1 Muestra2 | Muestra 3
EM-M4<16-1 EM-M4<16-2 | EM-M4<16-3
Recuento de Coliformes totales ufc/g PEEMI/LA/20 INEN 1529-7 <10 <10 1,0 x 10t
Recuento de Escherichia coli ufc/g PEEMI/LA/20 INEN 1529-7 <10 <10 <10
Recuento de Mohos ufc/g PEEMI/LA/03 INEN 1529-10 3,5 x 10? <10 4,1 x10?
Recuento de Levaduras ufc/g PEEMI/LA/03 INEN 1529-10 <10 <10 <10
Recuento de Bacillus cereus * ufc/g PEEMI/LA/23 INEN 2661 <10 <10 <10

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 1.10 Proceso de almacenamiento de arroz en el Mercado Las Manuelas

Parametros Unidad Método Muestra 1
EM-MA16-1
Recuento de Coliformes totales ufc/g PEEMI/LA/20 INEN 1529-7 <10
Recuento de Escherichia coli ufc/g PEEMI/LA/20 INEN 1529-7 <10
Recuento de Mohos ufc/g PEEMI/LA/O3 INEN 1529-10 <10
Recuento de Levaduras ufc/g PEEMI/LA/O3 INEN 1529-10 <10
Recuento de Bacillus cereus * ufc/g PEEMI/LA/23 INEN 2661 <10

Fuente: Elaboracion propia
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1.5 Conclusiones

Segun los resultados del analisis microbioldgico del arroz solamente el proceso del transporte del saco
de arroz desde la bodega “El Granero” hasta el mercado municipal “Las Manuelas” contiene colonias de
Bacillus cereus, este bacilo al ser capaz de formar esporas, las cuales son resistentes a altas temperaturas
no se eliminarian en la coccion del arroz por eso es importante que el mercado haga una evaluacién de
los proveedores de arroz para que estos cumplan ciertos requisitos para ser calificados para brindar este
servicio, entre estos requisitos un pardmetro a considerar seria que los sacos de arroz estén protegidos
dentro de la camioneta, es decir el balde o cajon de la camioneta debe tener caseta para que el arroz este
protegido de los peligros alimentarios.

En cuanto a los otros parametros de estudio como: recuento de Coliformes totales, el 52% de las
muestras contenian esta bacteria, recuento de Escherichia coli y recuento de Levaduras, cada una obtuvo
solamente el 4% y recuento de Mohos obtuvo el 48% de las muestras. Todos estos peligros biologicos
se eliminan en la coccién del arroz, pero podrian quedar toxinas que causen cuadros de intoxicacion
alimentaria, los procesos de la cadena de suministro del arroz deben someterse a mejora para cumplir
con la inocuidad del arroz porque de acuerdo con la FAO los consumidores tienen derecho a exigir que
los alimentos disponibles en los mercados sean inocuos y de calidad.
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Resumen

Los mercados municipales existen hace mas de 90 afios en el Ecuador, algunos ya han sido remodelados
y también hay nuevas construcciones con disefios modernos pero dentro de ellos el proceso de venta de
arroz a granel se mantiene en este siglo XXI. El objeto de estudio de este trabajo es el mercado "Las
Manuelas" ubicado en la provincia del Guayas en el canton Durén. El método de venta de arroz a granel
expone a este producto a algunos tipos de riesgos alimentarios, por lo que el objetivo de esta investigacion
es identificar los peligros alimentarios asociados al proceso de venta de arroz a granel. Se aplicé la técnica
de observacion para realizar la evaluacion del cumplimiento de las buenas practicas de manufactura y se
utilizé la metodologia AMEF para analizar los tipos de peligros alimentarios definidos por la
Organizacion Mundial de la Salud. Los resultados obtenidos mostraron que la actividad de
almacenamiento y despacho de arroz a granel dentro del mercado municipal presentd los mayores indices
de criticidad, bajo estos parametros se destaca la importancia de aplicar buenas practicas de manufactura
en la venta de arroz a granel.

Arroz, Venta a granel, BPM, AMEF, Proceso
Abstract

Municipal markets have existed for more than 90 years in Ecuador, some have been remodeled and there
are also new constructions with modern designs but within them the process of selling rice in bulk is
maintained in this XXI century. The object of study of this work is the market "Las Manuelas™ located
in the province of Guayas in the canton Duran. The method of selling rice in bulk exposes this product
to some types of food hazards, so the objective of this research is to identify the food hazards associated
with the process of selling rice in bulk. The observation technique was applied to evaluate compliance
with good manufacturing practices and the AMEF methodology was used to analyze the types of food
hazards defined by the World Health Organization. The results obtained showed that the activity of
storing and dispatching bulk rice in the municipal market presented the highest criticality indexes, under
these parameters the importance of applying good manufacturing practices in the sale of bulk rice is
highlighted.

Rice, Bulk sale, GMP, AMEF, Process
2 Introduccion

El modelo de venta granel en las tiendas y mercados expone a los productos de ingesta humana a peligros
alimentarios, este método ha permanecido en el tiempo a pesar del aumento de los supermercados porque
le permite al cliente o consumidor comprar de acuerdo a la cantidad que desea, la misma que
generalmente esta ligada a su pequefio presupuesto, por eso la venta a granel también es conocida como
la venta al peso.

La venta de arroz a granel aumenta el riesgo de incumplimiento de los factores de calidad
especificos definidos en la norma CODEX, como: contenido de humedad, materias extrafias, suciedad,
otras materias extrafias organicas y materias extrafias inorganicas.

La inocuidad de los alimentos es un derecho de los consumidores y se refiere a todos aquellos
riesgos asociados a la alimentacion que pueden incidir en la salud de las personas, tanto riesgos naturales,
como originados por contaminaciones, por incidencia de patdgenos, o bien que puedan incrementar el
riesgo de enfermedades crénicas como cancer, enfermedades cardiovasculares y otras (Food and
Agriculture Organization of the United Nations [FAQO], s.f.), por este motivo en esta investigacion tiene
como objetivo identificar los peligros alimentarios asociados al proceso de venta de arroz a granel. Se
recomienda adoptar buenas practicas de manufactura para disminuir los riesgos alimentarios inherentes
a la venta de arroz a granel.
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2.1 Revision literaria
2.1.1 Punto de control critico (PCC)

El punto critico de control es la etapa en la que se puede aplicar el control y que es esencial para prevenir
o0 eliminar un peligro para la seguridad alimentaria o reducirlo a un nivel aceptable. ( FAO, s.f.)

2.1.2 Andlisis de peligros

La clasificacion de los peligros es: un agente biolégico, quimico o fisico presente en los alimentos, o una
condicion de los mismos, con el potencial de causar un efecto adverso para la salud (FAO, s.f.).

2.1.3 Buenas practicas de manufactura

(Quinde y Reyes, 2019) indicaron que la historia inicia en el afio de 1906 en USA, donde las Buenas
Précticas de Manufactura [BPM] nacen como respuesta a hechos sumamente graves relacionados con la
inocuidad e impureza de los alimentos y medicamentos existentes, en ese mismo afio se publica el libro
de nombre JUNGLA de Upton Sinclair que narra la forma de trabajo que tienen las industrias frigorificas
en la ciudad de Chicago, dando como consecuencia una reduccién del 50% del consumo de carne que se
expendia por toda la ciudad. En 1938 se proclama el Acta de Alimentos, Drogas y Cosmeéticos en la que
se utiliza el término “inocuidad”, desarrollando la primera guia de Buenas Practicas de Manufactura el 4
de julio de 1962, que con el tiempo ha tenido varias revisiones y modificaciones hasta llegar a las actuales
BPM para la produccion, manipulacién, envasado, almacenamiento y distribucién de los productos. En
1969, la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion F.A.O. inicié la publicacion de una
serie de Normas recomendadas que incluian los Principios Generales de Higiene de los Alimentos que a
partir de 1981 se transformaron en el Codex Alimentarius.

(Logihfrutic, s.f.) La adecuada aplicacion de los principios de las BPM permite obtener productos
sanos, de Optima calidad e inocuos, trabajadores cumpliendo normas de higiene y seguridad, mejorar la
productividad y generar acceso a nuevos mercados diferenciados.

Figura 2.1 Principios de las BPM

&

Mantenimiento de Operacion con Controly Manejo de Identificacién y
Areas, Equipos e Personal Calificado Residuos, Control de Riesgos
Instalaciones Vertimientos y y/o Contaminacién
Emisiones
(I Y
Control y Gestion Documental
Seguimiento a ¥ Registros
Procesos de
Distribucion

Fuente: (Logihfrutic, s.f.)
2.1.4 Empaque

El envase actia como vendedor silencioso, transmitiendo la imagen del producto y la firma del fabricante.
Es un instrumento de decision del marketing de los productos para su venta directa, que contiene una
fraccion adecuada del consumidor; que informa sobre las caracteristicas de uso como son: almacenaje,
conservacion, propiedades, entre otras, también permite la identificacion de su origen a través de su
imagen por el disefio, color y forma, los cuales sirven como factor de diferenciacion entre una oferta cada
vez més amplia y heterogénea. El envase, permite manipular, almacenar y transportar el producto en
perfectas condiciones por la conservacion, proteccion y seguridad que brinda (Fantoni, 2016).
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2.1.5 Almacenamiento

El almacenamiento es un foco infeccioso debido a que los granos contintan respirando produciendo
dioxido de carbono, agua y energia (calor), el mismo que es influenciado por el clima céalido y himedo
en las regiones tropicales que es el caso de nuestro objeto de estudio el “Mercado las Manuelas”, lo que
favorece el crecimiento de hongos e insectos que provocan su deterioro, teniendo ventaja las regiones de
clima frio y seco (Martinez & Ramos, Universidad Tecnoldgica Equinoccial, 2018)

2.2 Descripcion del metodo

Los participantes de la investigacion son los comerciantes de arroz del mercado municipal “Las
Manuelas” del canton Duran, en este mercado hay 40 locales dedicados a la venta de arroz a granel, esta
cantidad representa la poblacién y muestra.

Se aplico la metodologia de Analisis Modal de Efectos y Fallas [AMEF] para determinar el indice
de criticidad [IC] de las actividades involucradas al proceso de venta de arroz a granel, la cual requiri6
de la categorizacion de los riesgos de cada actividad, para luego obtener el IC mediante la operacion de
la multiplicacion de la severidad del riesgo, probabilidad de ocurrencia y probabilidad de deteccion.
2.2.1 Categorizacion del riesgo

El indice de criticidad se calcul6 de acuerdo con los parametros y valores de la categorizacion del riesgo,
Tabla 2.1.

Tabla 2.1 Pardmetros y valores utilizados en la categorizacion del riesgo

Severidad ' Probabilidad de ocurrencia Probabilidad de deteccion

Criterio " Valor | Criterio Valor Criterio

Escasa. Las caracteristicas de calidad del
producto no se afectan

Remota. No existe
historia documental
que muestre que el
riesgo se presento con
anterioridad.

Las medidas de control
existentes detectardn casi
de forma segura la
desviacién de los
parametros de calidad en el
producto en una etapa de
proceso especifica.

Leve. No se afecta a la calidad del
producto final, pero existen desviaciones
de los procedimientos de manufactura.
Incluye defectos cosméticos 0 menores
gue conducen a alguna insatisfaccion de
los clientes; puede ser necesaria una
accion correctiva.

Improbable.
Corresponden a
incidentes sumamente
aislados.

Alta probabilidad de que el
control del disefio detecte
desviacion de los
parametros de calidad en el
producto en una etapa de
proceso especifica.

Moderada. La calidad el producto puede
encontrarse potencialmente
comprometida. Se  necesita mAs
investigacion o el corroborar su calidad
antes de su liberacion 0
almacenamiento.

Ocasional. El error ha
sido observado vy
detectado con
anterioridad.

Probabilidad moderada de
que el control del disefio
detecte la desviacién de los
parametros de calidad en el
producto en una etapa de
proceso especifica.

Alta. Los resultados del proceso o del
producto no cumplen con las
especificaciones de los clientes; los
resultados ameritan el rechazo del
producto

Comdn. El riesgo

presenta cierta
reincidencia en
aparecer.

Remota o muy baja
probabilidad de que el
control del disefio detecte la
desviacién de los
pardmetros de calidad en el
producto en una etapa de
proceso especifica.

Muy alta. El fracaso en el proceso afecta
potencialmente la pureza, la integridad
sanitaria o la vida util del producto final.
Implica el incumplimiento de los
requisitos legales de una grave
afectacion a la salud y la vida del
consumidor.

Frecuente. El riesgo
es inevitable y se
presenta de manera
consistente.

Las medidas de control
existentes no detectaran del
todo la desviacién de los
parametros de calidad en el
producto en una etapa de
proceso especifica.

Fuentes: Rojas et al., (2014)
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2.2.2 Teoriay calculo del indice de criticidad

El indice de criticidad [IC] se obtuvo con la operacion de multiplicacion de la severidad del riesgo,
probabilidad de ocurrencia y probabilidad de deteccion.

IC=S+*0xD Q)
Donde:

S = Severidad del riesgo

O = Probabilidad de ocurrencia

D = Probabilidad de deteccion

Las actividades involucradas en el proceso de venta de arroz a granel se las analizé bajo los
tipos de peligros del HACCP, los cuales son fisico, quimicos y bioldgicos.

2.2.3 Buenas practicas de manufactura en la venta de arroz a granel

Se utilizo la técnica de la observacién para determinar el cumplimiento de las buenas préacticas de
manufacturas en el proceso de venta de arroz a granel en el mercado municipal “Las Manuelas”.

2.3 Resultados

Los alimentos pueden contaminarse de manera natural o debido a malas practicas en su manejo en
cualquiera etapa desde la produccion hasta su disposiciéon final en la mesa del consumidor; puede suceder
al entrar en contacto con el suelo, el agua de riego, la lluvia, el aire, algunos abonos orgéanicos,
agroguimicos, personas portadoras, materiales de empaque, animales domésticos y silvestres, maquinaria
y equipo, entre otros elementos (Leos, 2018).

La Tabla 2.2 muestra el analisis de peligros alimentarios en la venta de arroz a granel.

Tabla 2.2 Andlisis de peligros alimentarios en la venta de arroz a granel

Actividad Causa u origen S O D|IC
Recepcion de la saca | Quimico: El saco de arroz es de un material donde | 1 | 2| 1 2
de arroz Filtracion de liquidos en el | puede filtrar liquidos

traslado
Almacenamiento del | Fisico: Presencia de material u | La fragilidad del saco permite el ingresode | 3| 2| 3| 18
saco de arroz objetos extrafios. objetos extrafios.

Quimico: El saco de arroz es de un material donde | 3| 2| 3| 18

Residuos de otros materiales | puede filtrar liquidos.

que venden en el local como:

desinfectantes y detergentes.

Biologico: Temperatura de  almacenamiento, el

Zona de proliferacién de B. | promedio 25 °C, el calor hace que el arroz

cereus. libere agua y se genere una zona de | 4| 4| 4| 64

proliferacion de B. cereus.
Despacho de arroz a | Fisico: Presencia de material u | El saco de arroz esta abierto y descubierto, | 4 | 5| 5| 100
granel. objetos extrafios. por lo cual le podria caer cualquier agente
extrano.

Quimico: Residuos de otros materiales que vendenen | 4 | 3| 2| 24

Residuos de otros materiales o | el local como: desinfectantes y detergentes

productos.

Bioldgico: La manipulacién del arroz genera una zona | 4 | 5| 5| 100

Zona de proliferacion de B. | de proliferacion de bacterias.

cereus,

Fuente: Elaboracion propia
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La Tabla 2.3 muestra el cumplimiento de las buenas practicas de manufactura en los 40 locales
que realizan venta de arroz a granel en el mercado municipal “Las Manuelas”,

Tabla 2.3 Cumplimiento de las buenas practicas de manufactura

Parametro de observacion

Personal
Mantiene cabello cubierto. 0 0| 40| 100
Presenta ufias limpias. 20| 50| 20 50
Usa uniforme 0 0| 40| 100
Utiliza utensilio distinto para despachar en arroz con otros granos | 0 0| 40| 100
de venta a granel.
Utiliza guantes para el despacho de arroz a granel. 0 0| 40| 100
Infraestructura
Cuenta con ventilacién adecuada 0 0| 40| 100
Cuenta con iluminacién adecuada 0 0| 40| 100
Los locales tienen el espacio adecuado para la venta de arroz a| 0 0| 40| 100
granel
Existe facilidad sanitaria 401 100 0 0
Realizan el aseo diario a los locales 20| 50| 20 50
Realizan el aseo diario a los pasillos 0 0] 40| 100
Existe rotulacion de los locales 401 100 0 0
Proceso

Recepcién de la saca de|Cuenta con procesos estandarizados para la recepcién,| O 0| 40| 100
arroz almacenamiento de arroz.

Almacenamiento del saco | Existe calificacion de los proveedores de arroz 0 0| 40| 100
de arroz

Despacho de arroz a granel. | No ingieren alimentos en el local 0 0] 40| 100
Producto

El almacenamiento cuenta con la temperatura adecuada para evitar | 0 0| 40| 100
la proliferacion de bacterias.

Se evita la contaminacion cruzada 0 0| 40| 100
El material del saco de arroz no permite filtracién de liquidos 0 0| 40| 100

Equipos
Balanza Cuenta con la adecuada desinfeccion 20| 50| 20 50
La balanza estan todas bien calibradas 37| 93 3 7

Fuente: Elaboracion propia

El arroz a granel esta al pie de cada local, los consumidores o clientes pueden manipular el arroz
si asi lo desean.



23

Figura 2.2. Local de venta de arroz a granel

Fuente: Elaboracion propia

Las balanzas que usan en los locales pueden ser analdgicas o digitales, el control y vigilancia de
la calibracién es responsabilidad del superintendente de los mercados municipales.
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Figura 2.3 Balanza para venta de arroz a granel

Fuente: Elaboracién propia

La falta de capacitacion a los comerciantes de arroz en temas relacionados a las buenas précticas
de manufactura les hace cometer errores como el de colocar productos encima del arroz, lo cual causa un
alto riesgo de contaminacion.

Figura 2.4 Productos encima del arroz a granel

Fuente: Elaboracion propia

Colocar bebidas en los sacos de arroz a granel también aumenta el riesgo de contaminacion.
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Figura 2.5 Bebidas encima del arroz a granel

Fuente: Elaboracién propia

La Figura 2.5 muestra como el arroz a granel es tratado como una mesa para colocar cualquier
tipo de producto, sin considerar que esta situacion afecta los factores especificos de la calidad definidos
por el CODEX, porque aumenta en el arroz los riesgos de humedad, materias extrafias, suciedad, otras
materias extrafias organicas y materias extrafias inorganicas

Figura 2.6 Bebidas encima del arroz a granel

Fuente: Elaboracion propia
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2.4 Conclusiones

La venta de arroz a granel es un proceso de venta longevo requiere que se mantenga una saca abierta de
arroz al pie de cada local del mercado municipal, esta saca de arroz tiene una permanencia entre 1 a 15
dias, dependiendo de su rotacion en cada local, la metodologia de Andlisis Modal de Efectos y Fallas
determino que las actividades de almacenamiento y despacho obtuvieron un indice de criticidad de 100,
siendo este valor el mas alto entre las otras actividades analizadas.

El analisis de peligros alimentarios demostré que el saco abierto de arroz se expone al
incumplimiento de los factores especificos de la calidad definidos por el CODEX, porque se detect6
contenido de humedad, materias extrafias, suciedad, otras materias extrafias organicas y materias extrafias
inorganicas.

Al revisar el cumplimiento de las buenas practicas de manufactura en los 40 locales que realizan
venta de arroz a granel en el mercado municipal “Las Manuelas” se verificoO que mayoritariamente no se
cumplen con estas buenas practicas, por tal motivo es necesaria se de capacitacion a los comerciantes en
temas como: principios de higiene personal, inocuidad de los alimentos, legislacion sanitaria, adecuacion
y mantenimiento de &reas de produccion, seguridad en el trabajo, identificacién de riesgos,
aseguramiento de la calidad, almacenamiento, transporte y distribucion.
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Resumen

Este capitulo pretende explicar el impacto econémico que se produce en cada uno de los eslabones de la
cadena de suministro del arroz. La problematizacion se enfoca en determinar en qué eslabon de la cadena
de suministro se produce la contaminacion bacteriana del arroz y la repercusion que producira ese evento,
para ello se recurrié al método cuantitativo, de disefio transversal de tipo descriptivo y explicativo, el
objeto de estudio fue el Mercado Las Manuelas que tiene 292 locales comerciales, la muestra
seleccionada fueron los 40 locales de expendio de arroz, se aplico un cuestionario por el método de Likert
con preguntas cerradas, informacion que fue tabulada e ingresada al sistema estadistico SPSS, con los
resultados se procedio a realizar el andlisis del impacto econémico, ademas de revisar bibliografia para
definir los términos y explicar las variables de estudio. En el analisis microbiologico que se efectud a 26
muestras de arroz tomadas en los eslabones, los resultados arrojaron que solo en uno de los eslabones de
la cadena de suministros, se produce una mayor carga microbiana.

Impacto econdmico, Cadena de suministro, Logistica, Microbioldgico
Abstract

This chapter aims to explain the economic impact that occurs in each of the links in the rice supply chain.
The problematization focuses on determining in which link of the supply chain the bacterial
contamination of rice occurs and the repercussion that this event will produce, for this we resorted to the
quantitative method, of a descriptive and explanatory cross-sectional design, the object of study was the
Las Manuelas Market that has 292 commercial stores, the selected sample was the 40 rice sales premises,
a questionnaire was applied by the Likert method with closed questions, information that was tabulated
and entered into the SPSS statistical system, with the results the economic impact analysis was carried
out, in addition to reviewing the bibliography to define the terms and explain the study variables. In the
microbiological analysis that was carried out on 26 rice samples taken in the links, the results showed
that only in one of the links of the supply chain, a higher microbial load is produced.

Economic impact, Supply chain, Logistics, Microbiological
3 Introduccion

El arroz es uno de los cereales de mayor consumo en el mundo, se considera que el 40% de la poblacién
mundial lo consume, de acuerdo a datos de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion
y la Agricultura (FAO, 2020), entre los paises que registran una gran demanda de arroz en el afio 2019
es China con 143.790 millones de toneladas métricas al afio, le sigue India con 100.000 millones de
toneladas métricas e Indonesia con 38.100 millones de toneladas métricas al afio, de entre los paises
latinoamericanos con mayor consumo esta Brasil.

Para el afio 2020 la FAO (2020), estima que habra un incremento en el consumo del arroz a nivel
mundial del 1.6% respecto al afio 2019, alcanzando un nivel de 510,0 millones de toneladas métricas al
afio, con una ingesta dietética mundial de 53,9 kg per capita.

En el Ecuador la produccion de arroz en el afio 2018 fue de 1.350 toneladas métricas, produccion
que en su mayoria fue para consumo interno, aunque desde el afio 2017 se exporta una pequefia cantidad
a Colombia, de acuerdo con informacion proporcionada por la FAO (2020). Los datos demuestran que
el arroz es una de las gramineas que mas se consumen en el pais.

El cultivo del arroz en nuestro pais tuvo sus inicios en el siglo XVI1I, en las provincias del Guayas,
Manabi y Esmeraldas, siendo Samborondén el principal productor de arroz de acuerdo a Jaime et al.
(2017).

La comercializacion del arroz abarca diversos eslabones en la cadena de suministro, que se inicia
con la produccion, traslado del producto hasta el consumidor final, en el proceso se presentan eventos
que tienen relacion con la inocuidad alimentaria para garantizar la seguridad que procuran las
organizaciones de la salud.
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La proliferacion de microorganismos bacterianos en el arroz y otros agentes patdégenos pueden
resultar en una gran amenaza para la salud de los seres humanos, debido al proceso desde la produccion
agricola, el pilado del grano, el almacenamiento, el transporte, la manipulacion del arroz durante la
comercializacion y proceso de coccion de los alimentos puede haber contaminacion.

Este capitulo trata de analizar el impacto econdmico que tiene en cada eslabdn de la cadena de
suministro del arroz en el Mercado Las Manuelas de Duran.

3.1 Revision literaria
3.1.1 ¢Qué es impacto econémico?

La palabra impacto viene del latin impactus. Esta palabra se compone de im (hacia el interior) y la raiz
del verbo pangere, pactum, que significa clavar, fijar o ensamblar. “Efecto de una fuerza aplicada
bruscamente. Huella o sefial que en él deja, golpe emocional producido por un acontecimiento o una
noticia desconcertantes. Efecto producido en la opinién publica por un acontecimiento. Una disposicion
de la autoridad, una noticia, una catastrofe” (DLE, 2019).

El impacto como se conoce en economia es el efecto que tiene un determinado fendmeno u objeto
al interior del sujeto, que tiende a transformar el comportamiento de éste de forma directa o indirecta.

La expresion Economia, se atribuye a Aristételes (384-322 A.C.) segin algunos autores, en
aquella época la economia era considerada como la ciencia de la administracion de la comunidad
domestica, entendida como la organizacion primitiva de la gran familia. Su etimologia y campo de accién
provienen de la palabra griega oikonomia, de Oikos=casa como sede o clan, nomos=ley como economia
de la casa o administracion de la casa, de esta forma el filésofo entendia la economia como la ciencia en
cuanto al arte de la adquisicion, segun Toro (1985) y Mancera (2003).

A lo largo de la historia de la economia y debido a la globalizacidén donde las barreras geograficas
desaparecieron, la estructuracion de la figura politica del Estado-Nacidn, dejo de ser considerada como
la administracion de una comunidad doméstica. Luego de varias décadas sus funciones y dimensiones
fueron evolucionando y se han ampliado, en donde la economia deberd representar la mejor
administracién del estado con el objeto de su fortalecimiento y mejor control de los recursos.

En el siglo XVIII la economia se desarrolld y entré en la fase cientifica, los primeros
investigadores fijaron los principios fundamentales en las teorias y las leyes aplicables a las tres
principales divisiones de la actividad econdémica: creacion, distribucion y consumo de las riquezas. En el
siglo XIX, Marshall, (1890) define a “la economia como la ciencia que examina la parte de la actividad
individual y social especialmente consagrada a alcanzar y a utilizar las condiciones materiales del
bienestar” (Toro, 1985, pég. 12).

En la actualidad se le atribuye a la economia el analisis de las causas de la prosperidad y de las
recesiones, el examen propio de la escasez de recursos, teniendo en cuenta las necesidades ilimitadas y
los recursos limitados que hacen cada vez mas importante que los economistas y profesionales en el
ambito social, econdmico y politico se dediquen a investigar y proponer soluciones viables para que el
bienestar sea posible y se adapte a las necesidades de cada individuo, empresa y sociedad.

Cadena viene del latin caténa, (DLE, 2019), “Serie de muchos eslabones enlazados entre si,
normalmente metalicos, que sirve principalmente para atar, sujetar o adornar. Sucesion lineal de
elementos enlazados entre si. Sucesion de acciones, hechos, acontecimientos, obras, etc., relacionados
entre si”.

Suministro, “accion y efecto de suministrar. Provision de viveres o utensilios para las tropas,
penados, presos, etc. Cosas o efectos suministrados” (DLE, 2019)

La Cadena de Suministro vincula los procesos que forman parte de los eslabones que la
conforman, desde el inicio de la generacion de la materia prima y continda mas alla de la entrega del
producto al cliente final.
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Mercado, del latin mercatus. Conjunto de actividades realizadas libremente por los agentes
econdmicos sin intervencién del poder publico. Conjunto de operaciones comerciales que afectan a un
determinado sector de bienes. Estado y evolucion de la oferta y la demanda en un sector economico dado
(DLE, 2019).

El mercado en la actualidad no necesariamente debe ser un lugar fisico sino un sitio en donde los
ofertantes y demandantes realizan una transaccion con el fin de satisfacer sus necesidades de bienes o
servicios cuyo intercambio se fija en unidades monetarias.

Arroz, Del &r. hisp. arrdwz, este del ar. clas. aruz[z] o aruz[z], este del gr. dpvla oryza, y este del
tamil arici. Planta anual propia de terrenos muy himedos, cuyo fruto es un grano oval rico en almidén.
Fruto del arroz. (DLE, 2019).

El arroz es un cereal considerado alimento basico en muchas culturas en el arte culinario. El arroz
es el segundo cereal mas producido y consumido en el mundo, en términos de importancia es la graminea
que es consumida por alrededor del 40% de la poblacion mundial.

Las fuentes de vitamina que contiene el arroz estan la vitamina B1, vitamina B2, vitamina B3, las
mismas que se encargan de proveer de energia y fibra al cuerpo humano, lo que aporta en la mejora
digestiva, acompafiado de verduras y proteinas conforman un alimento apropiado en la seguridad
alimentaria.

3.1.2 El sistema alimentario una mirada a nivel mundial

El sistema alimentario ha sido tema de analisis a lo largo de la vida del ser humano, debido a que la
alimentacion forma parte de la composicion orgéanica del hombre, hay un refran que dice: dime lo que
comes Yy te diré de qué padeces, ¢por que es tan importante alimentarse adecuadamente? porque de la
calidad de los alimentos radica la salud de los consumidores, por lo tanto, Reducir la Pérdida y el
Desperdicio de alimentos (RPA), Reduce Food Loss and Waste (FLW), por sus siglas en inglés; es
fundamental para lograr dietas saludables a partir de sistemas alimentarios sostenibles.

Los desperdicios de los alimentos representan en los Estados Unidos alrededor del 30% al 50%
de los alimentos producidos, éstos ocurren en diferentes etapas de la cadena de suministro de alimentos
desde la produccion agricola hasta el consumidor, los productos alimenticios se distribuyen a través de
diferentes puntos de venta.

Para reducir la pérdida existen estudios recientes que aportan con la evaluacion a lo largo de la
cadena de suministro, con datos y métodos para estimar el volumen de FLW y evaluar los efectos
ambientales y econdmicos que representa intervenir en cada eslabén de la cadena de suministro para
prevenir o reducir FLW en el pais norteamericano. (Muth, y otros, 2019).

Segun el estudio de Muth y otros (2019) calculan que se pierden entre el 20% a 42% en la
produccién de los alimentos, es decir en los cultivos, por lo que proponen que se creen nuevas
oportunidades de mercado y vinculos que de otro modo no se utilizaria, asi como también de implementar
soluciones tecnoldgicas que contribuyan a reducir el deterioro, a mejorar el embalaje y el transporte.

Es necesario educar a los distribuidores y consumidores sobre la planificacion de los alimentos,
compras, almacenamiento y preparacion de alimentos para reducir el desperdicio, en cuanto a la
tecnologia en la cadena de suministro debe aplicar recubrimientos a productos en empacadoras para
preservar la vida util.

Los enfoques de los impactos economicos que considerd el estudio de Muth y otros investigadores
estuvo en funcion de la relacion de que los beneficios estimados exceden los costos, esta comparacion
difiere si la intervencion es promovida por parte de la entidad publica o privada, debido a que los costos
de oportunidad se priorizan de forma diferente.
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Las implicaciones distributivas que vienen por parte del estado tienen repercusion para la
sociedad en su conjunto a partir de las mejoras ambientales asociadas con un menor uso de recursos en
la produccion de alimentos, las intervenciones privadas se refieren a la adopcion voluntaria de las
tecnologias o précticas.

En un anélisis de costo-efectividad, los impactos se miden en unidades de efectos no monetarios,
pero en el analisis de costo-beneficio, los impactos se convierten en valores en délares asociados con una
intervencion en el estudio realizado para los Estados Unidos. (Muth, y otros, 2019).

Estos datos permiten conocer modelos que miden el impacto econémico y su repercusion en la
sociedad que pueden ser replicados para otros paises, haciendo ajustes en los elementos que se quiere
analizar y tomando en cuenta las realidades propias para cada region.

3.1.3 Generalidades de la Cadena Logistica

El Council of Logistics Management define Logistica como: “la parte del proceso de Gestion de la
Cadena de Suministros encargada de planificar, implementar y controlar de forma eficiente y efectiva el
almacenaje y flujo directo e inverso de los bienes, servicios y toda la informacion relacionada con éstos,
entre el punto de origen y el punto de consumo, con el propdsito de cumplir con las expectativas del
consumidor.” (Iglesias, 2017)

La cadena de suministro tiene como objetivo vincular un conjunto de procesos de produccién
donde se obtiene la materia prima para desarrollar un producto final que pasa por inspecciones de calidad,
estudios fitosanitarios, entre otros criterios para ser distribuidos bajo pardmetros logisticos a un destino
especifico para que esté disponible para el cliente.

Una cadena de suministro estd asociado al desarrollo de un sistema de operaciones, actores,
activos y procedimientos que estan interrelacionados para la aplicacion de una sucesion de actividades
que permitan cumplir con tres elementos: produccion, transformacion y comercializacion de un bien
dentro de un mercado especifico.

A partir de la globalizacién existe una mayor exigencia en la calidad de los productos y servicios,
siendo que las herramientas tecnoldgicas facilitan la gestion en las diferentes areas de las empresas, por
lo que la gestion logistica es un &rea en desarrollo e innovacion, teniendo en consideracion los factores
internos y externos, que deben funcionar en sincronia con las organizaciones como parte de los eslabones
que conforman la cadena de suministro.

El enfoque estratégico de la cadena de suministro tiene cuatro clases de acuerdo a Rojas (2013),
establecidas asi:

1.  Laintegracion funcional de las diferentes acciones que se realizan en la cadena logistica integral
que estdn comprendidas por las compras, métodos de produccién, el transporte de la carga,
inventarios y procedimientos de almacenamiento.

2.  Otro enfoque es la integracion espacial donde se definen los lineamientos operativos en la
dispersion del area geografica para la distribucion de la carga, contacto con proveedores y clientes.

3. En la integracion de tipo Inter temporal se realiza la planificacion de estrategias operativas que
ayudan a optimizar la cadena de logistica integral.

4.  Por Gltimo, en la integracion empresarial se distribuyen un conjunto de actividades de mercadeo y
servicio bajo el uso de recursos técnicos y financieros.

Para lograr que las relaciones entre los diferentes integrantes de la cadena de suministro se lleven
a cabo de forma efectiva es necesario contar con herramientas y medios tecnoldgicos que permitan
mejorar el servicio y optimizar el proceso logistico. El proceso de logistica debe ser manejado desde un
enfoque estratégico cuya responsabilidad recae en la Direccion de la organizacion.
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El éxito de la empresa depende de la capacidad de los directores para integrarse con los clientes
y proveedores en una red de relaciones.

En la cadena de suministro se manejan tres tipos de sistemas que son:

Figura 3.1 Tipos de sistema en la cadena de suministro
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De control

4

Organizacional

Fuente: Elaboracidn propia
Las empresas que realizan actividades de gestion logistica para la cadena de suministro deben
asumir una actitud proactiva, es decir, establecer sus propias metas y su propia direccion desde el mas
alto nivel de la organizacion y de esta forma les permita mejorar su productividad y ser competitivas.

Por consiguiente, “Proporcionar al cliente bienes y servicios de acuerdo con sus necesidades y
requerimientos, llevando esto a cabo de la forma mas eficiente posible.” (Iglesias, 2017).

3.1.4 Logistica directa

Logistica directa radica en una organizacion lldmese persona natural o juridica, un suministrador o
proveedor, un distribuidor, la empresa, canal de distribucion y un cliente vinculado en las diferentes
areas de la organizacion en sincronia con los productos, servicios, finanzas, informacion y comunicacion,
es decir, relacionados con todos los niveles de la cadena como lo muestra la figura No. 2.

Figura 3.2 Cadena de suministro
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Fuente: Tomado de la empresa (Transgesa, 2015)

Hay una diferencia entre logistica y cadena de suministro, “la Logistica se centra en los procesos
alrededor del transporte de los productos, la Cadena de Suministro incluye todos los procesos desde el
comienzo de la generacion de la materia prima y continua incluso mas alla de la entrega del producto al
cliente final” (Transgesa, 2015).

Es decir la cadena de suministro engloba a mas actores en su proceso como es la propia logistica,
el marketing, disefio de producto, contratacion de proveedores, gestion del cliente, etc. que involucra a
mas empresas y procesos, cada uno de ellos componen los eslabones de la cadena.
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Segun la Asociation For Supply Chain Management (APICS), la cadena de suministro permite
crear y agregar valor, debido a que su funcién es impulsar una infraestructura que aporte una ventaja
competitiva, para ello se soporta en las operaciones l6gisticas que hacen sinergia entre la demanda y el
rendimiento esperado.

La concepcién moderna de la cadena de suministro comprende el proveedor del material,
distribuidor del material, empresa, canal de distribucion, cliente ademas del flujo de informacion y el
flujo de pagos, la incorporacion de estos dos ultimos eslabones obligan a que los actores dispongan de la
tecnologia e innovacion junto con las herramientas necesarias para que la informacién con los otros
eslabones sea lo més fluida e idonea posible para optimizar los procesos.

Para poder evaluar estos procesos en los diferentes eslabones de la cadena es necesario elaborar
un plan que consiste en la Planificacion, Ejecucion y Control, en la planificacion deben estar las
estimaciones de la demanda y el abastecimiento, en la ejecucion que es la parte operativa del proceso y
el Control sera el registro y evaluacion del éxito del proceso estableciendo indicadores para evaluar la
calidad de la cadena y de los proveedores.

Las ventajas competitivas que ofrece la Cadena de Suministro estan:

- Ahorro econdmico por la reduccion de stocks y el descenso en la necesidad de invertir en
almacenaje.

- Minimizar la rotura de los stocks, repercutiendo tanto en la cifra de ventas como en la imagen de
la compafiia.

3.2 Cadena de Suministro

Existen varias investigaciones sobre diversos enfoques de la cadena de suministros en cuanto a la técnica
y la operatividad. A nivel de estrategia se analiza el disefio o redisefio de las etapas que estructuran a
largo plazo la cadena de suministro, se considera la eleccion del numero, tipo, localizacion y tamafio de
los miembros que conforman la cadena de suministros (fabricas, centros de distribucion, almacenes,
proveedores, comercializadores, consumidores, etc.)

En cuanto a las estrategias de operaciones se debe elegir en funciéon de la produccion,
almacenamiento y distribucion. En la eleccion del tipo de transporte se toma en cuenta el tipo, tamafio,
que porcentaje es propio, o contratado, los operadores logisticos, etc.

Una cadena de suministros se debe disefiar para promover un producto especifico con
caracteristicas exclusivas para ese cliente. Esas caracteristicas se usan como metas, por ejemplo: calidad,
costo, carga medioambiental, seguridad, etc.) para optimizar la cadena. De ellas la calidad y carga
medioambiental son los enfoques mas relevantes, que se deben analizar por separado.

Los diferentes enfoques para analizar y disefiar una cadena de suministros dan la pauta para
adaptar una propuesta de valor para una determinada cadena de suministros, en el caso de estudio del
Mercado Las Manuelas se analizara el impacto econdmico que produce cada eslabon de la cadena del
suministro del arroz, para ello es importante identificar los factores que provocan ese efecto en el eslabén.

Figura 3.3 Flujo de la cadena logistica del arroz: actores directos

Fuente: Elaboracion propia




35

El flujo de la cadena de suministro del arroz esté integrado por actores directos, que se pueden
identificar a simple vista y ademas se encuentran involucrados de manera expresa en el eslabén de la
cadena del arroz, como lo muestra la figura No. 3, se puede observar a: los productores del arroz,
acopiadores, piladoras, transportistas, comerciantes mayoristas o distribuidores, los minoristas o
vendedores al detal y el consumidor.

Ademas, participan de manera indirecta otros organismos como los Ministerios, Institutos,
Cooperativas, Asociaciones, Bancos e instituciones financieras que brindan soporte técnico y financiero
para que fluya la cadena de suministro.

La cadena de suministro de arroz en el Mercado Las Manuelas estd dado por los siguientes
procesos: Proveedor (piladora), canal de distribucidn ( estibado - transporte) y mercado.

Figura 3.4 Cadena de suministro del arroz Mercado Las Manuelas

Transporte

Piladora

Mercado

Estibador

Canal de

Proveedor ST

Fuente: Elaboracion propia

Es importante definir los términos que se utilizan en la cadena de suministro y que participan
como actores directos asi tenemos el aporte conceptual de la investigacion documental realizada por
Bermudez y Murillo (2020), los conceptos que recoge son:

3.2.1 Productor del arroz

Es la persona que se dedica al cultivo del arroz, se encarga de preparar el terreno previo a la siembra de
la semilla, la cuida, riega, le quita las malezas y observa el proceso de crecimiento de la plantula hasta
que florece, madura y cosecha el arroz en céscara, luego lo secay lo lleva a la piladora. El financiamiento
lo obtiene por fuente propia 0 mediante créditos en los organismos estatales, entidades financieras o en
las asociaciones creadas para el efecto.

Figura 3.5 Agricultor de arroz en la costa ecuatoriana

Fuente: https://www.inforural.com.mx/el-ciclo-del-cultivo-del-arroz-del-estado-de-morelos/
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3.2.2 Acopiadores
Es la persona o grupo de personas que recogen la cosecha y la guardan para comercializarla, es el nexo
entre los productores y comercializadores, esta actividad en algunas ocasiones la realiza el mismo

productor del arroz. Los acopiadores se financian con fondos propios o ajenos en instituciones financieras
publicas o privadas.

Figura 3.6 Centro de acopio de cereales

Fuente: Tomado de https://images.app.goo.gl/24U4yjzidi3r15wWA

3.2.3 Piladoras

Su funcion es la de comprar el arroz en céscara, secarlo y llevarlo a las maquinas piladoras para pelar,
limpiar y luego ensacar el arroz en sacas de diferentes pesos y medidas, segin el mercado y clientes.
Algunos productores de la graminea disponen de sus propias piladoras, mientras que otros las arriendan.
El financiamiento que obtienen para poner en marcha este eslabon muy importante en la cadena de
suministro lo obtienen con fondos propios o créditos gestionados en instituciones financieras publicas o
privadas.

Figura 3.7 Piladora

Fuente: Tomado de https://images.app.goo.gl/f6obpqir3aBDgnCqo9
3.2.4 Transportista

Es la persona que se encarga de transportar el producto tanto a los centros de acopio como a los
comerciantes mayoristas o distribuidores del arroz, asi como también a los minoristas o vendedores al
detal, es uno de los elementos del eslabén muy importante, debido a que es el que moviliza el producto
y lo lleva a todas partes donde es requerido. El financiamiento proviene de sus propios recursos, con el
que compra sus unidades de transporte, les provee del mantenimiento necesario para que estén operativas,
apoyado también por las entidades financieras publicas o privadas.
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Figura 3.8 Transportista de arroz

Fuente: Tomado de https://images.app.goo.gl/owZbz49DuHr1YHfBA

3.2.5 Comerciante

Persona o grupo de personas que adquieren el arroz limpio a las piladoras, listo para el consumo, o al
productor directamente con el fin de comercializarlo a los distribuidores mayoristas o a los vendedores
minoristas. La distribucion y venta la realiza en sacas de diferentes tamafios, de acuerdo con el pedido
del cliente. Para financiarse obtiene recursos de sus propios fondos, la otra opcién es acudir a los créditos
que brindan las entidades publicas o privadas para reactivar la economia.

Figura 3.9 Comerciante minorista de arroz

Fuente: Datos tomados de Coello, J., Macias, A. (2020)

3.2.6 Consumidor

Es la persona o grupo de personas que compran el arroz para su consumo, esta actividad la realiza de
manera libre, puede comprar al productor directamente, a la piladora o al comerciante mayorista o
minorista. Siempre propendera a satisfacer sus necesidades basicas y el arroz forma parte de la dieta
normal de un ecuatoriano. Este es el tltimo eslab6n de la cadena de suministro. Los fondos que maneja
el consumidor son los recursos generados por su actividad laboral.

Figura 3.10 Consumidor de arroz

Fuente: Datos tomados de Coello, J., Macias, A. (2020)
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3.3 Impacto econdémico en la cadena de suministro del arroz en el Mercado Las Manuelas

Dentro de las actividades tenemos que en el sector primario se obtiene la saca de arroz en céscara que
proviene de los agricultores que luego de cosecharlo, lo secan y lo colocan en sacas que luego trasladan
a la piladora, una vez en la piladora es descascarado, pulido y envasado en sacos de varias medidas de
acuerdo con el pedido del cliente.

Una vez culminado este proceso se procede a estibar y colocar las sacas en el transporte que
llevaréa el producto a la almacenera o a los mercados, supermercados, tiendas, bodegas o tiendas.

3.3.1 El productor del arroz

Segun la informacién revisada, ahora corresponde medir el impacto de cada uno de los eslabones de la
cadena de suministro para conocer el comportamiento que tiene cada uno de los elementos de las
variables a analizar. Para ello es importante observar los datos del Ministerio de Agricultura que muestra
la siguiente informacion:

Tabla 3.1 Evolucion de la produccién del arroz ecuatoriano

Produccion | Superficie | Rendimiento = Variacion  Precio de Valor Variacion
(en cosechada (t/ha) (t/ha) referencia | rendimiento = (t/ha) en
toneladas) (en c=alb A = cn2- CIF (t/ha) CIF US$/t
a toneladas) cnl USS$/t CIF US$ VA = A*p
o] Vr =c*p

2012 1565535 371170 4,22 345,00 1455,15
2013 1515836 396770 3,82 -0,4 345,00 1318,05 -137,10
2014 1528068 354136 4,31 0,49 345,00 1488,65 170,60
2015 1786099 375117 4,76 0,45 448.83 2137,08 200,41
2016 1714892 366194 4,68 -0,08 393.92 1844,73 -30,90
2017 1440865 286189 5,03 0,35 345,00 1736,96 121,32
2018 1772929 315976 5,61 0,58 425,00 2384,66 244,93
2019 1668523 288797 5,78 0,17 406,00 2345,66 67,61

Fuente: Elaboracion propia. Nota: Datos tomados de (Agropecuaria, n.d.)

Los datos muestran que en el 2013 se obtuvo mayor superficie cosechada en toneladas de arroz
que comparadas con la cantidad de arroz producido da como resultado un rendimiento de 3.82(t/ha)
medida a valor CIF US$ 345(t/ha) se obtiene US$1318,05(t/ha), sin embargo; si lo analizamos desde el
lado de la produccion en toneladas, se observa que en el afio 2015 hubo la mayor produccion de arroz
relacionada con la superficie cosechada con un rendimiento de 4,76(t/ha) a valor CIF US$448,83(t/ha)
de 2.137,08(t/ha), sin embargo; no refleja como el afio de mejor rendimiento, aunque represento el mejor
precio US$448,83(t/ha).

Revisando los datos del rendimiento de t/ha en el afio 2019 se produce un rendimiento de
5,78(t/ha), la sobre oferta de la produccion de arroz produjo una disminucion en el precio que al 2018
estaba en US$425(t/ha) por lo que tiene una caida en el precio en US$406(t/ha) en el 2019.

Ademas se observa que, entre el afio 2013 y 2012 hubo un rendimiento negativo en -0,4 (t/ha) lo
cual en términos econdémicos representa una disminucién de US$137,10(t/ha) délares americanos, entre
el afio 2016 y 2015 también hay una disminucion importante en rendimiento que representa
US$30,90(t/ha) dblares americanos.

Por lo que se deduce que el afio de mayor rendimiento 5,78(t/ha) ha sido el afio 2019, aunque en
términos econdmicos el afio 2018 representd un mayor beneficio por efecto del precio a valor CIF
US$425(t/ha) de US$2384,66 teniendo una variacion positiva entre el afio 2018 -2017 de 244,93.
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Que demuestran estos datos en cuanto a la productividad de la graminea en estudio, que los
productores del arroz en este caso, los agricultores han logrado producir en el afio 2015 la mayor cantidad
de toneladas de arroz, pese ha tener una menor cantidad de superficie cosechada, refleja que obtuvieron
un buen rendimiento por ha/sembrada, esto representa para los agricultores un incentivo importante
porque les deja un mayor beneficio por ha cosechada. Este beneficio que reciben los agricultores por un
mejor rendimiento, repercute en el mercado consumidor porque a mayor cantidad producida los precios
se mantienen estables.

Mientras que, el mercado consumidor se afecta cuando hay disminucion en la produccion del
arroz, porque de acuerdo a la teoria econémica cuando hay escacez de un bien se produce el incremento
en los precios por incremento de la demanda, cuando hay mayor cantidad ofertada se produce una
disminucion en los precios.

De acuerdo con datos proporcionados por la Corporacion Financiera Nacional CFN(2017), en el
afio 2016 hubieron 71 empresas registradas segun la Superintendencia de Compafiias que se dedicaron a
la produccion de arroz, entre grandes, medianas, microempresas y pequefias empresas que dieron empleo
a 454 personas, en donde la provincia del Guayas concentra el 77% de la produccion de arroz en 17
empresas y emplea a 291 personas, lo cual refleja el dinamismo econémico que provoca este eslabon en
la economia del pais.

La provincia del Guayas representa el 24% del total de 71 empresas productoras de arroz, por lo
que aporta con el 1,12 del rendimiento (t/ha) para el afio 2016.

¢Qué implicaciones tiene para el Mercado Las Manuelas que aumente o disminuya la
productividad del arroz?, la repercusion es directa, debido a que la cantidad producida tiene relacion
directa con el precio del quintal de arroz pilado, que es el que comercializa el mercado, por lo que si
incrementa el precio del quintal de arroz en la zona productora; vincula ese incremento en toda la cadena
de suministro, porque va cargando ese incremento al quintal de arroz que luego se vende al detal en el
mercado.

Por otro lado, una elevada produccidn del arroz hace que el precio del quintal disminuya, producto
de la sobreoferta, en muchos casos el estado debe intervenir para sostener los precios al productor y evitar
la pérdida, sobre todo en los pequefios productores, para ello tiene una especie de escudo protector,
Ilamado Sistema de Fraja de Precios, con el cual, limita el ingreso del arroz en exceso y frena la salida
del mismo por que maneja precios oficiales llamados precio piso y precio techo, esta estrategia esta
vinculada con las importaciones y exportaciones de algunos bienes que obedecen a un tratamiento
especial, precisamente para protejerlos de la especulacién y el contrabando.

3.3.2 Acopiadores

Segun la Superintendencia de Bancos del Ecuador, en la provincia del Guayas existen cuatro
almaceneras: Almacenera ALMACOPIO S. A., Almacenera del Agro S. A. (ALMAGRO), Almacenera
del Ecuador S. A. (ALMESA) y Almacenera Guayaquil CEM (ALMAQUIL), estas organizaciones se
dedican a almacenar granos y cereales en los silos que poseen, el arroz es almacenado en cascara o pilado,
dependiendo de las necesidades de los clientes.

¢Como aportan al ingreso nacional las acopiadoras?, lo hacen a través de almacenar en sus silos
y plantas de almacenamiento los granos y cereales que producen los agricultores, que deben esperar para
ser pilados y comercializados. Durante el tiempo que los granos y cereales permanecen en las
almaceneras, ellas cobran un arrendamiento a los usuarios, adicionalmente que ofrecen otros servicios
por los que obtienen ingresos.

También sirven las almaceneras como aval en los créditos financieros, debido a que al quedar la
produccidn en la almacenera, ésta les entrega a cambio certificados de depdsito, documentos que pueden
ser negociados, o también pueden servir de garantia para la emision de cartas de crédito en el sistema
financiero, que sirven para otorgar los créditos en los negocios internacionales de importaciones y
exportaciones.
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Por lo tanto, este eslabon aporta con su contingente a la dinamica economica del pais, apoya a los
agricultores, a los comerciantes, los inversionistas y todos aquellos que estan dentro de este circulo
econémico.

Tabla 3.2 Reporte Gerencial del Sistema de Almaceneras al 31 de octubre de 2020

Cuenta " ALMACOPIO ALMAGRO ALMESA ALMAQUIL TOTAL SISTEMA
Rentabilidad Patrimonio (ROE) 8,72 4,75 4,97 2,15 5,82
Rentabilidad de Activo (ROA) 7,58 4,40 4,48 2,03 5,25

Fuente: http://estadisticas.superbancos.gob.ec/portalestadistico/portalestudios/?page_id=2218
Nota: Datos tomados de la Superintendencia de Bancos del Ecuador

La rentabilidad patrimonio (ROE) a octubre de 2020, por cada US$100 de Activos se generaron
8,72 de Utilidad Neta en Almacopio que es la que tiene un mejor ROE, mientras que por cada US$100
de Activos obtuvo 7,58 de Utilidad Neta la empresa sobre los Activos, obteniendo el mejor rendimiento
frente a las deméas Almaceneras, aportando al ingreso nacional con los movimientos econémicos.

Almagquil es la que refleja un menor indice en los indicadores de rentabilidad, mientras que las
otras dos almaceneras Almagro y Almesa sus indicadores se encuentran dentro de los mismo rasgos de
comportamiento financiero. Segun los indicadores expuestos refleja el aporte al total del sistema con un
promedio de rendimiento ROE 5.82 provenientes de los fondos propios y ROA 5.25 el rendimiento sobre
los activos invertidos.

3.3.3 Piladoras

El canton Guayaquil registra 63 piladoras, segtn datos de la Direccion Provincial del Guayas, las que se
encuentran divididas en dos categorias: la primera categoria corresponde a piladoras que procesan mas
de 20 quintales (qqg/h) y su capacidad operativa permanece durante el afio, en esta categoria se encuentran
30 piladoras, en la segunda categoria son 33 piladoras, producen una menor cantidad, pese a tener una
mejor capacidad instalada y por ende un menor rendimiento frente a las otras piladoras, asi lo indica
Quijije et al., (2019).

Para el estudio del Mercado Las Manuelas se visitaron tres piladoras para observar el proceso de
pilado y ensacado del arroz, para verificar en qué etapa del eslabén de la cadena de suministro se produce
la contaminacion bacteriana del arroz, en el acercamiento que se realizo, se observé que cuentan con las
normas de higiene bésicas para el procesamiento del pilado del arroz, sin embargo; es necesario tomar
medidas para que el grano llegue al consumidor de buena calidad garantizando la inocuidad alimentaria
que es necesaria procurando la salud ciudadana.

Si las 63 piladoras estan operativas y procesan aproximadamente 20 (gqg/h) y trabajan 40 horas a
la semana, estarian generando la cantidad de 50,400 quintales de arroz al mes si lo venden a un precio
aproximado de US$35,50, esto representa U$1°789,200 délares mensuales, al afio estarian moviendo
alrededor de US$21°470,400 ddlares americanos, lo cual significa una gran actividad econdomica que se
genera en este sector primario de la economia ecuatoriana.

La repercusion en el Mercado Las Manuelas es que los comerciantes minoristas que
comercializan el arroz, dependen de este eslabon para proveerse del cereal, los comerciantes adquieren
el cereal a los comerciantes mayoristas, algunos les compran a los transportistas y otros directamente a
las piladoras, dependiendo de donde lo adquieren varian los precios, entre mayores pasos se den hasta
que llegue al mercado se van generando variaciones en los precios, también depende de la calidad,
humedad y grado del arroz.
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3.3.4 Transportistas

Los transportistas trasladan los sacos de arroz desde las piladoras hasta el Mercado Las Manuelas,
tomaremos como ejemplo una piladora de Daule que transporta en promedio 200 quintales de arroz al
mercado a un costo promedio mensual de US$4.66 por quintal por costo de transporte en camiones
cerrados de 2,5 toneladas, lo que arroja un total de US$932,00 mensuales, de acuerdo al célculo de un
modelo matematico de (Han et al., 2020), en el que utiliz6 el costo beneficio dptimo estimado en el
estudio de Garcia y Merino (2020) en el que explica que una de las razones por las que se incrementa el
valor del transporte para movilizar el quintal de arroz, es por el mal manejo de las rutas.

Es importante rescatar que en este proceso es poco probable que se contamine el arroz con
bacterias, debido a que el arroz una vez que es pilado, ensacado, almacenado y embarcado en los
camiones que transportan la graminea al mercado no se abre el saco, hasta que es entregado a los
comerciantes.

3.3.5 Comerciantes

En el Mercado Las Manuelas existen 292 comerciantes de los cuales 40 se dedican a comercializar arroz
al detal, para relevar la informacion se realizaron encuestas a todos los comerciantes de arroz en una
muestra por conveniencia, en el trabajo de campo participaron dos estudiantes de pregrado de la
Universidad de Guayaquil, Facultad de Ciencias Administrativas, de la carrera Ingenieria Comercial, la
pregunta puntual que se plantea ¢En los locales que comercializan arroz al detal tendra carga bacteriana?.
Por un lado, se averigud la periodicidad en la limpieza del area donde se ubican los sacos de arroz que
se comercializan a lo que los resultados fueron:

Tabla 3.3 Limpieza de local

Variable Frecuencia | Valor Relativo
10

A diario 25%
1 vez a la semana 8 20%
2 veces a la semana 11 28%
3 veces a la semana 11 28%

40 100%

Fuente: Datos tomados de Coello, J., Macias, A. (2020)

La tabla muestra que la limpieza la realizan de dos a tres veces por semana en un 28%, mientras
que a diario la realizan un 25%, y una vez a la semana el 20%, lo cual implica que en esta parte no existe
contaminacion del arroz.

En el cuestionario de quince preguntas que se presentd a los comerciantes, dentro de las cuales se
investigaron los posibles factores que contaminen el grano, los resultados fueron:

Tabla 3.4 Factores contaminantes del arroz

Variables Frecuencia Valor relativo

Falta de higiene al manipular el arroz 18 45%
Insuficientes utensilios para el despacho del arroz 7 18%
Inadecuado sellado del saco de arroz 8 20%
Contacto del arroz con otros alimentos 4 10%
Contacto del arroz con insectos 3 8%

40 100%

Fuente: datos tomados de Coello, J., Macias, A. (2020)
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Los datos demuestran que uno de los factores que genera mayor contaminacion en el arroz es la
falta de higiene al momento de manipular el arroz, debido a que no tienen la precaucion de utilizar los
utensilios adecuados para el despacho del arroz, el 45% lo hacen manipulando con la mano y no con la
cuchareta que deben utilizar para colocar el arroz en las fundas para pesar y vender, debido a que este
factor representa un alto rango de contaminacion el equipo de investigacion entreg6 a uno de los locales
un dispensador de granos en calidad de prueba piloto para que a través de este dispositivo mejore la
manipulacion del arroz, lo que se pudo observar al realizar la visita de campo es que lamentablemente la
persona encargada del local no lo estaba utilizando, aduciendo que es incomodo porque el local es
pequefio y que se les dificulta estar llenando el recipiente para que se proceda a llenar las fundas en las
que se debe pesar el arroz.

Lo que demuestra que los comerciantes deben necesariamente recibir una capacitacion sobre la
inocuidad del arroz, y las consecuencias que esta falta de higiene puede acarrear a los consumidores que
llegaran a contaminarse con microorganismos por no tomar en cuenta los procesos de higiene y
bioseguridad que se requiere.

Se determiné que en el eslabon final (comerciante, en este caso el minorista) es el que
mayormente se encuentra expuesto a la contaminacién bacteriana, debido a que una vez abierta la saca
de arroz para el expendio al detal muchas veces permanece entre 1 a 15 dias descubierto, sin mantener
las medidas de inocuidad correspondientes.

Surge una interrogante ¢Qué sucederia si los usuarios llegaran a contagiarse de una enfermedad
microbiana producida por la falta de higiene en la manipulacion del arroz?, ;Cudl seria el impacto
econdmico que deberian enfrentar los comerciantes si los usuarios dejaran de comprar el grano?

Para los comerciantes representaria una pérdida significativa, si se toma en cuenta que se venden
alrededor de 200 quintales de arroz al mes a un precio de US$40 por quintal de arroz, estamos estimando
que dejarian de percibir alrededor de US$8000,00 mensuales, adicional los transportistas dejarian de
manejar los US$932,00 mensuales, los estibadores también dejarian de percibir sus comisiones
calculando que cobran US$0,25 por quintal de arroz se estima US$50,00 que no podrian recibir, las
piladoras también serian afectadas puesto que es la actividad principal, los centros de acopio, los
productores, etc.

3.3.6 Consumidores

En definitiva, los méas afectados serdn los consumidores si se vende un arroz contaminado con
microorganismos que a la larga provoque una enfermedad derivada del consumo de arroz contaminado,
lo cual es peligroso para toda la cadena de suministro que se maneja y la reputacion del Mercado Las
Manuelas.

Es potestad de los administradores del Mercado Las Manuelas, velar por la inocuidad alimentaria
de los comerciantes de la graminea, por ello es importante la apertura que ha dado a los investigadores
para que aporten con su contingente, para encontrar alternativas de solucién, que, de ser ejecutadas y
administradas de manera conveniente, se tienda a disminuir el riesgo de contagio para los consumidores
y una mala reputacion para el Mercado Las Manuelas.

3.4 Conclusion

Cada eslabon de la cadena de suministro tiene su relevancia y aporta al sistema econémico local, regional
y nacional. El arroz constituye uno de los granos de mayor consumo a nivel local, nacional e
internacional, por lo que fue muy importante el seguimiento para conocer si en alguno de los eslabones
se daba la contaminacion bacteriana del arroz, los resultados de la investigacion revelaron que
efectivamente en el expendio del arroz al detal, se daba una mayor probabilidad de contaminacion
bacteriana, debido al contacto directo con el grano, desde el momento que se abre un saco de arroz y se
lo mantiene abierto entre uno a quince dias sin recambio del saco, por otro lado, los comerciantes
minoristas no utilizan los utensilios adecuados para el despacho del arroz de manera conveniente y libre
de contaminacién con otros productos. También se pudo notar que se debe concientizar a los
comerciantes de la higiene que deben manejar para manipular los alimentos en el despacho de los
mismos, debido a que pese a haberles proporcionado un dispensador de grano, no lo utilizan.
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Ademas, las piladoras podrian realizar el envasado del grano en otras medidas, por ejemplo, entre
5,10, 20, 25 libras, disminuyendo la manipulacion del grano por parte de los comerciantes minoristas,
asi darian alternativas de compra a los consumidores y por lo tanto, disminuir el riesgo de contaminacion
bacteriana. Los estibadores también deben tomar medidas de bioseguridad para que, al momento de
trasladar los sacos de la piladora al transporte, o del transporte al los locales de los comerciantes, no haya
contacto directo con el cuerpo de los que movilizan el grano, de hecho se observé en algunas piladoras
que utilizan montacargas, mientras que en otras utilizan a los estibadores (hombres) que lo hacen
cargando los quintales en sus hombros.
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Resumen

Hoy en dia el arroz es identificado como la graminea de mayor consumo a nivel mundial, tema de gran
importancia, ya que los agricultores arroceros en Latinoamérica han demorado en acogerse a tendencias
vanguardistas que aplican los paises desarrollados en la produccion y comercializacion del arroz. Los
disefios de nuevas estrategias al mercado arrocero permitirian orientar y apoyar a los agricultores y
comerciantes en el crecimiento y permanencia de sus consumidores. El propdsito de esta investigacion
tiene como objetivo identificar las diferencias de la cadena de suministro local versus la cadena de
suministro internacional del arroz, y que tipo de oportunidades de mejoras se propone a los procesos ya
existentes en la region, basados en modelos aplicados en paises productores del arroz

Por tanto, la primera parte comprende la conceptualizacién de la cadena de suministro agricola,
luego la narracién del proceso de produccion de la graminea desde la preparacion del terreno hasta la
fase final en su comercializacion, destacando la molienda y distribucion como las etapas mas criticas del
proceso, y en las cuales se genera alta posibilidad de que el producto pierda inocuidad en la entrega al
consumidor final. Por tanto, al final se propone aplicar las buenas practicas enfatizando en la calidad,
para generar motivacion y apoyo a la actividad agricola considerada como base en la economia de cada
pais.

Cadena de suministro del arroz, Arroz, Calidad, Logistica
Abstract

Nowadays, rice is identified as the most widely consumed gramineae worldwide, an issue of great
importance, since rice farmers in Latin America have been slow to adopt the avant-garde trends applied
by developed countries in the production and marketing of rice. The design of new strategies for the rice
market would allow guiding and supporting farmers and traders in the growth and permanence of their
consumers.

The purpose of this research is to identify the differences of the local supply chain versus the
international rice supply chain, and what kind of improvement opportunities are proposed to the existing
processes in the region, based on models applied in rice producing countries. Therefore, the first part
comprises the conceptualization of the agricultural supply chain, then the narration of the rice production
process from land preparation to the final stage of commercialization, highlighting milling and
distribution as the most critical stages of the process, and in which there is a high possibility that the
product loses its innocuousness when delivered to the final consumer.

Therefore, in the end, it is proposed to apply good practices emphasizing quality, in order to
generate motivation and support for the agricultural activity considered as the basis of the economy of
each country.

Rice supply chain, Rice, Quality, Logistics
4 Introduccion

El arroz es considerado como el alimento basico a nivel mundial, también en el &mbito agricola como la
materia prima en la elaboracion de alimentos de las comidas diarias. Su cultivo genera alto consumo de
agua y requiere de climas calidos tropicales, y es precisamente los paises con regiones de costa en
Latinoamérica son identificados como los mejores lugares para el sembrio de la graminea. EI consumo
del arroz ocasiona varios beneficios al ser humano, entre ellos constan: regulador del aparato intestinal,
contribuye a la regulacion de la presion arterial, aporta energia al organismo, alto contenido de en
minerales.

En paises desarrollados y también productores de arroz actualmente ya manejan tendencias de
producciones de la graminea de forma sustentable, asi lo menciona “El desafio que tenemos ante nosotros
ahora es de accion: como implementar esto para impulsarnos a cambiar y hacia un sector del arroz
globalmente sostenible” (Tarra Quismundo, 2019).
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El arroz en paises latinoamericanos es cultivado incurriendo en la alta demanda del trabajo
manual, actividad desempefiada por los habitantes de los sectores cercanos a las ubicaciones de los
sembrios, el involucramiento de la labor manual es inclusive hasta finalmente entregarlo al consumidor
finalmente, y es la actividad manual que conlleva a analizar la cadena de suministro del arroz.

La visita realizada permitié observar en los terrenos de sembrios arroceros las acciones efectuadas
para la siembra, en las piladoras se observo los procedimientos aplicados en la molienda del arroz, y
finalmente se examino las actividades ejecutadas por los transportistas en el traslado y entrega de los
quintales de arroz a los comerciantes del Mercado las Manuelas.

Se complementa los procedimientos de investigacion con la revision de las mejores préacticas
implementadas en paises reconocidos como productores de arroz, destacados por acogerse a tendencias
que les permite optimizar recursos manteniendo la calidad del producto.

4.1  Revision literaria
4.1.1 La Cadena de suministro agricola

Identificada como una secuencia de procesos y flujos intervinientes entre diferentes etapas para satisfacer
la necesidad que anhela el cliente en un producto.

El flujo de informacion de la cadena de suministro se conoce en el siguiente orden:

Figura 4.1 Cadena de suministro agricola
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4.1.2 Objetivo de la cadena de suministro

De acuerdo con (Roldan, 2017) el objetivo principal es satisfacer las necesidades del cliente final de la
mejor manera posible. Incluye los siguientes fines:

- Entregar los bienes y servicios a tiempo.
- Evitar las pérdidas o mermas innecesarias.

- Optimizar los tiempos de distribucion.
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- Manejo adecuado de inventarios y almacenes.

- Establecer canales de comunicacion y coordinacion adecuados.

- Hacer frente a cambios imprevistos en la demanda, oferta u otras condiciones.
4.1.3 Cadena de suministro del arroz — mercado municipal “Las Manuelas”.

Figura 4.2 Cadena de suministro del arroz
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La cadena de suministro del procesamiento del arroz, comprende la cadena logistica
del arroz inicia desde su cosecha, su recoleccion y procesamiento, proceso de muchas etapas que requiere
sea minucioso y ordenado.

Sector primario

Preparacién del terreno

Sembrado

Cultivo

Cosecha de arroz
Molienda

Descascarado

Pulido

Envasado

Comercio

Comercializaciéon
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4.1.3.1 Sector primario
Preparacion del terreno

Preparado el terreno, se genera el ciclo del arroz que es de 120 dias y posteriormente inicia la cosecha.
Cabe resaltar que en verano puede ser menor el tiempo y en invierno puede extenderse un poco mas el
tiempo.

El terreno se divide en lotes que son separados por muros, de esta forma se puede tener un mayor
control del agua y del lote cultivado.

Se prepara el terreno con un tractor, esto permite la nivelacion del suelo, rastreada y arada.
Inmediatamente se procede a inundar el terreno para posteriormente fanguear con un tractor, los trabajos
permiten una irrigacion uniforme. (Daule Vision y Desarrollo, 2017).

Sembrado

Inicia con la seleccion de semilla 'y la preparacion de terreno también llamado arrozales, comprende la
aplicacién de herbicidas ya que es un buen controlador de maleza y permite germinar y eliminar maleza,
proceso realizado varias veces para eliminar la mayor cantidad de malezas, de tal manera que cuando el
producto sea cosechado sea de excelente calidad.

Preparada la tierra se procede a la siembra en la forma tradicional de arboleo o de trasplante,
luego se realiza el riego por medio de canales. Para producir una hectarea de arroz se requiere 15.000
metros cubicos de agua cruda absorbida por las bombas de riego, también existe la forma de riego
tradicional, mediante bombas de riego con agua de rios cercanos a los sembrios.

Figura 4.3 Sembrado del arroz

Fuente: Tomada de (El Telegrafo, 2018)

Cultivo

El cultivo del arroz se puede realizar con varios métodos, uno de ellos es trabajar con semillas pre-
germinadas, este sistema es el mas difundido a nivel mundial y consiste en que la semilla debe sumergirse
24 horas en el agua y 36 horas a la sombra para iniciar el proceso de germinacion, con éste método el
productor se independiza del factor climético. (Globovision videos, 2015)

Existen diversas variedades de semillas, una vez que alcance su madurez la semilla se requiere
de 110 a 120 dias para su cultivo llegado el tiempo de cosecha, existen zonas agricolas que permite hasta
cinco cosechas cada dos afios de cultivo.

Cosecha

Se realiza con maquinas recolectoras, tipo tractores, se encargan de recolectar la graminea, que permiten
recolectar el arroz, y algunas maquinarias permite separar los desechos en primera instancia.
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4.1.3.2 La molienda

El proceso de molienda varia de acuerdo con las maquinarias de las piladoras.

Se pueden identificar 2 formas de molienda: La industrial y la casera:
Molienda del arroz de forma industrial.

Se caracteriza por realizar el proceso con maquinaria acogidos a la Gltima tecnologia, comprende

las siguientes etapas:

9)
h)

Recepcion de granos.

El arroz se descarga previo a muestras a cada camion para identificar la variedad y porcentaje de
humedad, su clasificacion permite la ubicacion en tolvas. A mayor porcentaje de humedad requiere
mayor tiempo de secado.

Pre-limpieza.

En los silos pulmones se homogeniza la humedad.

Ingresan a los secaderos, se busca bajar la humedad, para que puedan almacenarse en los silos de
45 a 60 dias.

Segunda pre-limpieza.

Control de calidad, mediante el paso a un molino de prueba, para identificar el rendimiento
industrial del grano de arroz.

Ingresan a los silos, para almacenarse de 45 a 60 dias.

En los silos se controla la temperatura, de ser necesario se activan los ventiladores para que se
mantengan a temperatura ideales de almacenamiento. De no controlarse la temperatura puede
generarse focos de infeccion, insectos y microrganismos.

Maduracion en los silos permite mejorar la calidad del arroz.

Mediante banda transportadora el arroz es enviado a los molinos.

En la etapa de Molino, mediante diferentes 3 tipos de maquinas:

Depredadora, cuya funcion es eliminar impurezas.

Balanza de flujo, encargada de eliminar restos de metal que pudieran existir.

Descascaradora, elimina la cascara del arroz.

Separador de cascara, que a la vez se la utiliza como subproducto.

En otra maquinaria en forma de mesa, se separa el arroz que aln cuenta con cascara, de aquellos
granos que ya no tienen cascara.

Descascaradora, el grano ingresa por segunda vez.
Pulidora de: piedra y agua, que van eliminando esa parte externa del grano.
La maquina trituradora, encargada de separar el grano entero del grano partido.

Seleccionadora, se encargan de eliminar impurezas o defectos.
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i) Dosificacion.
k)  Envasado, de acuerdo con las especificaciones de medida de los clientes.
I)  Sellado o cocido de las fundas o sacos.

. Molienda del arroz de forma casera

a.  Secado: Puede realizarse de forma natural en el tendal o mediante la adecuacion de implementos
tales como el tunel de secado intervienen como horno gigante que funciona mediante vapor o gas,
permite que el arroz sea sometido a temperaturas que superan los 40 grados controlado por un
termometro especial que indica la temperatura exacta en la que esta pasando la graminea, mediante
un equipo tipo ventilador encargado de succionar el calor. El proceso de secado puede durar hasta
15 horas

Figura 4.4 Secado del arroz de forma natural

Fuente: Tomado de (Asociacion de Periodistas Agroalimentarios de Espafia (APAE) , s.f.)

Figura 4.5 Secado del arroz de forma natural

SECADO DE ARROZ

Fuente: Tomado de (Corpcom, 2012)

b.  Ingresado al area de cono invertido, pasa poco a poco, previo a continuar a las piladoras, maquinas
que se encargan de triturar la cascara para luego separar la cascara de la corteza del arroz.

4.1.3.3 Envasado

La Figura 4.6 muestra el envasado de arroz en saco de 100 libras, esta presentacion es la mas comun en
el mercado, el arroz de un silo pasa por una banda transportadora hasta los sacos.
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Figura 4.6 Secado del arroz de forma natural
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Fuente. Tomado de (Corpcom, 2019)

4.1.3.4 Aprovisionamiento

Diaz (2021) indico que para el aprovisionamiento en las actividades de compra se detalla los pasos a
seguir, lo cual permite fortalecer y mejorar la relacion, asi como la comunicacion con los proveedores de
las diferentes zonas. Por tal logra tener un mayor rendimiento en la organizacion, logrando proponer dos
elementos de los procesos, asi como las métricas y atributos de desempefio. En las métricas se
proporcionan indicadores referentes al aprovisionamiento de la materia prima, asi como que se cumplan
las ordenes.

4.1.4 Puntos de entrada de la variabilidad ambiental en las cadenas de suministro de alimentos

(Davis et al., 2021) manifestaron que a medida que las cadenas de suministro de alimentos se globalizan
cada vez més, es importante comprender los nuevos riesgos potenciales de como se propaga o atenla la
variabilidad ambiental dentro de los sistemas alimentarios de la variabilidad medioambiental dentro de
los sistemas alimentarios. La globalizacion en curso y el auge de las empresas alimentarias
multinacionales han aumentado la eficiencia y la complejidad con la que se relacionan productores y
consumidores. Es importante comprender cdmo esta dindmica influye en la propagacién de los efectos
de la variabilidad ambiental a través de las cadenas de suministro de alimentos globales y locales, como
los acontecimientos a gran escala, bloqueos, recesiones y pandemias pueden agravar estos efectos, y lo
que significan en Gltima instancia para la estabilidad y la asequibilidad de las dietas nutritivas. Identificar
los procesos y actores clave de las cadenas de suministro de alimentos y comprender sus interacciones
con la variabilidad medioambiental y la economia, asi como su exposicion a ella y la economia, es
fundamental para reducir los riesgos de seguridad alimentaria y nutricional asociados a la escasez
periddica de alimentos y para mejorar la resiliencia de los sistemas alimentarios. En la Figura 4.7 se
sintetiza los conocimientos existentes sobre los impactos de la variabilidad ambiental en las cadenas de
suministro de alimentos y la transferencia de dichos impactos a lo largo de las cadenas de suministro de
alimentos locales y globales. Se destacan los puntos de entrada de la variabilidad medioambiental a lo
largo de cada etapa de la cadena de la cadena de suministro.
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Figura 4.7 Variabilidad ambiental en las cadenas de suministro de alimentos
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Fuente: (Davis et al, 2021)

4.2  Descripcion del método

Para este trabajo de investigacion se realiz6 el método del andlisis cualitativo de la cadena de suministro
del arroz local e internacional. Las tablas cualitativas facilitan la explicacion de las diferencias de dos
escenarios 0 mas, convirtiendo en sencillas las comparaciones sistematicas.

Gibbs (2014) indict que los datos en tablas facilitan la realizacién de comparaciones caso por
caso. Compara las celdas de una fila con las de otra. Buscando diferencias y similitudes entre los casos
y comparando con los datos en la columna.

4.3  Analisis cualitativo de los aspectos de calidad del arroz

4.3.1 Requerimientos de calidad segun el interviniente

La calidad de un producto es identificada cuando satisface las preferencias y expectativas del
consumidor, sin embargo, existen diferentes posturas de satisfaccion de los intervinientes en la

produccion de la graminea arrocera. Asi lo mencionan (Salsamendi, Ponzio, & Pinciroli, 2015):

Tabla 4.1 Requerimientos de calidad segun el interviniente

M lie]g Porcentaje de germinacion, grado de pureza de la semilla que le garantice un cultivo uniforme y buenos
rendimientos
Molinero Alto porcentaje de granos enteros y cristalinos
oINCIGIEICI Buena apariencia, grano traslucido, bajo porcentaje de granos quebrados
(o) NVInIleleJgl Buena apariencia externa, buena textura y sabor después de cocido
NNigIllsINEl Consistird en su alto valor nutricional.

Fuente: Elaboracion propia con datos de (FAO, s.f.)

4.3.2 Requerimientos de calidad del productor

Los productores enfatizan que la calidad del grano de arroz la consideran en 2 aspectos: apariencia y la
calidad industrial o de la actividad en la molienda, su evaluacion se basa en el grano cascara, integral o
pulido. Los 2 aspectos se muestran:
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Tabla 4.2 Requerimientos de calidad del productor

Apariencia

El grano de arroz debe mostrarse entero y traslicido, aspectos mermados durante las etapas
de comercializacion, debido a la presencia de materias extrafias, semillas de malezas,
insectos entre otros.

El rendimiento industrial arrocero, es definido por la cantidad de arroz entero obtenido a
partir de una produccion determinada del arroz céscara.

Calidad industrial o de la
actividad en la molienda

Fuente: Elaboracidn propia con datos de (FAO, s.f.)

4.3.2.1 Factores determinantes identificados en el arroz quebrado.

En la Figura 4.8 se encuentran los factores determinantes identificados en el arroz quebrado, los cuales
son: genéticos, climaticos y manipulacion, el primero es debido a la variedad y forma del grano, esto le
permite pasar con menos probabilidades de quiebre en el molino, el segundo es porque la temperatura,
lluvias, humedad le ocasiona fisuras al grano, finalmente en el tercero el arroz se quiebra por las plagas,
enfermedades y los procesos a los que fue sometido.

Figura 4.8 Factores determinantes identificados en el arroz quebrado

Genéticos Climaticos Manipulacién
_ Radi'ﬁféﬁgaﬁ IL‘JV'aS Enfermedades y
Cada variedad binacié plagas en la mazorca
— muestra su biometria | comblnacion | provocan granos
particular propician al quebrado fragiles
del grano 9
Baja y alta humedad Temperaturay
Son granos méas incrementan la velocidad de secado
cortos y redondos —{ saturacion, tension o produce
tienden a quebrarse entre otras, causando quebrantamiento y
menos en el molino fisuras inapreciables ranciedad

Fuente: Elaboracion propia con datos de (FAO, s.f.)

4.4  Lagestion de la calidad en el sector arrocero

El sector arrocero requiere del disefio e implementacion de practicas que aseguren la calidad del producto,

estas préacticas son las ya identificadas en el sector alimentario y son:

- Précticas de higiene y limpieza (PHS).

- Buenas practicas de manufactura (BPM).

- Control de riesgos y puntos criticos (HACCP).

Las practicas mencionadas son intervinientes y actualmente mandatorias en la cadena productiva

de los alimentos, es asi que la constante creciente necesidades de los consumidores requiere que se
complemente con certificaciones internacionales tales como: Sistema de gestion de la seguridad
alimentaria, sistemas de gestion de calidad, sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos entre
otras normativas dispuestas por organismos reguladores de los estados.

La gestion de calidad constituye un ente generador en el desarrollo empresarial, y son las empresas
de sector alimenticio que suelen interrogarse si acogerse a HACCP o Normas ISO, sistemas que no son
excluyentes entre si, hay que destacar que las empresas de alimentos pueden acogerse a los dos sistemas
y otros relacionados.
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ISO 9000 busca satisfacer las necesidades del consumidor, que estas necesidades pueden ser
implicitas o explicitas y que la calidad se define como la traduccién de estas necesidades. Asi,
implementar un sistema para garantizar alimentos seguros (sistema HACCP), es justamente una forma
de responder a una de las necesidades basicas e implicitas de un consumidor, adquirir un alimento inocuo.
(Camacho & Arturo, 2016)

El sector arrocero requiere de servicios en gestion de calidad, que les facilite crecer y competir en
ambientes y mercados favorables sean nacionales o internacionales. Acompafiado de estrategias y
politicas que permitan producciones sostenibles y promociones en el mercado global.

4.4.1 Gestion de la atencion al consumidor de la graminea

El proceso de atencion al cliente es uno de los aspectos mas relevantes en la percepcion de la calidad del
producto o servicio. Por lo tanto, la fidelizacion de los clientes y la diferenciacion de la competencia es
basico para sostener los canales de ventas intervinientes.

(Torres, 2018) menciond que las empresas fabricantes deben atender a dos tipos de clientes: los
distribuidores y los consumidores finales. Por lo tanto, los fabricantes deben adaptarse a las necesidades
de ambas figuras, dando respuestas diferentes a cada uno de ellos y logrando afianzar las relaciones a
largo plazo.

El cultivo y cosecha del arroz en un alto porcentaje sigue realizdndose manualmente y con
procesos de secados y almacenamiento ejecutados con métodos rudimentarios, que incrementan la
presencia de plagas que disminuyen la calidad del producto y principalmente la posibilidad latente de
afectaciones a la salud de los consumidores, es asi que es muy necesario mejorar las condiciones de la
agricultura de la graminea méas demanda a nivel mundial.

45  Resultados

En la siguiente tabla se muestran las caracteristicas de la cadena de suministro del arroz local e
internacional:

Tabla 4.3 Diferencias entre la cadena de suministro del arroz local e internacional

Procesos de la cadena Cadena de suministro

Internacional

de suministro \

Preparacion del terreno

Se realiza con mano de obra de jornaleros

Se realiza con jornaleros y tractores

Cultivo

Semillas

Semillas germinadas, son mas rendidoras

Cosecha

Se realiza con mano de obra de jornaleros

Maquinas recolectoras y separadoras de los
desechos

Molienda y secado

Casera e semindustrial

-Casera: Tendales (areas al aire libre) para secar
el arroz a la temperatura ambiente.

-Tunel de secado: Horno gigantes funcionan a
vapor a gas, generando temperaturas mayor a 40
grados

- Termémetro especial indica la temperatura
exacta del secado de la graminea

- Ventilador, succiona el calor

- Tiempo de secado es de hasta 15 horas

-Cono invertido, trituran y separan cascara de la
corteza

Industrial

-Silos homogeniza la humedad y controlan la
temperatura, cuya maduracion incrementa la
calidad del arroz

Méquinas utilizadas:
-Depredadora
-Balanza de flujo
-Descascaradora
-Separador de cascara
-Descascaradora
-Pulidora
-Trituradora
-Seleccionadora

Centro de acopio en
grandes y pequefias
ciudades

Bodegas caseras expuestas a altas temperaturas
propias del clima costero

Bodegas con infraestructura que incluye eélicos
que permiten mantener temperaturas adecuadas

Distribucion a
mayoristas y minoristas

Mediante automéviles o camionetas improvisadas
para transportar los sacos

Mediante camiones con termostatos que
permiten mantener temperatura adecuada

Retail: Pequefias,
medianas y grandes
cadena de
supermercados y
tiendas de barrio

Comercios exponen los sacos de arroz abiertos,
sujetos al ambiente del mercado y al tacto del
cliente-consumidor (practica coloquial muy
aplicada)

Comercios expenden el arroz mediante la
utilizacién de exhibidores o implementos
(elaborados de material acrilico o similares) que
permiten exponer el arroz, preservando y
protegiendo la calidad del grano.

Fuente: Elaboracion propia
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4.6 Conclusion

Las empresas arroceras tienen como principal objetivo entregar un producto de calidad a satisfaccion del
cliente, la eficiencia y la incursion de menor costo. Es fundamental la colaboracion de todos agentes
intervinientes en la cadena de suministro del arroz, desde el agricultor hasta el comerciante,
adicionalmente es necesario ir innovando y acogerse a las tendencias mundiales sobre la sostenibilidad
en la produccién de la graminea, mediante alianzas estratégicas entre paises en desarrollo y productores
de la graminea, e identificando nuevos programas de arroz.

Las necesidades de alimentos de la poblacién mundial crecen aceleradamente, los gobiernos de
los paises productores de arroz estan obligados a promover mejores técnicas de gestion de los cultivos
en general, de tal manera que se optimicen las bondades que proporcionan las tierras de climas
favorecidos como son los tropicales.

Existen sectores campesinos donde se genera el cultivo, cosecha y la industrializacion del arroz,
que aun estan alejados de tecnologias y métodos vanguardistas, factores que impiden incrementar la
produccidn de la graminea y otros productos similares.
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Capitulo 5 Plan de accion para la mitigacion de la contaminacion bacteriana del
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Resumen

El mercado municipal “Las Manuelas” estd ubicado en el canton Duran, provincia del Guayas, en este
mercado hay diferentes tipos de locales que se diferencian por el tipo de productos que vende, el objeto
de estudio de esta investigacion solamente son los 40 locales dedicados a la venta a granel de arroz, El
tipo de investigacion fue bésico de tipo exploratorio-diagndstico, el objetivo fue determinar el plan de
accion gque permita la mitigacion de la contaminacion bacteriana del arroz, bajo la metodologia de analisis
de procesos se levantd un flujo de procesos que permite asegurar la inocuidad del arroz. Se implementd
bajo la técnica del ciclo de Deming el proceso piloto propuesto de la venta a granel y los resultados
indicaron que existe resistencia al cambio debido a factores como: costumbre y falta de espacio. El
mercado “Las Manuelas” podria tomar medidas de concienciacion para realizar la venta a granel bajo los
factores de calidad general y especificos establecidos por el CODEX alimentario. Frente al crecimiento
de los supermercados en el pais, aislar estos factores podrian poner en riesgo a los mercados municipales
que son identificados como simbolo cultural de su ciudad.

Mercados municipales, Arroz, Venta a granel, Deming, Redisefio de procesos
Abstract

Municipal market "Las Manuelas" is located in the Duran canton, province of Guayas, in this market
there are different types of premises that are differentiated by the type of products sold, the object of
study of this research are only the 40 premises dedicated to the bulk sale of rice, The type of research
was basic exploratory-diagnostic type, the objective was to determine the action plan that allows the
mitigation of bacterial contamination of rice, under the methodology of process analysis a process flow
was raised to ensure the safety of rice. The proposed pilot process for bulk sales was implemented under
the Deming cycle technique and the results indicated that there is resistance to change due to factors such
as: habit and lack of space. The "Las Manuelas" market could take awareness measures to carry out bulk
sales under the general and specific quality factors established by the food CODEX. Faced with the
growth of supermarkets in the country, isolating these factors could put at risk the municipal markets that
are identified as a cultural symbol of their city.

Municipal markets, Rice, Bulk sales, Deming, Process redesign, Process redesign
5 Introduccion

Los activistas del ambiente estan promoviendo la venta a granel como un proceso que cuida al ambiente
ya que se puede reutilizar el envase, promover la venta a granel porque no contamina al ambiente sin
tomar en cuenta los peligros alimentarios que conlleva exponer a los granos en una saca abierta dentro
un puesto del local de un mercado municipal, tal como se hacia en siglo anterior, es priorizar al ambiente
sobre la salud del ser humano.

Los sacos pueden dar méas problemas de higiene. Una curiosidad es que normalmente no estan
llenos hasta el final, hasta vaciar todo el saco se podria tener problemas de moho, levaduras, plagas o
aflatoxinas (Pichel, 2020), en el capitulo 1 se demostré que los procesos desde la apiladora hasta la venta
de arroz en el mercado municpal “Las Manuelas” si contenian colonias de Coliformes totales,
Escherichia coli, Mohos, Levaduras y Bacillus cereus, siento este ultimo el de mayor riesgo para la salud
porque las esporas que genera no se eliminan en la coccién del arroz, en el capitulo Il el resultado del
analisis de peligros alimentarios en la venta de arroz a granel indica que en el despacho y almacenamiento
obtuvieron los mas altos indice de criticidad de acuerdo a la metodologia de Analisis Modal de Efectos
y Fallas [AMEF] en este capitulo se explica el plan de accion para la mitigacion de la contaminacion
bacteriana del arroz, el cual consiste en el uso de un dispensador para despachar el arroz a granel ya que
evita el uso de la saca abierta del arroz y la manipulacion del mismo.

Es basico que los alimentos se almacenen en contenedores completamente cerrados que puedan
dispensarlos sin que haya que tocarlos con las manos al servirlos, pero que tampoco estén al alcance de los
compradores. También se preservan asi de posibles virus que podrian llegar al producto con un simple
estornudo de la propia clientela (Segura, 2019).
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5.1 Revision literaria
5.1.1 Ventaagranel

(Westreicher, s.f.) indicd que la venta a granel es una forma de comercializacion que consiste en vender
un producto sin empaquetar ni envasar. De ese modo, el cliente selecciona la cantidad que desea adquirir.

Bajo el método de venta o granel o también conocido como método al peso, le permite al
comprador seleccionar la cantidad exacta que quiere comprar de acuerdo con sus necesidades o
presupuesto, asi se disminuyen los desperdicios porque se adquiere exactamente el volumen que desea
consumir.

Figura 5.1 Modelo de dispensador de granos

S

i

Fuente: https://spanish.alibaba.com/g/grain-dispenser.html

Figura 5.2 Modelo de dispensador de granos
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Fuente: https://es.dreamstime.com

5.1.2 CODEX Alimentario del arroz

(Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura [FAQ], s.f.) indic6 como
factores generales y especificos de la calidad el arroz lo siguiente:


https://economipedia.com/author/g-westreicher
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- Factores de calidad — generales
- El arroz deberé ser inocuo y adecuado para el consumo humano.
- El arroz deberé estar exento de sabores y olores anormales, insectos y acaros Vvivos.
3.2 Factores de calidad — especificos
- Contenido de humedad 15 % m/m méaximo Para determinados destinos, por razones de clima,
duracion del transporte y almacenamiento, deberian requerirse limites de humedad mas bajos. Se
pide a los gobiernos que acepten esta Norma que indiquen y justifiquen los requisitos vigentes en

su pais.

- Materias extrafias: son componentes organicos o inorgénicos distintos de los granos de arroz.
Suciedad: impurezas de origen animal (incluidos insectos muertos) 0,1 % m/m maximo.

- Otras materias extrafias organicas tales como semillas extrafias, cascaras, salvado, fragmentos de
paja, etc. no deberan superar los siguientes limites:

Nivel maximo

- Arroz descascarado 1,5 % m/m
- Arroz elaborado 0,5% m/m
- Arroz descascarado sancochado 1,5 % m/m
- Arroz elaborado sancochado 0,5 % m/m

- Materias extrafias inorganicas tales como piedras, arena, polvo, etc. no deberdn superar los
siguientes limites:

Nivel méximo

- Arroz descascarado 0,1 % m/m
- Arroz elaborado 0,1 % m/m
- Arroz descascarado sancochado 0,1 % m/m
- Arroz elaborado sancochado 0,1 % m/m

5.1.3 Analisis de procesos

El andlisis de procesos es el acto de llevar a cabo una revision exhaustiva y llegar a una comprension
completa de un proceso de negocio (o parte de éste) con el objetivo de mantener o lograr la excelencia
del proceso o lograr mejoras incrementales o transformacionales en un proceso empresarial.

(Vivas et. al, 2020) defini6 al diagrama de flujo de procesos como un esquema en el que se
muestran todas las actividades que componen el proceso, asi como quién es el proveedor, los
participantes del proceso y los clientes.

5.1.4 Plan de accion

(Pareja, 2020) definié un plan de accion es una hoja de ruta que traza la planificacion de una organizacion
para gestionar y controlar tareas con el fin de cumplir con los objetivos de un proyecto o negocio. Es una
guia para definir las metas, fijar plazos y calcular recursos para planificar de forma correcta, optimizar
la gestion y mejorar el rendimiento de la empresa.
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5.1.5 Ciclo de Deming

(Bernal, s.f.) indicé que el ciclo PDCA o Ciclo PHVA viene de las siglas Planificar, Hacer, Verificar y
Actuar, en inglés “Plan, Do, Check, Act”. También es conocido como Ciclo de mejora continua o Circulo
de Deming, por ser Edwards Deming su autor. Esta metodologia describe los cuatro pasos esenciales que
se deben llevar a cabo de forma sistemética para lograr la mejora continua, entendiendo como tal al
mejoramiento continuado de la calidad (disminucién de fallos, aumento de la eficacia y eficiencia,
solucion de problemas, prevision y eliminacion de riesgos potenciales. El circulo de Deming lo
componen 4 etapas ciclicas, de forma que una vez acabada la etapa final se debe volver a la primera y
repetir el ciclo de nuevo, de forma que las actividades son reevaluadas periédicamente para incorporar
nuevas mejoras. La aplicacion de esta metodologia esta enfocada principalmente para para ser usada en
empresas y organizaciones.

Figura 5.3 Ciclo de Deming

Fuente: Elaboracion propia

5.2  Descripcién del método
Mediante la técnica de observacion se levanta el diagrama de flujo de procesos propuesto, el cual
considera las buenas practicas de manufactura para evitar la manipulacion del arroz y disminuir los
peligros alimentarios definidos por la Organizacion Mundial de la Salud que son: fisicos, quimicos y
bioldgicos.

Bajo el ciclo de Deming se implementa el proceso piloto propuesto el plan de accién:

Tabla 5.1 Plan de accion para implementar proceso piloto

Actividades |  Fecha | Recursos Responsable
Realizar reunién con la administradora del mercado municipal “Las | 05/05/20 Investigadores ~ Universidad de | Director de Proyecto
Manuelas” . Guayaquil FCI-37
Levantar el proceso actual de la venta de arroz a granel del Mercado de | 14/05/20 Investigadores  Universidad de | Director de Proyecto
“Las Manuelas” Guayaquil FCI-37
Realizar entrevista a los comerciantes del arroz 19/08/20 Investigadores  Universidad de | Director de Proyecto
. Guayaquil FCI-37
Realizar diagrama de flujo del proceso propuesto de la venta de arroz a | 21/09/20 Investigadores ~ Universidad de | Director de Proyecto
granel. Guayaquil FCI-37
Disefiar y mandar a fabricar el dispensador de arroz 22/09/20 Investigadores  Universidad de | Director de Proyecto
Guayaquil FCI-37
Coordinar fecha de la capacitacion con la administracion del Mercado | /09/20 Investigadores  Universidad de | Director de Proyecto
“Las Manuelas” Guayaquil FCI-37
Administrador del mercado
municipal “Las Manuelas”
Entrega de Invitaciones a los comerciantes del Arroz del Mercado “Las | 21/09/20 Investigadores  Universidad de | Director de Proyecto
Manuelas” Guayaquil FCI-37
Capacitacion “Proceso de venta de arroz al granel mediante el uso de un | 25/09/20 Investigadores  Universidad de | Director de Proyecto
dispensador” dentro del Mercado “Las Manuelas” Guayaquil FCI-37

Comerciantes de arroz
Administrador del mercado
municipal “Las Manuelas”

Entrega del dispensador de arroz a unos comerciantes 25/09/20 Investigadores  Universidad de | Director de Proyecto
Guayaquil FCI-37
Comerciante
Administrador del mercado
municipal “Las Manuelas”
Realizar seguimiento del uso del dispensador de arroz. Octubre Director de Proyecto FCI-37 Director de Proyecto
Noviembre FCI-37
Diciembre
Entregar informe de retroalimentacion de las no conformidades Director de Proyecto FCI-37 Director de Proyecto
observadas en el proceso piloto FCI-37

Fuente: Elaboracion propia
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5.3  Diagrama de flujo del proceso propuesto de la venta de arroz a granel

La Figura 5.4 muestra el diagrama de flujo del proceso propuesto para la venta de arroz a granel, el cual
implica el uso de un dispensador de granos, este dispensador no existe en el mercado, se lo tuvo que
disefiar y mandar a construir para posteriormente implementar el proceso piloto que permitira levantar
las no conformidades que se observen en la ejecucion del proceso propuesto.

Figura 5.4 Proceso propuesto de la venta de arroz a granel
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Fuente: Elaboracion propia

5.4 Resultados

Para la implementacion del proceso piloto de la propuesta para la venta de arroz a granel mediante el uso
de un dispensador disefiado y construido especificamente para realizar el monitoreo y seguimiento de
esta mejora se requiere conocer los pre-requisitos de la Figura
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Figura 5.5 Pre-requisitos para implementar proceso piloto de venta de arroz a granel
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Fuente: Elaboracion propia

Cuando ya se tenia levantado el diagrama de flujo propuesto para la venta de arroz se mantuvo
una reunion con la administradora del mercado municipal “Las Manuelas” para explicarle el proceso y
la necesidad de implementar un piloto para validar la propuesta.

Figura 5.6 Reunion con administradora del mercado

Fuente: Elaboracion propia

La capacitacion a los comerciantes de arroz sobre el proceso propuesto de venta a granel se enfoco
en los factores generales y especificos de calidad dispuestos por el CODEX alimentario y acerca de como
utilizar el dispensador de arroz, las ventajas de uso para asegurar la inocuidad alimentaria.
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Figura 5.7 Capacitacion a los comerciante de arroz

Fuente: Elaboracion propia

La entrega del dispensador de arroz se realizd solamente a un comerciante porque en el plan de
accion se lo definid asi para la implementacion de los procesos piloto, el cual permitira recoger la
informacidn necesaria para hacer la validacion de la funcionalidad del proceso propuesto para la venta
de arroz a granel.

Figura 5.8 Entrega del dispensador de arroz a un comerciante
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Fuente: Elaboracion propia

Figura 5.9 Entrega del dispensador de arroz a un comerciante

Fuente: Elaboracion propia
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Al realizar el seguimiento de la implementacion del proceso propuesto se observo que el
comerciante no utiliza el dispensador, al entrevistarlo indic6 que no dispone del espacio para colocarlo
debido a que los locales son muy pequefios, segun la Figura 5.10 el dispensador esta siendo usado como
mesa.

Figura 5.10 Realizar seguimiento de la aplicacion del proceso propuesto

Fuente: Elaboracion propia

55 Conclusiones

El uso de un dispensador de arroz es la herramienta que permitiria disminuir los peligros alimentarios,
sin embargo, la variedad de tipos de arroz y multiples marcas de proveedores para cada tipo de arroz
vuelve compleja la funcionalidad de vender arroz a granel por medio de un dispensador debido al espacio
limitado de los locales en el mercado municipal “Las Manuelas”.

La falta de calificacion de proveedores ocasiona una cantidad excesiva de proveedores en relacion
al espacio de los 40 locales de venta de arroz a granel.

La venta a granel es un método que se ajusta al presupuesto del consumidor, pero es un proceso
longevo que requiere cambios para cumplir con los factores generales y especificos del CODEX
alimentario.
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