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Prefacio

Este programa de capacitaci 6n, o conjunto de naterial para |a m snmg,
forma parte de una col ecci é6n concebi da por el Proyecto O T- MATCOM des-
tinada a ayudar a quienes planean o realizan activi dades de fornaci 6n
para personal encargado de |a admi nistraci 6n de cooperativas agropecua-

rias.

La capacitaci 6n prevista en este Manual, asi conp |a ofrecida en |os
demds textos de esta col ecci 6n, se basa en un minuci oso analisis de |os

punt os si gui ent es:

i) las tareas y funciones que deben |l evar a cabo | as entidades

cooperativas agropecuari as;

ii) los problemas y limtaciones generales que se presentan al tra-

tar de cunplir tales tareas y funciones.

El resultado de este analisis se refleja en |la publicaci 6n de MATCOM
titulada "Curriculum Guide for Agricultural Co-operative Managenent
Training" - "Programa para un plan de estudi os destinado a |a capacita-
ci 6n de personal directivo de cooperativas agropecuarias". Este pro-
grama conprende pl anes de estudi os sobre 24 tenms destinados a | a capa-
citaci 6n de tal personal directivo, y el Proyecto MATCOM ha produci do
ya progranas de capacitaci6n, sinmlares a este Manual, relativos a |os
temas sigui entes:

Recol ecci 6n y recepci 6n de productos agropecuari os
Gesti 6n del transporte

Gesti on del al macenani ento

Conerci al i zaci 6n de productos agropecuari 0s
Gesti 6n de suninistros y abastecim entos

Si stenas de ahorro y de crédito rurales
Gerenci a de persona

Gesti on financiera

9. Contabilidad de costos

10. Previsién y eval uaci 6n de ri esgos

11. Preparaci 6n y eval uaci 6n de proyectos

12.  Planificacion del trabajo

13. Conercializaci 6n de productos de exportaci 6n
14. Gesti6n de grandes cooperativas agropecuari as

NS wWwdE

Para méas i nformaci 6n sobre el material de capacitaci6n arriba indicado
dirigirse por escrito a:

The MATCOM Proj ect

c/o CO OP Branch

I nternational Labour Ofice
CH 1211 Ceneva 22

Swit zerl and
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Este programa de capacitaci 6n sobre "Gesti 6n del Al macenani ent o"

est & concebi do para gerentes y subgerentes de soci edades cooperati -

vas agricol as que desenpefien funciones de conercializaci 6n

Tanbi én puede ser Gtil para otros funcionarios de |la cooperativa y

el personal de apoyo.

hiet|
El objetivo de este programa es ensefiar a | os partici pantes a orga-

nizar y admnistrar el al macenani ento de productos agricol as. El

programa pernitird a | os al umos:

reconocer | as razones por |las que es fundanmental al macenar | os

product os;

- conparar |os beneficios y |l os costos de al macenar | os productos

y conprender | a esencial necesidad de nininizar costos.

- calcular el espacio necesario para al macenar determ nadas canti -

dades de un producto especifico;

- seleccionar el tipo de al nracenam ento n&s indi cado para cada
producto, segun su durabilidad y caracteristicas de conerciali-
zaci 6n, y obtener la informaci 6n necesaria para tomar deci siones

al respecto;

- decidir si el producto de |os socios debe al macenarse en sacos o

a granel

- conprender la funcion de |los registros y control es de al macena-
mento, a fin de poder organizar sistenas operativos practicos y

ef ectivos;

- disefiar fornularios y procedinientos para |Ilevar un eficiente

control de |os al macenes;

- conocer |los efectos interrel aci onados de |a hunedad y | a tenpe-
ratura sobre | os productos al macenados;

- seleccionar el método nas adecuado, segun las circunstancias y
di sponi bilidades, para nmedir la tenperatura, |a humedad relativa
y el contenido de humedad del producto durante el al macenani en-

to;



- seleccionar los instrunentos més indicados para determinar |a

hunmedad y | a tenperatura del producto al nacenado;

- reconocer el dafio potencial que pueden causar | os insectos y
roedores e inspeccionar |las instalaciones de al nacenam ento para

deternminar el nivel de infestacioén;

- deternminar los diferentes sistenas para reducir o prevenir in-
festaci ones de insectos o roedores y optar por el netodo mas
adecuado de aplicaci 6n de productos agroquim cos segun las cir-

cunst anci as;

- reconocer |la inportancia de al nacenar productos perecederos, y

estudi ar | os nmétodos para ninimzar el deterioro del producto

después de | a cosecha;

- determnar las circunstancias en |las que el al macenaniento re-
frigerado es aconsejable y utilizar y dirigir este tipo de al ma-

cenam ent o;

- aplicar los conocinientos adquiridos para nejorar |a capaci dad
de decision en | a gestion del al nacenanmiento y tomar |as deci-
si ones mAs apropi adas para resol ver |os probl emas de al macena-

mento particul ares de cada cooperativa.

Uso

El programa que se describe en este Manual puede utilizarse para
dictar un curso especializado sobre al macenani ento de productos
agricol as. El prograna conpleto, o ciertas partes o |ecciones de
m sno, pueden igual mente incorporarse a un plan de estudios mas am

plio sobre capacitacion en materia de gestion

- o I
El programa que desarrolla este Manual consiste en 17 |ecciones que
pueden durar de una a tres horas cada una. El curso conpl eto nece-
sitard de 35 a 40 horas, o aproximdanente 6 o 7 dias, segun |los
conoci m entos y experiencia de | os alumos. Debe afiadirse el tiem
po necesario para las visitas de estudio y preparar el horario en

consecuenci a.

Eni t od I L

El programa se funda en |l as premi sas de que |a capacitaci 6n es cos-

tosa y que | os fondos disponibles para la msnma en nateria de



gesti 6n de cooperativas son escasos. Por o tanto, |a capacitacion
se considera conp una inversi 6n que, si no produce resul tados con-

cretos, | os beneficios del dinero invertido seréan nul os.

En consecuencia, a su regreso a sus lugares de origen después de
progranma de capacitacion, los participantes en el curso deberan ser

capaces de nostrar resultados concretos que supongan mejoras en su
Labor de gestion. A fin de preparar y equipar al participante para

tal logro, se ha adoptado en este programa un sistema de ensefianza
sumanente activo nediante el uso de neétodos de aprendizaje partici-
pativao

Los participantes no estudiaran |la | abor de gesti 6n de una nmmnera
general y pasiva, sino que |os problenas cotidianos que inplica la
gesti 6n se consideraran de manera realista por nedi o de estudios de
casos y otros ejercicios encaninados a |a sol uci 6n de probl emas.

Los partici pantes (que trabajaran individual mente o en grupos)

aprender an resol vi endo esos probl emas con | a necesaria asistenciay
orientaci 6n del instructor, cuya actuaci 6n sera |la de al gui en que
"facilita" el aprendizaje mas bien que la de un profesor que dicta

un curso fornal.

Todo partici pante, aunque no haya realizado |a | abor de gesti én de
una soci edad cooperativa, puede ofrecer ideas y sugerencias que se-
ran de utilidad para otros participantes; y si alguno o todos ellos
poseen ya experiencia, pueden contribuir en gran nedida al aprendi-
zaje de |l os demds. El material preparado para este curso tiene por
finalidad estinular a cada participante para que contribuya en |l a
mayor nedi da posible utilizando sus propi as noci ones y experien-
cias, de manera que todos | os participantes, al term nar el curso,
puedan beneficiarse del cumul o de conoci m entos que cada uno ha

aportado al prograna.

Este tipo de aprendi zaje conpartido es, en realidad, casi sienpre
mas inportante que | as ensefianzas que el instructor o el materi al
di dactico mi snpbs puedan inpartir. Aunque | a | abor del instructor
se linmte a conseguir que cada participante ensefie | 0 que ya sabe y
aprenda | o que | os denas | e ensefian, ya se habra consegui do un éxi -

to consi derabl e.
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Recuérdese que el conocimento es conbo el fuego: quien | o posee
puede conpartirlo con otros sin perderlo él m sno. El instructor
debe considerar a cada participante cono una fuente de ideas y su-
gerencias tan valiosas, cuando nenos, cono |as del instructor ms-
no. Por eso, este material de capacitaci 6n se ha concebi do conp
una ayuda para que el instructor "extraiga" tal es aportaci ones de

| os participantes.

El "conpromi so de actuaci 6n" que se contrae al térm no del programa
servird cono vinculo entre las tareas realizadas durante el curso vy
el trabajo real de los participantes en sus cooperativas, y ayudara
a éstos a hallar soluciones concretas y satisfactorias para | os
probl emas especificos que se |l es presenten durante dicho trabajo

pr of esi onal

Estructura

El programa esta dividido en MATERI AS, cada una de |as cual es se

estudi a en una LECCI ON (véase el indice en |a pagina Xl).

Para cada | ecci6n se facilita, segun |los casos, el material si-

gui ent e:

- una guia para el instructor (paginas amarillas) en la que se in-
dica el objetivo de la lecciodn, se da una estimaci 6n del tienpo
necesario y se traza un "plan" global para |la |eccio6n, que in-

cluye instrucciones sobre la nanera de dirigirla;

- nodel os de i npresos (pégi nas bl ancas) con todos | os ejercicios,
estudi os de casos, fornularios, etc. que deben reproducirse y

distribuirse a |l os participantes.

Antes de "utilizar" el programa en una situaci 6n real de capacita-

ci 6n puede resultar necesario adaptarl o. Est o puede hacerse de la

forma siguiente:

El instructor debe leer el programa conpleta y detenidanmente y de-

cidir a continuaci6n si:

- el programa puede aplicarse tal conp esta
- solo deben utilizarse algunas materias o | ecciones

- deben afiadi rse nuevas materias o | ecciones.



Vi

La deci si 6n dependera de | as necesi dades de capacitaci 6n de | os

participantes y de | os nedi os de que disponga el instructor.

El instructor debe: leer integra y cui dadosanente el texto de |as
| ecci ones que haya decidido utilizar; conprobar |as nodificaciones
necesarias a fin de incluir |las nonedas, nonbres, cultivos, etc.

usados | ocal nente. Est a adaptaci 6n ayudara a |l os participantes a
identificarse mas facilnmente con | 0os personajes y situaci ones des-
critos en las paginas blancas, y aumentara consi derabl enente el im

pacto y la efectividad del progranma de capacitaci 6n

El instructor no debe considerar este Manual cono un |ibro que con-
tiene las Unicas respuestas y soluciones acertadas. No es sino una
col ecci 6n de sugerencias e ideas que el instructor debe adaptar

nodi ficar, utilizar o rechazar seglin su buen juicio. La nej or
prueba de que el instructor hace un uso satisfactorio del Manual es
el nanmero de canbi os, adiciones y nodificaci ones que introduzca en

este texto.

Preparacion del material auxiliar de capacitacién

Los nodel os de i npresos (pagi nas bl ancas) contituyen una parte im
portante del material de capacitaci 6n usado en el progranma. Se

pueden reproducir a partir de los originales incluidos en |a carpe-
ta, una vez efectuadas | as adaptaci ones necesari as. Pueden repro-
duci rse por cual qui er procedi m ento disponible: nulticopiadora, im
presi 6n of fset, fotocopia y hasta copias carbénicas o escritas a

mano si no se di spone de otros nedios.

El Unico el enento de equi po de capacitaci 6n absol utanente i npres-

cindi ble es un pizarrén.

En | as guias para |as |ecciones se incluyen al gunas sugerencias so-
bre medi os visual es auxiliares. Si se di spone de retroproyectores
(overhead projectors) o de rotafolios (flipcharts), el instructor
debe preparar de antemano la utilizaci6n de | os m snps. Si no se

di spone de tal es nedios sienpre cabe recurrir al pizarroén

Antes de conenzar el curso debe enviarse a |os futuros participan-
tes el "Cuestionario Prelimnar", indicandoles que |o conpleten y

|l o entreguen al inicio del prograna de capacitaci 6n
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9. Preparacion del instructor

Al gunos instructores quizas estinen que un material didactico de
este tipo solo exige unos mnutos de preparaci 6n para cada | ec-

ci 6n. Pero esto no es asi

El instructor debe realizar todas | as operaci ones descritas a con-
tinuaci 6n antes de iniciar |la | abor de instrucci é6n basada total o

parci al nente en este material:

1. Léase cada | ecci 6n cui dadosanente para tener |a seguridad de
gue se conmprende bien el contenido y se tiene una idea clara de

| o que se debe procurar que suceda durante |a cl ase

2. Compruébense todos | os calculos para adquirir |la certeza de que
se conprenden bien | as operaci ones; procurese prever |os erro-
res que es probable coneteran |os participantes, asi cono | as
di ferentes sol uci ones que puedan proponer y que pueden no ser

erréneas y nerecer ser consideradas

3. Exani nense cui dadosanmente | os estudi os de casos y procurese
prever todos |los analisis y respuestas posibles que pueden pre-

sentar | os participantes.

4. Obténgase y anoténse en el Manual msnp el mayor nunero posible
de ejenplos |ocal es que puedan servir para ilustrar |as cues-

tiones de que se trate en la |eccion.

5. Preparese cuidadosanente un plan de la entera |ecci6n, procu-
rando cal cul ar aproxi madanente | 0os m nutos necesari os para cada
secci6n de la msma e introduciendo | as nodificaci ones apropi a-
das para ajustarse al tienpo de que se dispone. Pero no se de-
be considerar obligatoria |a duraci 6n que se sugiere al com en-

zo de cada | ecci 6n.

10. Aplicacidn del programa

Al utilizar el material didéactico, el instructor debera esforzarse

por ajustarse a las directrices siguientes:

L Ubi quense | os asientos de |os participantes de manera que cada
uno de ellos pueda ver lLa cara del mayor numero posible de |os

demés: | os asientos no deben disponerse en filas de nodo que

| os ocupantes sol o puedan ver |a cara del instructor.
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Procurese que |l a estructura de cada | ecci 6n quede bien cl ara-
mente fijada en la nmente de los partici pantes; hagase un resu-
men de dicha estructura al comenzo de |la |eccién, ajustandose
a ella durante la misma o explicando | as posibles divergenci as,
y haci endo un resunen de la marcha de la leccio6n al final de la

nm sma

Ténganse bien en cuenta todos | os puntos principal es que se de-
sea ensefiar, sin olvidar en ningln nonento que la finalidad de
| a ensefianza es |l a aplicaciéon de | o aprendi do por |os partici-

pantes a su propio trabaj o profesional

Apl iquese cierta flexibilidad, sin ajustarse estrictamente a
mat eri al del Manual e introduci endo canbios en | os enfoques en

funci 6n de | o que puedan sugerir |os propios participantes.

Si empre que sea posible, evitese dictaninar a | os participantes
conmo son o deben ser las cosas; en una | ecci6n satisfactoria,
medi ant e habi |l es preguntas se consigue que ellos msnos deduz-

can | as respuestas o sol uci ones.

Cuando no se consiga que |los partici pantes deduzcan | as res-
puest as adecuadas, el instructor debe considerar que no es cul -
pa de ellos sino suya propia. Debe persistir interrogando de
di stintas maneras, ofreciendo pistas, etc., y unicanente indi-

cando | a sol uci 6n cuando hayan fallado todos | os demAs mét odos.

El silencio es un arna. Si nadie contesta a una pregunta, el
i nstructor debe esperar 20 6 30 segundos hasta que, para ronper

el silencio, alguien aventure una respuesta.

El instructor debe evitar, en | a maxi ma nedi da posi bl e, hablar
él m sno. Las sugerencias y discusiones de |os participantes
deben ocupar las tres cuartas partes del tienpo de la | eccion

el instructor debe limtarse a preguntar, escuchar y dirigir la
di scusi 6n, en vez de hablar él msnp. (Cuanto mas hable el

instructor mas revela su propia inseguridad e ignorancia de |la
mat eria, pues indica que no se arriesga a que |e hagan pregun-

tas u observaci ones a |l as que no pueda contestar).

Nunca se debe ridiculizar una respuesta o sugerencia de un par-

ticipante: sienpre se debe encontrar al gun aspecto valioso en
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10.

11.

12.

13.

14,

15.

16.

las mismas, e incluso el propio hecho de que se hayan propuesto

ner ece al abanza.

Si el instructor no puede responder a una pregunta de un parti-
ci pante o conentar sobre una sugerencia (e incluso cuando pueda
hacerl o), debe pedir a otro participante que responda o conente
| a pregunta o sugerencia. El instructor no es una fuente de
conoci m entos sino alguien que facilita | a obtenci 6n de |os

m snos.

Si enpre que sea posi bl e deben escribirse en el pizarron |as pa-
| abras m smas que han usado | os participantes, no | as que apa-

recen en el Manual, aunque sean mAs preci sas.

El instructor debe estar dispuesto a actuar cono "abogado de
di abl 0" pues, por |lo general, no hay sol uci ones acertadas o
erroéneas para | os problemas de gestion, y |os participantes de-

ben conocer | o0s dos aspectos de cada cuesti on.

Si los participantes parecen seguir una direccion nuy diferente
de la que se sugiere en el material del Manual, el instructor
no debe oponerse abiertanente a ello, ya que una tal nueva

orientaci 6n puede ser tan Gtil o mas que la del material

Esti mil ese a hablar a los silenciosos y, cuando sea necesari o,

i npéngase silencio a | os que habl en denssi ado.

El instructor debe tener seguridad de que todos conprenden |o
gue sucede en la clase; evitese que |la discusi 6n quede nonopo-

i zada por | os que conprenden de | o que se trata.

El instructor debe ser dinam co, aninmdo y activo. Debe nover-
se, pasearse por la sala de clase y, en general, procurar ne-
diante tal actividad fisica que todos |os participantes se nman-

tengan i nteresados.

Después del cursa

El instructor debe procurar comuni carse con cada uno de |os parti -
ci pantes, bien en persona o por correspondencia, unos seis meses
después de concluido el curso, a fin de determ nar hasta qué punto
aquél | os consiguen aplicar o aprendido. Si no lo han | ogrado, |a

culpa no es de ellos sino del curso. Bien puede ser que |a |abor



de capacitaci 6n haya sido ineficaz, que |los participantes no hayan

si do adecuadanent e sel ecci onados, o que el instructor no haya con-

seqgui do reconocer | os problemas que | es han inpedido aplicar lo

gue aprendieron durante el curso
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LINTRODUCCI ON

hjetiva: Denpostrar la inmportancia de una gestion eficiente del al ma-

cenamiento e intercanbiar dentro del grupo experiencias en

la materi a.

Duracién: Una a dos horas.

Materiales: Cuestionario prelimnmnar conpletado por |os participantes,

horario y lista de participantes.

i L

3)

Se propone inaugurar el curso con unas pal abras de al guna persona-
l'idad, pida al orador que nenci one probl emas real es o pérdidas cau-
sados por una mal a gesti 6on del al macenam ento. Adenmas, debe recal -
car la contribuci 6n que | os al umos podréan prestar dentro de sus
enpresas al estar debi damente capacitados.

Aseglrese de que | os problemas administrativos de | os participantes
han quedado resueltos. Cuestiones tales conb el pago de pensiones,
transporte, salas privadas para estudi o, y hospedaje, deben quedar

sol uci onadas en este nonento.

Dest aque que el curso de capacitaci én es una inversioén. Intente
cal cul ar su costo total, incluyendo el sueldo que perciben |os par-
ticipantes mentras se entrenan. Pregunte a | os al umos céno uti -
lizarian esta suma dentro de sus enpresas, para nejorar el sistem
de al macenam ent o. Pueden menci onar inversiones tales conp la com
pra de equi po, el mantenimnmi ento de |os al macenes u otros rubros.

Enfatice que si | os beneficios que obtienen del curso no son supe-
riores al costo total del curso, habria sido preferible invertir e

di nero en | os rubros que nenci onaron anteriormente. Los al ummos
deben, por tanto, relacionar el curso con sus problenas de traba-
jo. Si los alumos parecen no conprender este punto o no darle na-
yor inportancia, habra que nodificar el curso para que se ajuste a

sus necesi dades.
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4)

6)

7)

Revi se el horario con |os participantes y destaque el hecho de que
a nmas de escuchar, deberan participar: La gente no aprende con sélo

escuchar; debe tanbi én participar y hallar sol uciones.

Pi da a cada al umo que haga un resunen oral de su experiencia y de
| a capacitaci 6n recibida, a nas de sefal ar | os benefici os que desea
obtener de este curso. Refiérase al cuestionario prelimnar, si es
necesari o. Hagal es notar que cada persona aporta algo al curso, y
que | a experiencia global es parte fundanental del nmisnpb curso. S

bien los instructores y el material de que se di spone proporcionan
i deas, técnicas y organi zaci 6n el curso, |os alummos son el enento

integral del misnmo y deben contribuir a que el curso tenga éxito.

Intente identificar y clasificar en el pizarrén |las experiencias y
objetivos de | os alumos para hacerles ver que ellos, conp grupo,
conforman un recurso hunmano nuy inportante dentro de su canpo de

trabaj o.

Informe a | os alumos que al final del curso, cada cual debera com

proneterse a desarrollar un plan de accion que incluiré:

- ldentificar un problenma de al macenami ento dentro de | a enpresa

para | a que trabaja.

- Dar una breve descripcion de la forma en que se propone sol uci o-

narl o.

- Describir céno piensa convencer a sus superiores de que esa so-

| uci 6n es vi abl e.

- Formul ar una descripci6n concreta de | o que espera el alumo | o-
grar dentro de un plazo determnm nado de (seis meses a un afio,
después de haber concluido el curso).

Informe a | os alumos que | os instructores se pondran en contacto
con ellos luego de transcurrido ese | apso para evaluar si han al -
canzado sus objetivos. Esto tiene comb fin no evaluar el éxito de

|l os alumos, sino |a eficacia del curso.



Cuestionario Preliminar

NOmbPe: S0 e 0000000600000 0000s00s00s0

Cooperativa: c.oceeeeesecsnsrccesnns

CanO: 0 e 0000000000000 0000s0000000

Describa brevemente sus funciones:

0 0080000 0e 000000 E0L00ssss0NORCE

S 0000008000000 000000000t 0s00000000

000600000 sGG OGN RLRLERNLILIOEONEOGEOIOLOEOEOEOLOLETILES

s e e e

ee s e e

000 s000000000000000000000000

® e 0 8000000000000 000000000000e

00 s 0000000000000 0000000000

® 000000000000 0000000000000 00

;Qué aspectos de su trabajo le agradan més?

® 0000000000000 000000000 LLLLEESGGLIGEOGOGOEOSOLIEOGEGSES

0 0000000000000 000000000000 0

@00 0000000000000 0000000000000

;Qué aspectos de su trabajo encuentra més dificiles?

20 0000 0L 0L LEsLEGLIELEOIEOIOIEEOIOIEOIOIOTEOEOIOIEOETOOINTOOS
0600000000000 s000000000000000000000

© 0 0000000000000 00000 00CERPRLIOLSEIBSTIOETOIEOITSLDS

S{irvase terminar la siguiente frase:

Como resultado de haber asistido al

to, espero que podré ..

@0 0600000000000 000000000

eeeccocece

L A A A A )

e 0060 cc00 0000000t 00s000000000
® 6800000000 c00000000000s000000

®0 0 s 000000000000 0000000000

de Gestidén del Almacenamien-

P00 s e 0000000000000 00000000
S0 00 r 0L PLLLCLLLLLOEOOOOLIOIOLOEOIOTS
CECECIR AN B R N S A A N I I B A A A I I I I I A R Y

@0 0000000000000 000 0000000000



materia

2

\_ _J

g )

¢, Por que se
debe almacenar?




I i 6n 2
Hoj a 1

¢POR QUF SE DEBE Al MACENAR ?

hjetiva: Dar a conocer |as razones principales por |as que se deben

al macenar | os productos.

Duraci on : Una hor a.

Quia para el instructor:

1)

2)

3)

Comente con | os alummos el efecto que produce el al macenani ento en

el estado de un producto. ¢El efecto es positivo o negativo, des-

pués de mantener el producto al macenado?

- En al gunos casos, tales conb el tabaco y el té, el al macenam en-

to es realnente parte del proceso para nejorar el producto.

- GCeneral nente, un producto se al macena para conservarlo, y se

procura no alterar su estado en | o posible.

- H al macenam ento afiade al producto "valor o utilidad de tiem
po". A nmenos que el producto se consuma mas o nenos al m sno
ti empo que se produce, el al macenani ento es necesario para for-

mar una "reserva regul adora" para el periodo de entre cosechas.

Pregunte sobre | os productos que se cosechan y se consumen mas o
nmenos al msno tienpo. Esta categoria abarca productos de "consuno
famliar", cono |a nmayor parte de |os vegetales y |la carne. Los
al utmos deber an conprender que estos productos requieren muy poco
al macenani ent o. Sin enbargo, dado el desarrollo y la anplitud de
| os nmercados actual es, |la mayor parte de | os productos necesitan

"conservarse" entre el periodo de producci é6n y el de consuno.

Pregunte a | os alumos por qué puede resultar necesario y econom -

cament e provechoso al macenar un producto. Las razones pueden ser

vari as:

- Muchos productos se cosechan s6lo durante ciertos neses pero se

consunen conti nuanmente durante el afio.
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4)

- Se deben acumnul ar |l as entregas parciales de un producto por par-
te de los socios de |a cooperativa hasta que |a cantidad justi-

fique el gasto de transporte.

- Hay productos que se cosechan en tenporadas cortas, pero se pro-

cesan continuanente durante el afo.

- E precio de un producto baja durante |a tenporada de su cose-
cha, y el costo de al nacenaniento es nenor a |la diferencia de

preci os que se obtiene al venderl o después.

- Los productos de exportaci 6n deben acunul arse hasta que | a can-

tidad justifique un flete aéreo o maritino.

Pregunte a | os al umos qué sucederia si |as cooperativas elimnarén
todo tipo de al macenamiento y obligaran a | os consum dores a com
prar sus productos cuando | os soci os decidi eran venderl os en | os

punt os de producci 6n. Las respuestas pueden ser

- Los productos se venderian, pero a un preci o nas baj o, pues |os

consuni dores tendrian que asumr |os costos de al nacenam ento.

- Los socios de | as cooperativas tendrian que asumr | os costos,

si ellos al macenan | os productos.

El al mracenani ento en una cooperativa, ¢resulta mas beneficioso y
econéni co que el al macenani ento por | os socios o por |os consum do-
res? ¢Por qué no puede una cooperativa concentrar su actividad so-
lo a créditos, abasteciniento de insunpbs, capacitaci én y ventas,

sinincurrir en |los gastos y cargas que inplica el al nmacenani ento?

Una cooperativa prinaria no es necesarianente el |ugar mas econdni -

co para al nacenar productos.

- G ertos productos pueden al macenarse en ciertas etapas nmas eco-
ném canente en la finca o por |os subsiguientes consum dores o

procesador es.

- A nenos, que una cooperativa pueda al macenar | os productos mas
efectiva y econém canente, ésta debe permtir que sus menbros a
ni vel individual o | os consunidores y procesadores subsiguientes

| o hagan.
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Pida a | os al unnos que anoten cuantos riesgos y costos piensan
el l os que involucra el al nacenam ento. Dél es qui nce mnutos para
esa tarea. Pi da a cada uno sucesi vanmente que indique uno y anote
todos en el pizarrén o retroproyector. AsegUrese de que se nenci o-
nen | as categorias bésicas: instalaciones fisicas, riesgos o pérdi-
das, deterioro de |os productos, costos.

- Costo de construcci 6n de al macenes e instal aci ones.

- Costo del enpaque necesario para al macenar un producto.

- Costo del terreno sobre el que se edifican | os al nacenes.

- Costo del equipo necesario para transportar y sacar el producto

de | os al macenes.

- Costo de los estantes o cual quier otro sistenma de al nacenam en-

to.
- Pérdi das debi das a hongos, roedores u otro tipo de plaga.
- Pérdida de val or del producto porque éste ya no esta tan fresco
- Costo del seguro.

- Costo de la mano de obra que se requiere para col ocar y sacar

| os productos de | os al nacenes.

- Costo del interés 6 de |a suma que se pudo haber ganado de haber

vendi do el producto anteriornente (costos de oportunidad).
- Riesgo de robo.
- Riesgo de incendio.
- Riesgo de desval ori zaci 6n

- Riesgos por fuerza mayor, conp inundaciones y tornentas.

Resalte el hecho de que quien al nacena debe asumir ciertaos costos y
ri esgos. Aun cuando no haya sucedi do ni ngan percance, |a coopera-
tiva no habria asum do ningln riesgo de haber vendi do el producto
i nnedi at anente; por consiguiente, |os riesgos constituyen una forma

de gasto.

Es posi bl e que no todos | os al utmmos conozcan | os conceptos de "cos-
tos de oportunidad", ni los costos en que se incurre por asumr
ri esgos. Asegurese de que anbos conceptos se conprendan bien, ha-

ci endo uso, nediante preguntas, de |las siguientes hipodtesis:
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- Un amigo le pide prestada |a bicicleta en dos ocasi ones distin-
tas. La prinera vez no estaba usted en casa y usted no |a hu-
bi era usado de todas fornas; pero | a segunda vez, habria querido
usar la bicicleta para ir al cine, y sin enbargo, se la presté
por hacerle un favor a su amigo. Su anigo us6 la bicicleta de
la misnma forna en anbas oportuni dades y no | a dafié ni tuvo usted
que incurrir en gastos de ningun tipo. El "costo" de prestarle

la bicicleta, ¢fue el msnp en anbas ocasi ones?

(El costo real, al privarse de al go, equivale al valor de | o que

uno habria hecho con ese al go).

- Usted quiere ir al centro y hay dos taxis disponibles. Uno es

rapi do y coéonodo, pero el taxista es inprudente y se dice que ha
estado a punto de tener varios accidentes, aunque no ha tenido
ni nguno. El otro taxi es lento y el vehiculo es viejo, pero el
conduct or es precavido y seguro. Anbos cuestan | o misnop, pero

mucha gente prefiere el taxi lento. ¢Por qué?

(En el dltino caso el riesgo de un accidente, aunque sea bajo

"cuesta" mas que las ventajas de |la velocidad y el confort).

Pregunte a | os alumos por qué una enpresa estaria di spuesta a asu-
mr todos estos costos sol anente con objeto de afiadir "valor o uti-
lidad de tienpo" a |os productos de | os socios. ¢Conp puede solo

el tienpo conpensar todos estos gastos?

- Los consum dores pueden pagar precios nas altos por |os produc-

t 0s.

- La cooperativa ahorrara en costos de transporte o de procesa-

m ent o.

Recal que el hecho de que | os productos so6l o deben al macenarse s
| os beneficios son superiores a |l os costos. La adm nistraci 6n de
una cooperativa debe basar sus deci siones de al nacenam ento en este
hecho, tanto si se trata de continuar al macenando un producto conp

si se va a enpezar a al nmcenar. El propésito de este curso es ca-

pacitar a | os alumos para que reduzcan |os costos de al macenani en-

to y ademds puedan decidir cuando, céonp y en donde deben hacerl o.
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LOS COSTOS Y 1.OS BENEFI G OS DRI ALMACE NAM ENTO

hjietivo: Conparar |1 os costos y |os beneficios que genera el al mace-

nam ent o de productos y conprender |a gran inportancia de

m ni m zar di chos cost os.

Duracion: Dos a tres horas.

Materiales: Ejercicio: "Costos/Beneficios del alnmacenani ento”.

Quia para el instructor:

2)

Pregunte a | os al utmos en qué basarian una decision de al macenar o
de vender un producto innediatanente. Pueden mencionar |as "préc-
ti cas normal es" para cada caso, pero debe usted hacer hincapi é en
gue toda deci si 6n debe basarse en una conparaci 6n de | os costos y
| os benefici os. Preguntel es si al macenaran un producto, si el pre-
cio es el msno en el periodo de |a cosecha y |uego de haberlo al -
nmacenado. ¢Al macenarian un producto durante seis nmeses si el pre-
cio fuera a variar de $100 a $101 | a tonel ada durante el msnp pe-
riodo? Sus respuestas deben reflejar el hecho de que |a decisiodn
de al macenar, de vender, o de continuar al macenando, es un asunto

de conveni enci a econém ca. Nunca se debe basar una decisi én en |as

"practicas nornal es".

Repase con |l os participantes | os costos de al nacenam ento que se
establ ecieron en la leccio6n anterior. Pregunt el es cono val orarian
a cada uno de | os costos indicados. Denuestre que, frecuentenente,

es dificil calcular el costo de rubros aparentenente sencillos; sin
enbargo, sienpre se debe procurar hacer al guna cuantificacién, a

pesar de las dificultades que pudi eran presentarse.

Realice un listado de los principales costos, de |os procedim entos

para cuantificarlos y de | os probl enas que se pueden presentar
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Cost os

Al macenes e insta-
| aci ones, equi pos
de manipuleo y em

bal aj e.

Terreno

Mano de obra

Depr eci aci 6n del
producto o pérdidas
durante el al nace-

nam ent o

MEL od . |

" Depr eci aci 6n", 0
el costo de la in-
versi 6n di vi di do

por el tienpo que

el bien sera de
utilidad. Arrien-
do.

Alquiler, o el in-

terés que el valor
del terreno obten-
dria durante el pe-
ri odo de al macena-
m ent o.

Suel do del persona
que esta directa-
nment e i nvol ucr ado
en el al macenam en-
to, nAs una parte
proporci onal de |os
suel dos del perso-

nal adm ni strati vo.

El porcentaje esti-
mado de | a pérdi da
mul tiplicado por e
preci o que se espe-

raba obtener.

Probl enns
Puede desconocerse
el costo original.
La inflaci 6n puede
al terar
to. Los articul os
pueden no ser usa-
dos.

El terreno puede
haber sido donado.
Su costo podria ser
irrelevante, o po-
dria no haber sido

usado.

La cooperativa pue-
de estar obligada
soci al mente a con

tratar a gente de
escasos r ecur sos.
Los menbros de la
cooperativa pueden
realizar el trabajo
vol untari ament e

La parte proporcio-
nal al personal ad-
mnistrativo puede
ser dificil de cal-
cul ar. La nmano de
obra puede realizar

otras funci ones.

Las pérdi das posj~
bles y | os precios
futuros son difici-

| es de predecir.

di cho cos-
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Segur o Preci o pagado La cooperativa puede
haber contratado un se-
guro gl obal sobre sus
bi enes, por o que se-
ria dificil calcular la
canti dad que le corres-

ponde a un rubro espe-

cifico.
Dinero invertido en I nterés que se ha- Las tasas de interés
el al macenam ent o bria podi do obte- fluctdan. La inversion
de un producto. ner de haber ven- puede mantenerse bl o-
dido el producto gueada durante un tiem
anteriormente. po i nprevisible
Ri esgo de robo, in- La cantidad de la Las probabilidades de
cendi o, inundaci6n, pérdi da posi bl e una pérdi da son desco-
etc. mul tiplicada por noci das.

| as probabili dades

de que suceda

Al gunos al utmmos pueden no saber coénop cal cular | os riesgos que se
menci onan en el dltino punto. No hace falta estudiar la teoria de
probabi | i dades. Con el siguiente ejenplo |os al umos podréan com

prender este punto:

- Una persona confiable ofrece $10

Una persona que cunple su pal abra dos de cada tres veces, ofrece
$15.

- Una persona que s6lo cunple su palabra la mtad de | as veces,
of rece $20.

En todos | 0os casos el dinero se pronmete que serd entregado en | a

m sma fecha.
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Si 1 os alumos aceptan | as probabilidades de que |as personas cum
pl an su pal abra, su el ecci 6n dependerda, tan solo de su disposicio6n
a asumr riesgos o de preferir la alternativa nAs segura. La mayor
parte de |l as personas optaran por la prinera alternativa, a nenos
que sean jugadores o apostadores; pero, de hecho, los tres casos

"val en" $10, si se aceptan |as probabilidades de pago

Conpruebe si | os alumos conprenden este caso preguntandol es si to-
mar an una poliza contra inundaci 6n que cuesta $500, si |a pérdida
ascenderia a $1 000 de producirse una catastrofe y |as estadisticas
denuestran que | as i nundaci ones ocurren una vez cada di ez afos.
Los al utmmos ent enderan que no valdria |a pena tomar dicha poéliza,

pues el riesgo que se asune no val e mas de $100

Los partici pantes pueden sugerir que un admi ni strador prudente debe
asegurarse contra todos esos riesgos. Expliqueles que una prinma de
seguros se basa en |as probabilidades de que se produzca una pérdi -
da, a |l o cual se afaden |os costos de admi nistraci6n y |a ganancia
que perci be | a conpafiia de seguros. Pregunte a | os al utmos qué
condi ci ones se deben tener en cuenta para asegurarse contra tales

ri esgos.

El seguro debe cubrir riesgos con un valor nedio de probabili-
dad, por | o que una cooperativa cuyo riesgo es nuy inferior a
una probabilidad nedia, ahorraria al no asegurarse contra ese

riesgo.

- Si, por el contrario, |as probabilidades de que ocurra una ca-
tastrofe son altas, |a cooperativa debe asegurarse contra ese
ri esgo; si las pérdidas fueran tales que |la cooperativa podria
caer en la bancarrota, el seguro debe tonmarse aunque resulte ca-

ro.

Reparta una copia del ejercicio a cada alumo. Dél es hasta qui nce
m nut os para que resuelvan el priner problena. Pida al alumo con
nenos probabilidades de tener |a respuesta acertada que exponga su

razonam ent o.

Pida a | os al utmos que den sus respuestas, y asegUrese de que todos

conpr enden cada paso del céalculo



Hoj a 3

- Beneficios del al macenanmiento:

I ngresos por venta inmediata - 1 000 toneladas x $200 = $200 000

I ngresos por venta en 6 neses,

tomando en cuenta el nargen

de pérdida en al macenani ento 950 tonel adas x $230 = $218 500

Beneficios netos del alnmacenamento = $ 18 500
- Costos del almacenanmentao:

Mano de obra $ 1 500

Al qui |l er 1 000

Segur o 2 000

Costo del dinero: 10% x $200 000 x 0.5 al afo 10 000

Costo total del almacenaniento $14 500

- La cooperativa habra ganado $4 000 al al macenar el producto du-

rante 6 neses, en vez de haberl o vendi do i nmedi at anent e.

6) Recal que que ese margen de ganancia es nmuy bajo para un nonto de
$200 000 pués soOlo equivale a un 2 1/2% Este margen es bastante
menor que el 15% que representa la diferencia entre $200 y $230, el
cual es nucho mayor que el beneficio neto |uego de reducir |os cos-

t os de al macenam ent o.

Pregunte cual de |los gastos es el mas critico. Hagal es ver que aun
cuando se duplicaran | os gastos de mano de obra, alquiler y seguro,
| as ventaj as de una venta innmediata serian mni mas ($14 500 +
$4 500 = $19 000).

Pida a | os participantes que cal cul en | as consecuencias al incre-

mentar |la tasa de interés sobre el dinero al 15%

*/ NOTA: Alo largo de este Manual las cifras se presentan en grupos de
tres guari snos separados por un espaci o. Ej enpl os: 1 234; 12 345;
123 456. Las cifras decimal es van precedi das de un punto. Ej enpl os:
0.01; 0.12; 1.23; 12.34. Las canti dades negativas (pérdidas o défi-

cits) se presentan entre paréntesis. Ejenplo (1 234).
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(Se incurrira en un "costo" adicional de $5 000, por lo que el al-

macenani ento dejaria de ser econdnicanente rentable).

Pregunte cuantas de | as cooperativas en |las que trabajan |os parti -
ci pantes deben pedir prestado dinero a un banco a fin de pagar a
| os soci os | os productos que no venden innedi at anent e. Pregunt e
qué tasa de interés debe utilizarse para calcular el "costo" de

al macenani ento si es necesario dicho préstanp. Esa tasa de inte-
rés, ¢difiere sustancialnente del interés que producen |os depési-

tos de | a cooperativa?

- La nmayor parte de |os bancos, incluyendo | os bancos de coopera-
tivas, cobran un 4% 6 5% nas sobre préstanps, de | o que pagan
sobre depdsitos. La diferencia inplicaria que el al nacenamni ento

no es rentable en este caso.

Pregunte cual otro costo es aun mas inportante. Pida que cal cul en
| as consecuencias si |a pérdida durante el al nacenami ento se incre-
nentara del 5%al 7 1/2%

(Los beneficios netos se reducirian a $12 750, que es s6lo $1 750
menos que el costo total de |a operaci6n, por |lo que resultaria mas

econéni co vender el producto innedi atamrente a $200).

Enfatice la inportancia de reducir |as pérdidas por al macenam en-
to. Pregunte a | os al unmos qué porcentaj e de pérdi da senanal o
mensual sufren | os productos que al nacenan sus cooperativas, 0 cua

es el porcentaje de depreciaci 6n de un producto por pérdida de ca-
| idad por al macenani ento. Los al ummos pueden negar que exista pér-
di da al guna, o pueden adnitir que no saben cuél es el porcentaje de

pér di da.

Subraye que sienpre habr& pérdida al al nmacenar un producto perece-
dero. Por lo tanto, para reducir al méxino el valor de dicha pér-
dida y para conocer |os costos que inplica inpedir dicha pérdida se

necesita saber:

- La cantidad de pérdida que actual nente se produce en | a coopera-

tiva.
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- El costo de |las nedi das preventivas.
- La dismnuci 6n de pérdi das que se espera obtener al poner en

préactica | as nedi das preventivas.

Si |l a gerencia de una cooperativa agricol a desconoce estos datos,
no podra conercializar |os productos de sus nienbros con resultados

Opti nos.

Dé a |l os alumos 30 minutos para realizar el segundo ejercicio.
Luego, pida a un alumo que exponga sus cal cul os. Constate que to-
dos | os al umos concuerdan en que | as siguientes cifras son |as co-

rrectas y que todos conprenden cada paso;

a) Mender el producto innediatanente y pagar |a deuda:

- Benefi ci o: Ahorro de interés del 10% sobre

$50 000 durante nedi o afio (0.5) $2 500
- Cost os: -
- Benefi ci o neto: $2 500

b) _Almacenar el producto:

- Benefi ci o: Probabi | i dades de 3/4 de vender
95 tonel adas a $600 (se tom e
rendi m ento neto, |luego de a

macenar el product o) $42 750. 00

Probabilidad de 1/4 de vender

95 tonel adas a $750 cada una 17 812.50

Tot al 60 562. 50

Menos, ingresos por venta in-

medi at a 50 000. 00

Beneficio $10 562.50
Cost os: Mano de obra y al macenani ento $5 000

Seguro 2 000

Tot al 7 000. 00

- Benefici o neto: $ 3 562 50
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c) Vender el producto innmediatanente y conprar

E - | :
Benefi ci o: 2 000 sacos de fertilizantes x
$5 de diferencia en precio $10 000. 00
Cost os: Mano de obra y al macenaje $ 5 000
Seguro 2 000
Tot al 7 000. 00
Benefici o Neto: $ 3 000. 00

Los partici pantes pudieron valorar en cero cono beneficio el pago de |la
deuda y afiadir los $2 500 conp un costo extra, en las otras dos alter-

nativas. En ese caso, las cifras serian |as siguientes:

Pago de | a deuda (beneficio) = cero

Al macenar el producto durante 6 neses,
beneficio neto = $ 1 062.50

Conprar fertilizantes por adel antado = 500. 00

El resultado es el misnp en anbos casos y anmbas se consi deran sol u-

ci ones correctas.

9) Algunos participantes tenderan a coneter ciertos errores conunes:

Pueden contabilizar |los intereses dos veces: en la prinera al -
ternativa, contabilizando el ahorro de $2 500 cono beneficio por
pagar | a deuda con anticipacio6n, y tanbi én conb un costo por |os
intereses, en las otras alternativas. AsegUrese de que conpren-

dan que s6l o debe tomarse en cuenta una de las alternativas.

Pueden dejar de tomar en cuenta la fluctuaci én de | os precios en
el lapso de 6 neses. Explique que se utilizan los factores 3/4
y 1/ 4 nostrando que su suma es 1. El objeto es multiplicar cada

posi bilidad por |a probabilidad de que el evento ocurra

Pueden cometer sinples errores aritnéticos o canbiar una cifra
por otra, |lo cual puede deberse a inadecuada presentaci 6n de
probl ena. Recal que, por tanto, la inportancia de desarrollar
bien el problema y de verificar |os resultados al hacer cal cul os

mat enati cos de este tipo.
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Pregunte a | os alummos qué | e reconendarian al gerente que haga
ante el caso citado. Deben conprender que | os cal cul os nmat émati -
cos sOl o son bases para una deci sion. En ningln caso |la sustitu-

yen.

Las respuestas dependeran de |la confianza que | os gerentes tengan

en | os siguientes cal cul os:

- Los intereses que vaya a cobrar el banco en el futuro.

- El precio de venta del producto, seis neses después.

- E precio de venta y disponibilidad del fertilizante después de
sei s neses

- Los costos que supone al macenar el fertilizante y el producto.

- Las pérdidas por al macenam ento.

Las cifras indican que | a Cooperativa "Beta" debe continuar al na-
cenando el producto durante 6 neses nas y obtener otro préstanp en
el Banco. Sin enbargo, |la diferencia es tan pequefia que | os el e-
ment os de riesgo pueden inducir al gerente a optar por una de |as

otras alternativas.

Deje bien claro que esto no inplica que |os cal cul os de probabili-
dades sean una pérdida de tienpo. SOl o cuando se ha cal culado | a
diferencia entre el beneficio neto de dos opci ones puede un geren-
te conparar su juicio cualitativo con |os pronésticos cuantitati -

vos y decidir seguir éstos o no.

Si el tienpo o permte, pida a |los alumos que cal cul en y conpa-
ren | as consecuencias si se alteran las tasas de interés, |os cos-
tos de al macenaniento, el precio de un producto o |as pérdidas por
al macenam ent o. Dest aque nuevanente |l a inportancia de mnim zar
| as pérdidas y | a necesidad de contar con datos y procedi nm entos

para | ograrl o.
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: fici lel_al .

Al Cerente de | a Cooperativa "Al pha" |e ofrecieron $200 por la to-
nel ada del maiz que sus m enbros acababan de entregar para al nace-
nar. Sabia que si al macenaba el maiz durante 6 neses, |o podria
vender en $230 | a tonel ada. Los menbros de | a cooperativa habian
entregado 1 000 tonel adas. Cal cul 6 sus gastos de al mnacenam ento de

la siguiente fornma:

I nter és sobre depoésitos = 10% anua

Mano de obra = $1 500 por el periodo de al-
macenamni ent o

Al quil er de al macenes y equi po = $1 000 por el periodo de al-
macenamni ent o

- Pérdi das por al macenam ento = b5%durante todo el periodo

- Seguro = $2 000 por el msno periodo

¢Debe el Gerente aceptar la oferta innediata o debe al nacenar el

maf z durante sei s neses?

El Gerente de |l a Cooperativa "Beta" estaba en un dilema. Queria
saber cono debia invertir |os escasos fondos de | a cooperativa a

fin de beneficiar a los menbros de |la nisma

La cooperativa acababa de recibir el precio por |a cosecha del afio
pasado. Luego de distribuir |a ganancia y de pagar todos |os gas-
tos, quedaban al rededor de $50 000. Este dinero podia utilizarse
para pagar el sobregiro en el banco de |a cooperativa, pero el Ge-
rente sabia que el director del banco les permtiria mantener dicho
sobregiro. El banco cobraba un interés anual del 10%y |a Coopera-

tiva "Beta" estaba bien adm nistrada y era una enpresa sol vente.

El Gerente tenia previsto vender |las 100 tonel adas restantes de |la
segunda cosecha en unos dias, |a cual estaba al macenada desde hacia
un mes. Sabia que podia venderla en $500 | a tonelada y que |os
$50 000 correspondi entes debian ser remtidos a los nmienbros de |la

cooperativa innedi at anent e.
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Uno de | os m enbros del Consejo de Adninistraci 6n habia propuesto
gue | a cooperativa espere 6 neses para vender el producto: Habi a
anal i zado | a fluctuaci 6n de | os precios durante varios afios y cal -
cul aba que, en una de cada cuatro tenporadas, el precio subia des-
pués de seis neses a $750 | a tonelada. En | os otros afos, el pre-
cio se incrementaba a $600. Su opinio6n era que valia |a pena al na-
cenar el producto durante 6 nmeses mas, para obtener $100 mas |a to-
nel ada, y que hasta podrian |ograr vender |a cosecha en $750 |la to-
nel ada. A los menbros de | a cooperativa habia que pagarl es sus
$50 000 i nnedi atanente, pero para eso podian utilizar |os benefi-
cios de la cosecha anterior. Ese menbro del Consejo estaba pre-
sionando al Gerente para que pague a | os menbros y al macene | a se-
gunda cosecha durante seis nmeses nmas, a fin de obtener mayores ga-

nanci as.

Por si fuera poco, el Gerente acababa de recibir una carta de |la
Cor poraci 6n Naci onal de Fertilizantes en la que |le ofrecia 2 000
sacos de fertilizantes a $25 el saco. Los 2 000 sacos cubrian |la
cuota anual de fertilizante en | a cooperativa, pero el fertilizante
que tenian les duraria 6 neses mas; sin enbargo, para entonces cos-
taria $30 el saco. Para poder beneficiarse de esta oferta, |a coo-

perativa debia al nacenar el fertilizante y pagarl o ensegui da.

El espaci o en que se guardaba | a segunda cosecha podria utilizarse
para el fertilizante, una vez que se vendiera el producto, pero no
podi an al nacenar anbas cosas al misnp tienpo. La nano de obray la
maqui naria costarian $5 000, y el seguro de |a cosecha o el ferti-
Iizante ascenderia a $2 000. El Gerente cal cul aba que el 5% de |a
cosecha se perderia durante un al macenam ento de 6 neses, pero no

creia que pudiera deteriorarse el fertilizante

El Gerente conprendi 6 que sdl o podia escoger una de las tres posi-
bi | i dades. Cual es la que nmas | e convenia?
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¢CUANTO ESPACI O SE REQUI ERE?

Chietivo: Capacitar a los participantes para cal cul ar el espacio que

se requi ere para al macenar canti dades especificas de deter-

m nados product os.

Duraci dn: Dos a tres horas.

Materiales: Ejercicio: "Calcul os de espacio”

Guia para el instructor

Pida a | os alumos que indiquen | os factores o datos que determ -
nan el espaci o necesario de al macenani ento que requi ere una coope-
rativa agricol a. Pueden nenci onar sélo | a cantidad de productos
que deben al macenarse, pero solicitel es que profundicen mas. Por
| o nenos deben nencionar | os siguientes datos, que el instructor

debera anotar en el pizarron

- La cantidad de productos que debe al nacenarse

- La fornma de enpaque.

- La altura hasta la cual se al macenara

- La densidad del producto.

- La anchura de las vias de acceso y |la frecuencia con que se
utilizan.

- E tipo de equipo que se necesita, si es del caso.

- El ndmero de productos distintos que habran de al macenarse en
un msno | ugar.

- La frecuencia y rapidez con que debe ingresar o egresar un pro-

ducto del al nacén

2) Solicite a | os alumos que indi quen cono cal cular |a cantidad de
un producto, y cé6nmo nedir el espacio de al macenaniento o | a super-
ficie de un local. ¢Cénp se pueden convertir tonel adas a nedi das
lineal es o cubicas rel aci onadas con | os al nacenes e instal aci ones?

*/ NOTA: Conb se indica en |a "Introducci 6n" de este Manual, si se

di spone de un retroproyector o de un rotafolios el instructor debera

utilizarlos sienpre que | os considere mas efectivos que el pizarron
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Asegulrese de que | os al umos conprenden que el tonelaje de diver-
sos productos ocupa una canti dad de espaci o distinto. Asi, una
tonel ada de plumas no requiere el nisnb espaci o que una tonel ada
de acero. Escriba la siguiente lista de productos en el pizarrén
y pida a los alumos que | es den el orden apropi ado, segun |a can-
ti dad aproxi nada de netros cubicos que a su juicio requiere cada
articulo. Advi értal es que al gunos productos ocupan un espaci o si-

mlar. Dél es diez minutos para realizar el ejercicio:
Product o O den Metros cidbicos
por tonel ada
Hoj as de té en caj ones 1 2.9
Sacos de maiz 4 1.8
Pescado seco en fardos 2 2.3
Sacos de azucar 6 1.3
Sacos de café en grano 5 1.6
Sacos de nmiz nolido 3 2.1
Sacos de arroz nolido 5 1.6
Sacos de frijol 6 1.3
Sacos de trigo integral 5 1.6

Una vez que | os alumos hayan conpl etado el ejercicio, comente |as
di versas respuestas y conparel as con el orden que se establece en
el cuadro de arriba. Nat ural mente, el orden de | os productos y
| os nmetros cubi cos no deberan indicarse en el pizarrén, hasta no

haber conentado | as respuest as.

I ndi que el tanafio de un nmetro cubico y pregunte a | os al umos
cuadntos netros cubicos de al nacén se requi eren para al macenar una
tonel ada de cada producto. Si |os alumos conocen mas el quinta
que | a tonel ada, preguntel es cuantos quintal es hacen una tonel ada
y cuantos quintal es se necesitan para |l enar un netro cubico de
espaci o. Los al umos bi en pueden despi starse, ya que |a tonel ada
de un producto aparenta ser mucho mAs grande que un netro cubi co.
Conpare | os calculos de | os alumos con |las cifras real es, segun
el cuadro que se proporciona, y conplete entonces el cuadro escri-

to en el pizarrén.
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Delimte, con anticipaci6n, una area en el piso, de aproxi madanen-
te diez nmetros por cinco. No i nfornme a | os alunmos al respecto
todavia, ni les informe de | as dinmensiones de la nmsma. Pidales
que se imagi nen que ese sector es el piso de un al mracén pequefio.
Marque tres netros de altura en una pared, y pida a los partici-
pantes que cal cul en | a capaci dad cubi ca de dicho "al macén". Deben
realizar el célculo a sinple vista, sin nedirlo fisicanente. Las
nmedi das que aqui se indican pueden alterarse si el aula es nuy pe-
quefia, o tal vez sea preferible utilizar |la clase entera para

ejenplificar el caso

Anote en el pizarron todos | os cél cul os que proporcionen |os alum
nos. Por nedio de una cinta nétrica o mdiendo | a estancia a pa-
sos, deruestre que |as dinensiones del area denarcada son diez ne-
tros por cinco y por tres de altura. Por tanto, |a capacidad cu-

bi ca del "al macén"” es de 150 netros cubi cos

Ref i érase al cuadro que se proporciona en el punto 2 nas arri ba.
Pregunte a | os al utmos cuantas tonel adas o cuantos qui ntal es de
maiz nolido y de frijol caben en una estructura de este tamafio.
Este y todos | os denméas ej enpl os deben hacerse en quintales o en
cual qui er otra nedida, si |os alumos no estan fanmliarizados con

| a tonel ada.

Dé cinco minutos a |los alumos para que cal cul en sus respuestas.
Es probabl e que al gunos dividan 150 por 2.1 y 1.3, respectivanen-

te, lo cual arrojaria |l as siguientes respuestas:

Mai z nol i do = Caben aproxi madanente 71 toneladas 6 1 562 quinta-

| es.

Frij ol = Caben aproxi madanente 115 tonel adas 6 2 530 quinta-

| es.

Nota: La equival encia se basa en 22 quintal es por tonel ada, pues

una tonel ada tiene 2 200 libras

Pida a otros alumos que conenten | as diversas respuestas. Si es
necesari o, pregunte si seria posible abrir la puerta para retirar

0 inspeccionar |a mercaderia, de al nacenarla de esta form



Procure que los alumos |leguen a |a conclusion de que es necesa-
rio dejar suficiente espacio para entrar y salir del alnacén vy
permtir que | os productos se ventilen, y para facilitar |as ope-
raci ones de vaciar y |lenar el espacio. Refiérase al &area denar-
cada en la clase o dibuje un plano en el pizarrén; pregunte a |os
partici pantes cuanto espaci o debe dejarse vacio. ¢Cudl es, por
tanto, la proporci6n de |a capacidad cubica de un al macén que se

enpl ea real nente para el al nacenam ento?

Los al umos deben darse cuenta de que deberia dejarse un espacio
de al nenos un netro alrededor del maiz o frijol, para permtir e

acceso desde todos | os | ados. QO orgue diez mnutos para que |os
partici pantes cal cul en qué proporci 6n de | os 150 netros cubi cos se

desti naran a espaci o vaci o.

10 m.
8 \a. \
\ m.
N\
\
Area de almacenamiento = \
Pi da sus respuestas a | os al umos. Denuestre, por nedio de este

di agrama, que el espacio vacio equivaldria a:

2 Xx 10 x 1 netros = 20 netros cuadrados

2 x 3 x 1 netros = 6 netros cuadrados

Tot al = 26 netros cuadrados
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El total de espacio cubico vacio equivaldria a 78 netros cubicos

0 sea 26 x 3 nmetros cubicos

Los 78 netros cubi cos representan el 52% del espacio total; es de-
cir, en un al macén de estas di nensiones, el espacio utilizable es

del 48%

Basdndose en estos cal cul os, pregunte a |os participantes cuantas

tonel adas de maiz y de frijol se pueden al macenar:

Mai z = 0.48 x 71 = 34 tonel adas aproxi madanmente (748 quintal es)

Frijol= 0.48 x 115 = 55 tonel adas aproxi madanente (1 210 qui nt a-

| es)

Haga notar la diferencia que existe entre estas cifras y los cal-
cul os originales que no tenian en cuenta | os accesos. La capaci -
dad efectiva de al macenani ento debe ser correctanmente cal cul ada, a
fin de evitar pérdidas debido a |l as mal as condi ci ones de al macena-
je, o para evitar aceptar productos de |los nmienbros de | a coopera-

tiva sin disponer de capaci dad suficiente.

Pregunte a | os alumos qué factores determinan la altura hasta la
cual se debe al macenar un producto. Deben conmentarse | os siguien-

tes puntos:

- La altura del al macén (asegurese que todos conprenden | a dife-
recia que existe entre la altura utilizable hasta |las vigas, y
la altura maxi ma hasta el vértice de un techo inclinado). Nor-
mal mente el espacio triangular entre las vigas y el vértice es

inutilizable).

- La forma en que se coloca el producto y se saca del al macén

- El ancho de las vias de acceso que pueden permtir o no el uso
de escal eras, el evadores de carga, u otros nedi os. (Destaque
el hecho de que el equi po nécanico no sélo evita contratar mas
personal, sino que, ademas, reduce el espaci o de al nacenam en-

to).

- La resistencia del material de enpaque, pues un material débi

i npediria que se acurul e denmsi ado peso enci ma
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- La resistencia del producto en si msnpb, pues puede no soportar

denasi ado peso sin alterarse

- El peso maxi no que soporta el piso del alnacén, particul armente

si no es planta baja.

- La disponibilidad de estanterias, con | as que se evita col ocar
denmsi ado peso en las capas inferiores y se hace mas facil e

mani pul eo, pero tanbi én se pierde espacio entre |os distintos
nivel es y alrededor de | os soportes vertical es.

Dest aque que al calcular |a capacidad real de un al macen deben to-

mar se todos estos factores en cuenta.

Pida a | os al utmos que conparen | as instal aci ones de al nacenani en-
to que conocen con el diagrama que se ha utilizado hasta el nonen-
to. ¢cQuUé proporci 6n del espacio disponible en un edificio mas
grande puede utilizarse para al macenar? ¢Debe al macenarse de |la

m sma forma que en un al macén pequefio?

- El espacio de acceso, alrededor de |as paredes, no tiene por
gqué ser mas anplio. Por tanto, aunentara el espacio de al mace-

nam ent o

- Habr& que agrupar |a nercancia en pilas separadas, para que
exista suficiente ventilacién y haya acceso a | as diversas pi-

las. Por tanto, se reducira el espaci o de al nacenam ento.

- Si se utiliza equipo mecéanico, conp transportadores de rodillos
o0 el evadores de carga, |os pasadi zos deberan ser més anplios y

el espacio utilizable sera nenor

Delimte un area de veinte netros por diez marcando una altura de
cuatro. Es preferible hacerlo dentro de la clase; si no es posi-
bl e, marque un espaci o de esas di nensiones fuera de ella, pero a
la vista de todos. Ora alternativa seria utilizar el aula conp

ej enpl o, pero en ese caso habra que ajustar las cifras a las di-

nmensi ones del aul a. Pregunte a | os alumos cual es |a capaci dad

clbi ca de un espaci o de esas di mensi ones.

Anote | as respuestas de | os alumos tal conp se hizo anteriornen-

te. Puntual i ce que | a capacidad cubica es de 800 netros y subraye
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gue se obtienen altos increnentos en | a capaci dad cubi ca con apa-

rent ement e nodestos increnmentos en |largo, ancho y altura.

Dé diez mnutos a | os alumos para que cal cul en cuanto espaci o se
pi erde al ceder un netro a cada | ado para pasadizo, y otro netro

mas entre |las pilas de producto al macenado.

Pida a | os al unmmos sus respuestas. llustre la fornma de efectuar

el calcul o por nedio del siguiente diagram

20 m.

VAR

10 m.

AN

Area de almacenamiento = \\\\

Area vacia: 2 X 20 x 1 netros = 40 netros cuadrados

3 x 8 x 1 netros = 24 netros cuadrados

Tot al = 64 netros cuadrados

Capacidad Cibica: 64 x 4 = 256 netros cubi cos

Por I o tanto, el 68% del espaci o puede usarse para al macenar y el

32% restante pernmanecera conb espaci o vaci o.
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12 m.

9)

Distribuya el ejercicio de célculo del espacio y dé a | os al umos

30 minutos para que |lo realicen. Los partici pantes
cal cul adoras si | as poseen. Permitales utilizar el
punto 2 de esta | eccién conp indicaci é6n de | os netros

ocupa una tonel ada de | os diversos productos.

Luego de 15 minutos, solicite | as respuestas y pida
al utmos cuyos cal cul os sean correctos que indiquen el

utilizaron.

pueden usa
cuadro del

cubi cos qu

r

e

a aquel |l os

mét odo que

Di buje en el pizarrdn planos sencillos, conb el que se expone a

continuaci 6n, para denpstrar conp debe nedirse y cal cul arse un es-

paci o determ nado:

, ,

25 m.
1lm.
9.5 m. 9.5 m.
2 m. 2 m. 10 m. 2 m.
1lmn.
Area ocupada: 9.5 x 10 x 2 metros = 190 netros cuadrados

Capacidad cubica' 190 x 3 = 570 netros cubicos

El trigo ocupa 1.6 nmetros cubicos por tonelada; por tanto, el al-

macén al macenaré 356 toneladas 6 7 832 quintales. E

gerente de-

beréa tomar nedi das, por consiguiente, para enviar 44 tonel adas 6

968 quintales al almacén de |a Union de Cooperativas.

12 m.
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10) Pida a | os al umos sus respuestas al problema de | os Productores
de Arroz. Efectle el siguiente analisis, si es necesario:
- Cantidad total de arroz que debe al macenarse: 300 tonel adas.
- Una tonel ada de arroz ocupa 1.6 metros cubicos.
Nanero de netros cubicos que se necesitan: 480.
Al tura del edificio: 3 metros.

Espaci o de al macenam ento que se requiere: 160 netros cuadra-

dos.
Area que se requiere para cada pila: 80 netros cuadrados.

El siguiente esquema indica una planificacién viable (los alum
nos pueden sugerir otras sol uci ones aceptabl es, pero dism nu-

yendo | a longitud de | as paredes exteriores):

19 m.
lm.
8 m,
1lm. 1lm. 10m. (1 m.|]12 m.
1l m.
Area del espacio vacio:

2 x 19 x 1 netros = 38 netros cuadrados

3 x 10 x 1 netros = 30 netros cuadrados

Tot al 68 netros cuadr ados
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Area del espacio de
almacenanmiento: 160 netros cuadrados

Total 228 netros cuadrados

Costo a $150 el netro cuadrado, $34 200.

Los al utmos podrian conmeter errores por |as siguientes razones:

- Trasposicio6n de cifras
- FErrores nmatemati cos o de cal cul o

- Doble contabilidad u om si6én de cifras

Recal que que un dibujo claro y el uso de diagramas sencillos eli-
mnara |l a mayor parte de |os errores. De hecho, errores de este
ti po han ocasi onado gastos o pérdidas cuanti osas a varias coopera-

tivas innecesarianente.

Al gunos partici pantes podran mani festar que | os al macenes de sus
cooperativas son anti cuados o i nadecuados por la forma irregul ar
gue presentan. No pueden gastar espaci o en pasadi zos externos o
limtar el tamafio de |las pilas; adenmas, resultaria inposible cal-

cul ar su capacidad, dada la forma irregular de |la construcci6n

Resal te que es inperativo determ nar |a capaci dad del al macén, por
muy conplicado que resulte, a fin de poder evaluar su viabilidad y
de respal dar, con hechos, |a necesidad de introducir nodificacio-
nes. Los pasadi zos representan, efectivanmente, una pérdi da de es-
paci o para al macenar. Si n enbargo, son necesarios para poder en-
trar y salir facilnente, a mas de brindar ventilacion a |a nercan-
ci a. El poco espaci o que se gana, ademas, no conpensa |as pérdi-
das, la mano de obra necesaria y |las horas extras que deberéan pa-

garse para ingresar y egresar |os productos.
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Se calcula que | os nmienbros de |a Cooperativa Ganma de Productores
de Trigo, produciran 400 tonel adas (8 800 quintales) de trigo esta
t enpor ada. El gerente de | a cooperativa no esta seguro de poder

al macenar esa cantidad en el al macén de |a cooperativa

El edificio mde 25 nmetros de largo por 12 de ancho por 3 de altura
hasta el alero. Hace falta dejar un espacio de un netro a los | a-
dos y de dos a los extremps. El trigo se al macena en sacos, en dos

pilas, y debe dejarse un corredor de dos netros entre anbas pil as

El gerente puede reservar espaci o adicional en el alnmacén de |la
Uni 6n de Cooperativas, pero debe informar cuanto antes a ésta del
espaci o que necesita y de la cantidad de trigo que debe al nacenarse

allf.

La Cooperativa de Productores de Arroz desea construir un al macén
Cal cul a que durante | a tenporada produciréan 500 tonel adas (11 000
qq.) de arroz. Doscientas se venderan innedi atanente y se debe al -

macenar el resto.

El arroz se al macenaria en sacos de quintal. El al macen de |la coo-
perativa mde tres netros de alto, y es usual dejar un espacio de
un nmetro alrededor de la mercancia para facilitar el acceso y pro-
porcionar ventilacion a | os productos. Un maxi no de 200 tonel adas
(4 400 qq) pueden al nacenarse en un lote. El resto debe al macenar-
se en dos o mas pil as. La construcci 6n de edificios adecuados
cuesta $150 el netro cuadrado. Se ha preguntado al gerente cuanto
di nero necesita para construir un al nacén que se ajuste a |l as nece-

si dades.
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Como escoger el método
de almacenamiento
adecuado
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COMD ESCOGER EL METODO DE ALMACENAM ENTO MAS ADECUADO

Chietivo: Capacitar a | os alunnos para escoger el sistema de al mace-

nam ent o nmas adecuado segun el producto y |os factores eco-
néni cos y anbi ental es en que operan, y para que identifi-
quen |l a infornmaci 6n que necesitan para tonar una deci si 6n

al respecto.

Duraci én: Una hora y media a dos horas.

Muteriales: Estudio de caso: "Los dos Asesores", y una Hoja de Datos

del instructor.

i L :

Pida a | os alutmmos que enuneren | as causas principal es que ocasi o-

nan pérdi das durante el al nacenam ento:

- Humedad. - Pajaros.

- Calor. - Robo

- Infestaci 6n de insectos. - Incendi o.
- Roedores.

Solicite a los alumos que describan el tipo de al nacenani ento
i deal que protegeria |os productos de |l a acci 6n de | os agentes des-
tructores nonbrados anteriornmente. No se debe tomar en cuenta el
costo que supondria una instalacion de tal tipo, sino tan sélo |as

condi ci ones que se requeririan y sus ventaj as.

Las sugerenci as pueden variar, pero el tipo de al nacenaje ideal pa-

ra grano seria el siguiente:

- Un silo con doble aislante exterior, equipado con aire acondi -
cionado y refrigeraci 6n para controlar |la tenperatura y |a hune-
dad. Debe estar herngticanmente sellado para evitar un intercam
bio del aire con el anbiente exterior; debe pernitir |a produc-
ci 6n de un vacio parcial o la aplicaci6n de gases inertes en e
interior para crear condiciones que inpidan |a reproducci 6n de

i nsectos y microorgani snos. Los ingresos a la instal aci 6n deben
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estar protegi dos adecuadanente, y la instalaci 6n debe contar con
vigilancia las 24 horas del dia. Ademés se debe instal ar un

sistemn de al arma automati co

Pregunte a | os alunmos por qué | as cooperativas no sienpre cuentan
con facilidades de al macenani ento que se aproxinmen al nivel de pro-

tecci 6n consi derado en el punto anterior:

- Son denmsi ado car as.

- El personal no est& capacitado para manejarl as.

- No sienpre se dispone de |os sumnistros el ectronecéani cos y de
| os repuestos necesarios, y |os servicios basicos conpb electri-
cidad, agua, etc. no sienpre existen en |las areas rural es.

,Cuél seria el caso opuesto del sistemm anterior? Es decir, ¢cua
seria el nedi o de al nacenami ento nas barato, si |as pérdidas no tu-

vi eran ni nguna inportanci a?

- Los productos podrian arrojarse al suelo sin protecci én al guna

contra el clinmm; insectos, mcroorgani snos, roedores y robos.

Por qué las cooperativas y aun | os agricultores individual nente

poseen un nedi o mas adecuado , sin Ilegar al ideal antes descrito?

- Las pérdidas serian excesivas.

Pida a | os al umos que conparen | os métodos de al macenani ento que
utilizan otras cooperativas y otros agricultores con |los que utili-
zan | os menbros de su cooperativa. ¢Conb se conparan en cuanto a
t amafio, preci o por tonel ada al nacenada, uso de nmano de obra para

construcci 6n y manej o, y grado de protecci 6n contra pérdi das?

- Los al nacenes particul ares son mas pequefios que | os de | as coo-

perativas.

- En térmnos generales, |os al macenes particul ares son nmas bara-

tos por tonel ada al nacenada

- Los al macenes particul ares brindan nuy poca protecci 6n contra
todo tipo de pérdidas. (Estudi os realizados en vari os paises
denuestran que | as pérdi das en al macenes particul ares asci enden
al 40% de | a cosecha anual, mentras que |as pérdidas en | os de

cooperativas fluctuan entre el 5%y el 10%.
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- Los al nacenes particul ares, en general, necesitan mas personal
tanto para construirlos conp para cargar y descargar |a nercan-

cia.

¢Por qué existe tanta diferencia?. ¢Por qué no procuran |los agri-
cultores particulares reducir sus pérdidas conp | o hacen | as coope-

rativas?

- Los agricultores tienen nenos dinero y nas personal de | abor

que | a nayor parte de |as cooperativas.
- La cantidad de productos que deben al macenarse es nucho nenor.

- Los agricultores conocen nenos acerca de | os nétodos de al nace-
nam ent o, y usual nente poseen nmenos conoci m entos técni cos que

| as cooperativas.

El sistema mas adecuado de al nacenan ent o debe escogerse teniendo
en cuenta diversos factores. No hay un sistema total nente errdéneo

ni acertado para al macenar un producto especifico

Divida a |l os participantes en grupos de hasta cinco personas. Re-
parta el Estudio de caso y digales que si requieren mas informaci én
deben solicitarsela al instructor por escrito, para que | os otros
grupos no estén al corriente. El instructor les sunmunistraréa |la
i nformaci 6n necesaria o les dird que no se puede obtener, segin e

caso.

Permta a | os grupos hasta 45 m nutos para tomar una deci si 6n.
Relina nuevanente a la clase y pida a cada grupo que explique |la op-
ci 6n que escogi 0, sin permtir que se desarrolle una discusién o se

hagan conmentari os en esta etapa.

Si al gun grupo no ha solicitado la infornmaci 6n necesaria, pida a un

portavoz de otro grupo que si | o haya hecho que explique por qué

era indi spensabl e esa infornmaci on.

Aseglrese de que | a decision de cada grupo esta respal dada por cal -
cul os correctos de costos y beneficios para cada opci 6n. Los argu-

ment os cualitativos, menos tangi bl es, deben tomarse en cuenta sélo

después de haber analizado y conparado | os resultados cuantitativos

0 nuneéricos de cada opci on.


cortesa


8)

Las dos opci ones pueden conpararse cuantitativanente de | a siguien-

te maner a:

: i . Lar

Cost o anual de un el evador, asuni endo

una duraci 6n de 5 afos $200

Costo anual del silo, asum endo una

duraci 6n de 20 afos 100

Mano de obra por afio 75

Cost os anual es de mantenimento y

f unci onami ent o 500

Costo de | as pérdidas, a razoén del 1%

de 40 tonel adas a $300 120
Costos anuales totales $995

Almacenaniento de la cosecha, ensacada y

colocada en el suelo entre lanminas de plistico:

Costo anual del enpaque $160

Costo de las | am nas pl asticas por afio,

asum endo una duraci 6n de 2 afios 70

Mano de obra por afio 300

Costo de | as pérdidas, a razon del 4%

de 40 tonel adas a $300 480
Costos anuales totales $1 010

Recal que que los calcul os se han sinplificado al maxinmo, y no se

toman en cuenta factores tal es cono:

El nonmento en que tienen lugar |os costos y | os beneficios.

- El interés que se pagaria sobre un préstanp bancario.

El curso MATCOM sobre "Preparaci 6n y Eval uaci 6n de Proyectos" des-

cribe nmétodos mas conpl et os para éstos cal cul os.

Pregunte a los alumos si una diferencia de $15 en | os costos anua-
les es o suficientenente inportante cono para basar en ella una
deci si on. ,Qué grado de exactitud tienen | as estinaci ones sobre
| as que se basan | os cél cul os matemati cos?. btenga de | os al umos
| as siguientes variables que pueden anpliar notablenente |a dife-

renci a de $15.
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- Las pérdidas pueden diferir de las cal cul adas.
- La duraci 6n del equi po puede ser distinta de |a estinada.
- E precio del arroz seguramente variara en el futuro.

- Es posible que la cooperativa no pueda obtener |a cantidad nece-
saria de arroz cada tenporada para |l enar |a capacidad del al ma-

cén (40 tonel adas).
- Los sueldos y sal ari os canbi ar an.

- Los precios de ensaque y de las |am nas plasticas variaran

Subraye que aun cuando se pueda establecer un valor para |as varia-
ciones relativas de los distintos pronésticos y nodificar corres-
pondi entenmente | os cél cul os respectivos, es obvio que |as variantes
futuras alteraran anbas alternativas. Los cal cul os denuestran, por
tanto, que anmbas alternativas son simlares en térmnos cuantitati-

vos y que |l a decisidon debe basarse en otros factores

Los cél cul os son necesarios para |l egar a esta conclusién. Asi, si
| os resultados cuantitativos arrojan una diferencia nuy nmarcada, |la

deci si 6n podr& basarse en ese resultado.

Pida a | os al utmos que sugieran otros factores, a nas de | os cél cu-

| os nunéricos, que apoyen el uso del silo circular

- La inflacidn provocara un increnmento de precios. Es, por tanto,

aconsej abl e conprar un bien duradero a | os preci os actual es.

- En el futuro, los nmienbros de | a cooperativa daran su apoyo a
esa entidad, sin nayores reparos, pues conprenderan que su pro-

ducto esté nejor protegido.

- Es nas probable que se increnente el precio del arroz en conpa-

raci 6n con los costos | aboral es y de equi po.

cQué factores favorecen el uso de sacos cubiertos por |am nas pl éas-

ticas en terreno abierto?

- E sistemn es flexible. Se puede aunentar o dismnuir |la canti-
dad que se al nracene segun el rendimento de cada cosecha, y no

hay costos fijos de un afio a otro.
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Se contrata mas gente durante nmés tienpo y, por tanto, se crea

una fuente de enpl eo

La cooperativa no adqui ere un conprom so o responsabilidad de

i nportanci a.

El sistema no requiere que se gasten divisas extranjeras, |lo
cual favorece al pais. En el futuro, pueden cerrarse las im

portaci ones y no se podran obtener repuestos.

Si todos | os grupos estan a favor de una alternativa, resalte |as
ventajas de la otras. Si hay distintas opiniones, estinmule un de-
bat e. Dest aque | os si gui entes puntos, conp concl usiones de |la
I ecci on.

Las pérdidas de | a cosecha son un costo cono cual qui er otro.
Deben reducirse al minino, pero sélo hasta el punto en que el
val or de | o sal vado sea superior al costo que inplica aplicar

medi das para reducir |as pérdidas.

Una buena gesti 6n es nmucho nas inportante que |a sel ecci én de
mét odo nas adecuado de al macenani ento. El nétodo "equi vocado"
bi en aplicado, resultard nas econém co que el nétodo "acerta-

do" mal aplicado.
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Los dos asesores

El Gerente de |la Cooperativa Delta de Productores de Arroz sabia que la
deci si 6n que tonmaria sobre el sistena de al macenam ento era inportante
y afectaria el desenvolvimento de |a cooperativa en | os afios veni de-
ros. Dada | a i nportancia del asunto, el Consejo de Adm nistracién le
habia autorizado a consultar con |la Unidad Asesora de Cooperativas y
con un asesor independi ente, para que analizaran |as circunstancias
propias de |la cooperativa e hicieran por separado una reconendaci 6n so-
bre el sistema mas adecuado para al nacenar |as cosechas. Habi endo ya
reci bido sus informes, el CGerente se encontraba en un dilemn. ¢Cual de

| as reconendaci ones debia presentar al Consej0?.

El al macén con que contaba actual nente | a cooperativa era demasi ado pe-
quefio para al macenar | a creciente producci 6n de sus m enbros. Bl Ge-
rente habia preguntado a | os asesores conpo debia al macenar 40 tonel adas

de arroz durante un periodo promedi o de seis neses.

El arroz podia enviarse del nolino de | a cooperativa a granel o en bul -
tos, segun fuera el nmétodo de al macenam ento. Al gunos clientes prefie-
ren que se |les entregue el producto en sacos, pero otros aceptarian |as

entregas a granel

La Cooperativa no contaba con recursos econém cos di sponi bles, pero e

Banco estaba di spuesto a otorgar un préstanmo sin intereses para cual -
qui er inversion que fuera necesaria y que favoreciera los intereses de
| os mienbros de | a cooperativa. Esto ultino, s6lo conplicaba nas | as
cosas. El Gerente volvid a leer los informes que habia recibido de |os

asesores, y se pregunt6 una vez mas cual seria |a solucién correcta.

Tarea: Reconendar al Gerente de la cooperativa el sistema de al macena-
mento mas propicio. Si se considera que se requi ere mayor in-
formaci 6n, debe solicitarse por escrito al instructor. Si la

i nformaci 6n existe, se dara el dato que se solicita.
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DE |. Patel, Unidad Asesora de Cooperativas
A El Gerente, Cooperativa Delta de Productores de Arroz
ASUNTO : Propuesta para al macenar cosechas de arroz

Agradezco a usted | a oportuni dad que me brinda para estudi ar sus pro-

bl emas de al macenani ento. M s reconendaci ones y argunent os respectivos

son

Los

| os siguientes:

La Cooperativa debe adquirir un silo netalico circular con una ca-
paci dad de 40 toneladas. El silo en si cuesta $1 500, mentras |la
preparaci 6n del terreno y la instal aci 6n cuestan $500. El silo
ocupa aproxi madanmente 25 metros cuadrados y | a cooperativa cuenta

con terrenos bal di os que podrian usarse para este proposito

Seria necesari o contar con un el evador para cargar y descargar el
arroz. Se puede obtener un el evador con una capaci dad de 10 tone-

| adas por hora por aproxi madanente $1 000.

argument os que respal dan esta propuesta son | os siguientes:

Un silo circular metélico mantendra | as pérdi das en un nininb acep-
tabl e, | as cual es no deben sobrepasar el 1% del arroz al macenado

por un periodo de seis neses.

El arroz puede ser cargado o descargado por una sol a persona. La

mano de obra, durante todo el afio, no excedera de 15 dias de traba-
jo, lo cual inplica un gasto minino para | a cooperativa. Este |ap-
so incluye el tienpo que se requiere para retirar el arroz del silo

y ensacarl o o despacharl o a granel

Los silos netéalicos estan consi derados comp el sistema de al nacena-

mento mas eficaz y noderno. Si se decide a realizar esta inver-
si 6n, su cooperativa se acreditara como nuy noderna y bien equipa-
da.

U timanente, han corrido nmuchos runores sobre | a incapacidad de |as
cooperativas para resguardar | as cosechas de sus mienbros durante
el al macenani ent o. Esta inversioén protegerd |as cosechas, y por
ende sus menbros se sentiran satisfechos y orgullosos de | a coope-

rativa a | a que pertenecen
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J. Pérez

Asesor de Al nacenam ento

Sr. Cerente

Cooperativa Delta de Productores de Arroz

Esti nado Sefior:

He anal i zado su probl ena de al macenani ento, de acuerdo a su so-

l[icitud, y ms reconendaci ones son | as siguientes:

- La cooperativa debe al nacenar el arroz en sacos de yute. Debe
col ocarl os sobre | am nas pl asticas, en terreno nivel ado, y debe
cubrir los sacos con otras | am nas pl asticas. Los sacos, de 100

kil os cada uno, se pueden adquirir por 40 centavos el saco, |lo
cual arrojaria un total de $4.00 por tonel ada que se al nacene

Las | &m nas pl asticas cuestan $140. Esta firma asune que |la co-
operativa cuenta con el terreno suficiente para delinitar un

area de al macenam ento, sin recurrir a gastos adicional es.

M s razones para proponer esta soluci6n son |as siguientes:

- El costo del capital requerido para aplicar estas nedidas es ni-

ni no.

- Las pérdi das equivaldrian al 4% de |a cosecha al nacenada durante

6 meses

- Se necesitaran 3 trabajadores durante 20 dias para apilar y re-

tirar | os sacos, en un periodo de 6 neses.

At ent anent e,

J. Perez
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Dur aci 6n aproxi mada de | os sacos: 1 afio.

Duraci 6n aproxi mada de |as | &mi nas pl asticas: 2 afios.

Duraci 6n aproxi mada del silo: 20 afios.

Dur aci 6n aproxi mada del el evador: 5 afios.

Cost os anual es de nanteniniento y funcionani ento del el evador:
$500.

Preci o pronedi o de venta del arroz: $300 |a tonel ada

Sal ari os: $5 por trabajador por dia.
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LECCION 6
¢EN SACOS 0 A GRANFI ?
hjetivo: Capacitar a los alumos para determ nar si |os productos
de una cooperativa deben al nacenarse en sacos o a granel
Duracion: Una hora a una hora y nedia.
Materiales: Mcro-casos: "En sacos o a granel". Miestras de sacos de

yute, cabuya, polietileno, papel, algodén o cual quier otro

material que se utilice |ocal mente.

Quia para el instructor:

1)

Asegurese de que | os al umos conocen | os distintos tipos de al mace-
nam ento que se enpl ean | ocal nente. Estos pueden no ser usados ac-
tual mente por cooperativas agricolas, pero podrian utilizarse en el

futuro

Divida a | os alumos en grupos y distribuya copias de | os nicroca-

sos. Permita 30 minutos a | os grupos para que determ nen el siste-

ma de al nacenam ento nmAs adecuado en cada caso.

Relina nuevanente a la clase y pida a cada grupo que especifique |as
recomendaci ones para cada cooperativa. Haga una lista en el piza-
rréon del namero de grupos que escogi eron un sistema deterninado, y
solicite a | os grupos que expongan sus razones brevenente. Las ra-
zones que den deben ser resumdas y escritas en el pizarron, al |a-
do del sistema correspondiente. El cuadro conpl eto de sistenmas de

al macenani ento y razones debe ser sinilar al siguiente:

Cooperativa Sistenn Razaones

Al pha Sil os para productos - Es necesario cargar
a granel; funigacioén rapi damente el grano.
automatica y sistenm
de carga y descarga. - Gan capaci dad

20 000 tonel adas.
- [Escasez de tierra.

- Los conpradores usan el
transporte a granel.
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En sacos envuel t os
en | onas i nmpernea-
bl es y protegi dos
por estructuras de
nmadera construi das
por menbros de |la
cooperativa.

En sacos guar dados
en al nacenes cons-
trui dos con nate-
riales y mano de
obra locales, o en
pl at af ormas de tie-
rra debi danente

al | anadas.

En silos, a granel
con equi po de fum -
gaci 6n autonatico

La cantidad a al nace-
narse vari a.

Se requi ere poco capi -
tal.

El  producto al macenado
no estd en un solo |u-
gar.

Las vari edades de pro-
ductos de distinta ca-
| i dad pueden separarse
facil mente.

Los cal cul os de exi s-
tenci as son sencill os.

Se  crean fuentes de
trabaj o.

Un sdél o honbre debe po-
der cargar |os bultos.

Los conpradores necesi -
tan cantidades peque-
fas.

Los productos se al na-
cenan por poco tienpo.

Necesi dad de mi ni m zar
el riesgo de que se de-
rrame el producto.

La calidad del produc-
to puede nant enerse al -
ta y constante

El grano puede al nace-
narse durante periodos
| ar gos.

El producto requiere
un tratam ento conpl e-
jo y conpl eto de con-
servaci on.

Se necesita proteger

el producto contra pla-
gas y roedores.
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Et a En bul tos conserva- - Permite identificar a
dos en al macenes te- product or de | a cosecha

chados y protegidos. cuando ésta es al mace-

nada.

- Mniniza el uso de na-
teriales y equipos im
port ados.

- Pernmte separ ar | os
product os de buena ca-

|l i dad de | os de nenor
cal i dad.

-  Se evitan infestaci ones
por contacto.

- Condi ci ones de hunedad.

Los grupos han podi do escoger opciones distintas a | as que se enun-
cian arri ba. Tal es opci ones no deben descartarse autométi canente
conmo equi vocadas; sin enbargo, se debe solicitar a | os grupos que
expliquen claranente su opcion, a fin de determ nar | os supuestos
en que se han basado. Si es necesario, se debe explicar |as venta-

jas respectivas de al macenar en sacos o a granel

Pida a | os alutmmos que hagan una breve lista de |as circunstancias
gue favorecen el al nacenam ento en sacos o a granel. Recal que que
un sistema no es "nejor" que otro. El sistema que se utilice de-

pende de | as circunstancias.

Trabaje con | os alumos hasta lograr un resunen sinilar al siguien-

te:

Alnmacenaniento en sacos:

- Sistema flexible en cuanto a nmanej o de, canti dades de productos y
| ocal i zaci 6n especial de |a nercancia.

- Requi ere nenos capital

- La operaci 6n es sencilla.

- Requi ere nenos equi po auxiliar.

- Permite separar variedades y calidades diversas de un producto.

- Sinplifica el célculo de cantidades al macenadas o despachadas.

- Permte utilizar la mano de obra al maxi no.

- FEvita infestaci ones por contacto.



- Es conveni ente para al macenar productos por periodos cortos.
- Tolera nejor |as condiciones de hunedad el evadas.
- Favorece |la conercializaci6on al por nenor y a clientes indivi-

dual es.

Almacenaniento a granel .

- Permite al macenar y despachar nercancia réapi danente.

- UWiliza poco terreno

- Reduce pérdidas al nmininp durante el al macenaniento.

- Es especialnmente Gtil para al macenar durante periodos | argos.

- Facilita la fum gacién y otras activi dades de conservaci 6n de
| os product os.

- Resulta mhs econdni co a nedida que aunenta | a canti dad.

- Reduce al nininmb [os costos de mano de obra y de materi al es.

Pregunte a | os alumos qué otros factores deben tomarse en cuenta
cuando se al macena en sacos. ¢Cuéles son las alternativas y cual es

sus ventajas y desventajas?

Los al umos pueden no estar faniliarizados con |os distintos tipos
de fibra para sacos, y es posible que el producto con el cual tra-
baj en requiera un tipo especial de saco. Procure averiguar |os co-
noci m entos que tengan | os alumos al respecto, y si es posible, se
deben conseguir nuestras de distintos tipos de sacos para poder

ilustrar sus usos y ventajas.

Material Ventajas Desventajas
Yute - Bajo costo - Absorbe agua
(Resalte que el |- Resiste bien los - Se pudre fécilmente

yute es el mate- tirones y desga-
rial m4s comdn). rraduras - Tiene un olor pene-
trante

- FA4cil de manipular
- Retiene tierra y
- Resistente otras impurezas

- F4cil de reparar - No evita que penetren

insectos y roedores
- Se cierra f4cil-

mente - Se debilita con la
luz solar.
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Material

Ventajas

Desventajas

Csbuys o Sissal

(Este materisl y
su mezcla con el
yute se utilizan
en palses que
producen csabu-
ya).

Muy resistente
No tiene olor
Muy duradero

No retiene tierrs
ni impurezas.

Material costoso

Dificil de manipular.

Algodén

(Los sacos de
algoddén se uti-
lizen para empa-
car harins, azi-
car y otros pro-
ductos procesa-
dos).

Los productos en
polvo no se fil-
tran

Buen precio de re-
venta

Fécil de marcar.

Material costoso

Los instrumentos pun-
zantes dafian el mate-~
rial y no puede com-
ponerse.

Polietileno u
otros plésticos

(E1 polietileno
u otros produc-
tos plésticos
normalmente se
utilizan pars
ensacar fertili-

Impermeable
No se pudre

Puede revenderse
para otros fines

Resiste a los in-
sectos

El producto no puede
airearse

No puede usarse para
empaquetar nuevamen-
te.

El msterial se debi-
lits al sol.

zantes).
Poco olor Se dafia fécil y per-
manentemente.
Pueden colocarse Costoso
etiquetas vistosas
Debe termo-sellarse
No puede ocultarse para que se cierre
el robo del conte- bien
nido.
El producto debe es-
tar completamente se-
co.
Fibra de No se pudre Materisl resbaloso al
polipropileno mane jo

Resistente

Inodoro

Costoso

Import ado
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Material Ventajas Desventajas

Papel - Bsarato - En muchos paises debe
import arse

- FA4cil de marcar
~ Se debilite cuando se

- No puede ocultarse mo ja
el robo del conte-
nido - Puede usarse una sols

vez

- Pueden imprimirse
instrucciones u - Debe coserse para ce-
otras leyendas rrarlo

- Puede recubrirse - Se reguiere méquina
con otros materia- empacadora.
les

- Protege contra in-
sectos.

Pregunte a | os al unmos conb pueden conbi narse | as caracteristicas
de un material, tales conp la resistencia y facilidad de nanejo de
yute, con la inperneabilidad y resistencia a |os insectos del po-

lietileno

- Se puede forrar | os sacos de yute u otro nmaterial externo con
polietileno. Este proceso incrementa | os costos pero a nenudo
nmerece | a pena hacerl o, sobre todo con productos para consunp

humano.

La mayor parte de |as cooperativas agricolas utilizan el yute. Re-
cal que que éste es un gasto cuanti oso que deben asunir | os nienbros
de la cooperativa o |l a cooperativa msna, sobre todo si | os sacos
deben reenpl azarse a nenudo. ¢Conp puede reducirse el gasto en se-

COS O enpaques?.

- Se puede pedir a los nmienbros de | a cooperativa que cuiden | os

sacos y | os devuel van cuando se estropean, para repararl os.

Se debe revisar | os sacos continuanmente y coserse innmedi at anen-

te | os agujeros pequefos.

- Se deben secar |os sacos vacios antes de guardarlos en un sitio

Seco.
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- Aunque no pueda penetrar la lluvia en el almacén, |os sacos |le-
nos deben col ocarse sobre estribas o pal etas, |am nas plasticas,
u otro sistema protector, para protegerlos de | a hunedad del

suel o y otros agentes de deterioro.

- Se deben adquirir sacos bien hechos, preferiblenmente tubulares y
cosi dos, | os cual es deben revisarse cui dadosanmente antes de com

prarlos, a fin de evitar sacos con costuras defectuosas.

- Los sacos deben cerrarse bien, con yute u otro material simlar,

y deben abrirse cui dadosanente para no dafarl os
No se deben sobrecargar |os sacos.

Se debe instruir al personal a que nmaneje | o0os sacos con cui dado

y evite dejarlos caer de una altura superior a dos metros.

- Se debe elimnar todo angulo o articulo punzante de | os vehi cu-

| os donde se transporta la mercancia y de | os al macenes.

- Los cal adores de inspecci 6n deben usarse con especi al cui dado

para no deteriorar el saco.

Pregunte a | os alumos cuanto dinero invierte su cooperativa o sus

m enbros en sacos cada afo:

- Si no | o saben, deben averiguarl o.

- Si | o saben, pregunteles cono puede disnmnuirse esa cifra. Pre-
guntel es si se tonan todas |as precauci ones que se enumeran nmas

arri ba.

Pida a | os al umos que tengan experiencia en al nacenam ento a gra-

nel que describan | os sistemas que conocen.

Haga |la distincion entre | os dos tipos de al nacenam ento mas conu-

nes:

- Almacenamiento sobre el piso, segln el cual el grano o cual quier

otro producto se vierte sobre el piso. Di cho sistema puede
aplicarse dentro de un alnmacén o al aire libre, en cuyo caso e
product o debera recubrirse con | am nas plasticas u otro aislan-

te.



- Alnmacenaniento en conpartinientos o silos, segln el cual el pro-

ducto se manti ene en contenedores especial es, recipientes circu-
| ares o cuadrados especi al nent e di sefiados. Se construyen de ne-

tal, cenmento o nmadera y pueden estar dentro de un al macén, o

pueden constituir un edificio por si m snos.

Pida a | os alumos que establ ezcan | as ventajas de cada sistena.

Alnacenamiento sobre el piso:

- Barato.

- Flexible.

- Facil de cargar y descargar sin maquinaria.

- Puede hacerse uso de | os al macenes exi stentes.

Almacenamiento en conpartfinientos o silos:

- Reduce |l as pérdidas al ninino.

- Pueden separarse | as diversas variedades.
- Se requi ere maqui nari a

- UWiliza nmenos espacio.

- Se requi ere nenos nmano de obra

- Mas seguridad

Recal que que, conmo en el caso de decidir entre el ensacado y el
granel, la decisién de utilizar cual quiera de | os nétodos de al ma-
cenam ento a granel depende de |as circunstancias, conpb se ve en
| os micro-casos. Se debe analizar deteni danmente | a situaci 6n eco-
ném ca de | os menbros de | a cooperativa, |a capacidad técnica y
adm ni strativa que tenga el personal, asi conp | os requerim entos
de | os conpradores. La decision definitiva debera basarse en un
analisis de |los costos y beneficios que inplica cada nmétodo, |os

cual es deberéan determi narse en el plazo nmas breve posible.
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La Cooperativa Al pha

Los 50 nmienbros de | a Cooperativa Al pha de Productores de Maiz | anzaban
al mercado 20 000 tonel adas de naiz cada afio. Su al nacén estaba situa-
do en un terreno pequefio dentro del sector industrial, junto al ferro-
carril principal que conducia a la capital. Los conpradores de |a coo-
perativa nornal nente recogian su nmercancia del almcén por nedio de va-
gones de carga. Los conpradores al quilaban | os vagones, por hora, a la
enpresa de ferrocarriles. Debido a esto y al rigido horario de | os
trenes, | os vagones debian cargarse | o mas rapi danente posi bl e. Los

clientes exigian un producto de calidad 6ptima, pero pagaban buenos

preci os.

La Cooperativa Beta

La Cooperativa Beta contaba con 500 m enbros que cultivaban distintas
vari edades de mai z. Al gunos buscaban superarse y conti nuanente produ-
cian productos de prinera calidad, mentras otros tenian nmenos suerte y
su maiz era de calidad inferior. Los mi enbros consumian ell os m snos
|l a mayor parte de sus cosechas, pero en un buen afio, cada m enbro podia
vender hasta 5 toneladas a través de | a cooperativa. En cosechas nenos
buenas, | es quedaba poco o nada para vender. El clina era nuy variable
en esa zona. Los agricultores con tierras en las colinas producian nmés
mai z ciertos afios, mentras que |los agricultores con tierras en |os va-
Iles y en los Ilanos tenian nmejor suerte en otros afios. La Cooperati -
va, al igual que sus menbros, era nuy pobre. Tenian una sinple ofici-
na central y les resultaba mas practico trasladar | os centros de acopio

y las instal aci ones de al nacenan ento de productos al lugar donde |a
cosecha hubi era sido nmhs abundante ese afio

La Cooperativa Gamma

El gobi erno habia patrocinado a | a Cooperativa Ganma de Productores de
Maiz con el fin de ayudar tanto a |l os agricutores menbros ono a la
gente de |la zona que no poseia tierras. La cooperativa introdujo nue-
vas vari edades de maiz que debian desyerbarse prolijanmente, con | o cua
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| os agricultores debian no sélo poner a trabajar a |os menbros de sus
fam lias sino que debian contratar a otros habitantes nenos afortuna-
dos. La cooperativa al macenaba el excedente del nmiz de sus m enbros
durante pocos dias o semanas, y | o conpraban nunerosos pequefios coner-
ci antes cuyos requerimentos eran muy vari abl es, pero |as canti dades
nunca eran muy grandes. La mayor parte de los clientes y del personal
de la cooperativa eran anal fabetos, por o que era inportante sinplifi-

car lo mhs posible el sistena usado para pesar y controlar el grano.

La Cooperativa Delta

La Cooperativa Delta al macenaba el nmaiz de sus m enbros para | uego ex-
portarl o. S6l o aceptaba un producto de 6ptina calidad que debia sone-
terse a controles muy estrictos, fumi gaci 6n debi danmente control ada y
otros tratam entos, antes de que fuera autorizado el enbarque. Cual -
qui er indicio de dafio por roedores u otras infestaciones inplicaba que
el representante del conprador extranjero rechazase autonmati canente e

pr oduct o. A fin de que la fluctuaci én de |os precios en el nercado in-
ternaci onal favoreciera |la conercializaci6n del producto, éste debia
al macenarse durante vari os neses, y a veces hasta por mas de un afo.
Era inprescindible reducir |las pérdidas al minino, pues el maiz estaba
bi en cotizado y cual qui er pérdi da nayor haria inposible a |la cooperati -

va cunplir sus contratos

La Cooperativa Fta

El Secretario de |la Cooperativa Eta se preguntaba si su | abor era inpo-
si bl e. Los mienbros de | a cooperativa acostunbraban a entregar todo
ti po de cali dades de nmiz; adends, debido a |a inestabilidad del tienpo
y a la ignorancia de |os menbros, el maiz frecuentenente estaba hame-
do. A nenudo tanbi én el nmaiz |l egaba infestado con todo tipo de pl a-
gas. La cooperativa hacia todo | o posible para instruir a sus m enbros
y para notivarles a nejorar |la calidad de sus cosechas. Era de vita

i nportancia que |la entrega de cada menbro se separase de | as demés du-
rante el mayor tienpo posible, pues la infestacién y otros probl enas
simlares no sienpre se podian detectar al recibir la nmercancia y era
necesario mantener a los mienbros al tanto de estas deficiencias. Los

probl emas de | a cooperativa se agravaban alun nas debido al indice de
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del i ncuencia de la regi 6n, pues |os robos y atracos se habian converti -
do en un acontecer diario. O ro problena consistia en la dificultad
que tenia | a cooperativa para obtener naterial es de construcci 6n y
equi pos adecuados; esto Ultino se debia a |a escasez aprem ante de di-

vi sas extranjeras que padecia el pais.

Jarea: Cada una de estas cooperativas debe decidir céno al macenar sus
pr oduct os. ,Qué |l e aconsejaria usted a cada Consejo de Admi -

nistraci én y céno sustentaria su propuesta?
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REG STROS Y CONTRA FS DF FXI STENCI AS

hjetiva: Capacitar a |los alumos para conprender |as funciones de

los registros y controles de existencias, con el fin de es-

t abl ecer necani smos de control funcionales y eficientes

Duracién: Una hora y nedia a dos horas.

Materiales: Diélogo: "Probl emas de al macenani ento de | a Cooperativa de

Productores de Arroz El Progreso".

i L :

2)

Grabe antes de la lecci6n el dialogo con efectos de sonido y acto-
res convi ncentes. Si no cuenta con una grabadora, pida a al gunos
al utmos que representen el dialogo ante la clase, y que interrum

pan | a actuaci 6n en | os nonentos i ndi cados.

Explique a | os alutmmos que van a escuchar un di al ogo si nul ado en-
tre el personal de una cooperativa. Se plantean en un | apso corto
una serie de problemas, pero de todos nodos | os probl emas son rea-
les y se han tonado de hechos que han ocurrido en diversas coope-

rativas de distintos paises.

Prinero, la clase debe escuchar o presenciar el dialogo completo,
si n pausas. Luego, se debe repetir la audicién o |a representa-
ci 6n interrunpiendo | a secuenci a después de cada "incidente". Du-
rante | as pausas, |os alumos deben anotar répidanente |as causas

princi pal es del problena.

Dé a los alumos veinte ninutos para escribir | o que ellos creen
gque debi 6 hacer el gerente de |a cooperativa para evitar cada pro-
blema. Los alumos no deben linitarse a hacer reconendaci ones ge-
neral es cono "nejorar |os sistenas de control". Tienen que espe-
cificar 1o que el gerente o |a persona que ellos consideren res-
ponsabl e de | o sucedi do dehe hacer para evitar que se repitan | os

i nci dentes que se describen
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Haga que la cl ase escuche de nuevo el dialogo o resuna cada pro-

bl ena. En cada pausa, pida a un alumo distinto que sugiera una
sol uci 6n.  Anote dichas soluciones en el pizarron, y pida al resto
de | os alumos que sugi eran otras sol uciones. Intente obtener un

consenso sobre conmo evitar el problema en el futuro.

Recal que que una nisma sol uci 6n puede evitar varios probl emas dis-
tintos. Los procedimentos y formali dades de control cuestan di-
nero y tonan tienpo. Por tanto, el objetivo debe ser disefiar un
si stema que ayude al gerente a solucionar |os problemas con el ni-
nim de forrmularios y sin perder denmasiado tienpo en hacer |os re-

gistros y llevar los |ibros.

Las sugerenci as que den | os al utmos pueden variar segun | a expe-
ri enci a que tengan. A continuaci 6n se ofrece una lista de sol u-

ci ones viables a | os probl emas pl ant eados:

Pausa 1. Los registros actualizados de |as existencias en al-

macén deben mant enerse en |l a oficina

Pausa 2. - El registro de cantidades al macenadas debe hacerse en
tarjetas de al macenam ento y éstas deben col ocarse en

| a mercancia m smma.

- FEl grado de calidad del producto debe anotarse clara-

nmente en | as fundas de enpaque.

Pausa 3: Aun cuando ello obligue a utilizar mhs espacio en e

al macén, | os productos de distintas vari edades y ca-

| i dades deben al nacenarse en |ugares distintos.

Pausa 4: El al macén debe estar dividido en secciones nunera-

das, y cada variedad, calidad o tipo de enpaque de un
product o debe al macenarse por separado. El ndanero de
| a secci 6n correspondi ente debe registrarse en | a ho-

ja de control que Ileva | a oficina.
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Igual a lo que se indica en |a Pausa 3.

Es necesario |levar un registro de | os diversos pro-
cesos a que se sonete la nercancia y mantenerlo en la

oficinay en las tarjetas de al macenam ento.

Los fum gantes e insecticidas toxi cos no deben ser
usados en fornma indiscrimnada en el |ocal donde se

al macenan productos de consunmo humano

Si sem|las tratadas con productos Laxicos tienen que

al macenarse en el msno |ocal que | os granos conesti -
bles, dichas semllas deben ir en fundas separadas

debi danente identificadas

Los bultos deben apilarse a una altura determ nada y

const ant e.

Las entradas y salidas de productos deben anotarse en
las tarjetas de al nacenam ento, y deben ser registra-
das y firmadas por | a persona responsabl e del al na-

cén.

Todos | os product os deben pesarse y contarse cuando

se reci ben y cuando se despachan.

Los product os al macenados deben revi sarse frecuente-

nent e.

La procedencia de un producto debe constar en | os sa-

COS respectivos.

I gual al procedimento que se indica en | a Pausa 1.
I gual al procedinmiento que se indica en |a Pausa 5.
En | os registros se deben anotar probl emas que re-
qui eren atenci 6n, y éstos deben ser revi sados conti -

nuanent e.

Los regi stros deben verificarse contra | as existen-

cias reales.
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Pausa 13: La nercancia debe despacharse de acuerdo a |la fecha
de ingreso. Asi, |os productos que ingresaron prine-

ro deben despacharse prinero.

Pausa 14. Los resultados de | as nedici ones de hunedad y tenpe-
ratura que se realicen deben constar en la tarjetas
de al macenanmiento y en |l os registros central es. Debe

tanbi én constar la firma de | a persona responsabl e de

| as nedi ci ones.

Pausa 15 Si | os productos se al macenan en | os m snbs sacos en
gque se entregaron, se debe anotar el nunero de sacos

y Su peso bruto.

Pida a | os al umos que describan el sistema de controles y regis-
tros que utilizan en | os al nacenes de sus cooperativas. Pregunte-

I es si se han enfrentado con problemas sinmlares en sus al nacenes

- ¢Estan sienpre al tanto de o que hay en al nacén y del lugar en

que esta?

- ¢Saben sienpre si se han realizado anadlisis o si se ha tratado

al gan product 0?

- ¢Saben co6no, donde y quién realizo | os analisis?

Si no pueden contestar a estas preguntas a entera satisfaccion, su
sistema de control o la forma en que se Il eva a cabo debe nejorar-
se, aunque no debe conplicarse innecesari anente.

Haga notar que mientras nmas control es se impongan, NMAsS errores se
pueden coneter. Un sistenma debe juzgarse por |os resultados que

se obtengan y no por el nunmero de fornularios que se |Ilenen

La proxinma | eccion ofrecera a |l os alumos | a oportunidad de di se-
flar un sistema de control sinple y conpararlo con los utilizados

en | as propias cooperativas.
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Di 4l ogo grabado o representado

Pr ol e al : e | iva d

Productores de Arroz El Progreso

Entrada | a mafiana, el Sr. Morales, Cerente del al nacén de
| a Cooperativa de Productores de Arroz El Progreso, revisa
su correspondencia en la oficina contigua al al macén. Se

dirige a su secretaria, Irm

La Casa Conerci antes Urbanos quiere que | es despachenpos 100
sacos del nmejor arroz de grano | argo. ¢Podenps mandar se-

| 0?

No sé. Tendré que preguntarle a Andrés qué tenenps en al -

maceén.

Pausa 1

Por favor, hagalo a prinmera hora nafiana. Y esto, (qué es?,
la Uni 6n Mercantil dice que recibieron |a nercancia con e
5% de arroz quebrado, aun cuando habian pedi do producto de
Opti ma cal i dad. Han descontado esa suma de la factura, sin

nuestro vi sto bueno.

Pues nosotros pedi nbs al al nacén que depachara arroz de
Grado 1 precisanente. Aqui esta |l a orden de despacho.

Bueno, aqui viene Andrés, él le podra explicar.

Buenos di as. JPor qué necesita saber |a Conpafiia de Segu-
ros las existencias que tenenns? El saber | o que perdenps

deberia bastarles, ¢no?

No. Necesi tan saber cuanto pudi éranps perder en caso de
incendio o cual quier otro accidente. A propédsito, ¢cuantas

t onel adas tenenpbs?



Andrés:

Andr és :

Andr és

Eché un vistazo rapido hace un rato y debe haber conpb 1 550

t onel adas.

Pausa 2

Bueno. Voy a anotar esa cifra conp un cal cul o aproxi nado.
Pero, ¢qué tiene que decir sobre la queja de |a Uni 6n Mer-

cantil ?

Pues, no sé. Unmm Las etiquetas que se ponen en | os sa-
cos muchas veces se caen, y en nuchos casos no se las col o-
ca. Ademas, es casi inposible |eerlas mentras se sacan

| os sacos de | os estantes.

Pausa 3

Pues habra que tener mas cui dado. No debe ser nuy difici
consegui r por |os alrededores trabajadores que sepan | eer
Y, pasando a otra cosa, ¢se ha despachado el pedi do habi -

tual para |a Exportadora Agricola?

Yo no he visto |l a orden de despacho.

No. Quieren que |es enpaquenps el arroz en esas fundas es-
peci al es, ¢sabe?; y nadi e se acuerda dénde se guardaron

Vanos a tener que buscarl as bien

Pausa 4

Aqui tengo una carta de |a Cooperativa de Semllas. Dicen
que no | es henbs envi ado su pedi do de senmillas todavia.

,QuUé pas6? Es el nejor negoci o que nos ha caido en nucho

tienpo

Mandanos | a orden de despacho hace una senana.

Si. Lo que pasa es que |les mandanos | as sem|las de prine-

ra a los Cultivadores Vega, en vez de mandarles el arroz de

segunda, que pidieron. No se han quejado, ¢verdad?
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i Conmo i ban a quej arse! Las sem|las de prinera val en el
dobl e que el arroz de segunda. jAy! Espero que no | as ha-

yanos roci ado con veneno para ratas, ¢verdad que no?

No. Bueno, al nenos creo que no. Hace tienpo que no henos
teni do que usar el equipo especial y todo eso. Hace varios

neses que no | o sacanps siquiera.

Pausa 5
Espero que no. No es que nme sean nuy sinpaticos los Culti-
vadores Vega, pero esa no es razén para matar a unos clien-

tes. Bueno, vanos a inspeccionar el al nacén. lrma, s

Il ega al gui en, digales que estaré de vuelta enseguida.

Si, claro. Enpezaré a pasar estas facturas a maqui na

¢Desea revisar algo en particular?

No, real nente no. Esa pila de sacos esta nuy bien col oca-
da; pero nunca he visto un nontén tan alto; claro que estéa
en la mtad del local y lejos de |as paredes, asi que se

ahorra espacio.

Pues no se quien | a habra hecho. Es mas alto de | o que

nor mal ment e api | anos.

Pausa 6
Est os sacos parecen algo raros. O ga, nire esto; puedo |e-
vantarl o con una nano. Un nonento. cQuUé pasa aqui ? Es
pura cascara.

Ti ene razon. Oye, Carlos, ¢qué es esto?

Nada, sefior. Ah, ya veo. Pues parecian nornal es cuando

I | egaron



Pausa 7
¢De dbénde proceden?
Um Yo no sé.
Pausa 8
Bueno, pues saquen esto de aqui enseguida
Si claro; encargate de esto, Carlos
Si, Sefior. Maflana misnmo | 0 sacanos.
Y todos estos sacos de arroz de Grado 2? Me parece que
usted me dijo que se nos habian term nado | a senana pasada
y que no nos habia Il egado ni ngin nuevo envio.

No. .. Es que es dificil, ¢sabe?. Todos parecen igual es

i Y henps rechazado pedi dos de ese arroz! Henos perdi do un

buen negoci o.

Pausa 9

cQUé hace esta | amina pl &stica sobre esos bultos?

Es que se estéan fum gando. Sienpre ponenos |os pléasticos.

Si, claro. Pero esos pl &sticos estaban ahi ya |a senana

pasada. ¢No se han quitado desde entonces?

Bueno, yo no estuve aqui |a semana pasada.

Qi ere esto decir que estanps fumi gando otra vez?

Supongo que si
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Pausa 10

Se desperdician funmi gantes, tienpo y dinero, y |los residuos

contaminan el grano. No qui ero que vuel va a suceder

No claro que no. ¢Oste, Carlos?

Si, sefior.

.Y esa mancha de hunedad ahi en | a pared? Me acuerdo que
perdi nos una docena de sacos por noho el afio pasado. ¢Ya

arregl aron el hueco?

Conp usted sabe, yo no estaba aqui el afio pasado. Carl os,

cqué sabes tu de esto?

Conmo sienpre, tiene usted razéon, Sr. Mrales. Yo crei que

| a gotera estaba en |la otra secci 6n. Eso si sé que se
arregl 6.

Pausa 11
(Sin aliento) Di scul pe, Sr. Moral es. Le buscan urgente-
ment e.
Gracias, Irma, ya voy. Urmm Andr és, vuel vo ensegui da.

Di gare, Irma, ¢qué pasa?

(En voz baja) Creo que es algo horrible sobre el Sr.

Andr és.

(Al teléfono) A6, ¢Qué? (Cuantas? jNo puede ser! Pero
es gue nosotros no henos observado nada; no, estanps muy
ocupados, ¢conprende? No dejaré que sospeche nada. G a-

ci as, adios.

,Qué pasa, sefior?



Por favor, no vaya a decir nada; pero sospechan que Andrés
es conplice de una banda que ha robado cientos de sacos de
arroz de varios al macenes. Querian saber si se nos habian
perdi do al gunos a nosotros, y ne pidieron que no | e dejenps

saber que se sospecha de él

Ay, espero que no sea verdad. Es un buen honbre.

Pues no sé conpo esperan que sepanps si nos faltan unos po-

COS Ssacos 0 no.

Pausa 12

Tengo otro mensaj e para usted, sefior. Que por favor Il ane

a los Cultivadores Vega ensegui da.

Regreso en un nonento. Quiero hablar con Andrés otra vez.

(Regresa a | a bodega).

Lo siento, sefior, el Sr. Andrés de pronto dijo que se tenia

que ir. No dijo a donde iba ni cuando iba a volver.

Ah, bueno; conprendo, en fin; digame, ¢qué es toda esa ba-

sura alli abajo?

Ah, eso es del afio pasado. El Sr. Andrés y el sefor que
estaba antes que él dijeron que nunca quitaranos |os sacos

de abaj o, que sienpre se hunedecian y se ensuci aban

Pausa 13

Bueno. Digane, ¢qué grado de hunedad marcaba la dltim vez

que | a nedi nos?

No sé, sefior; el Sr. Andrés o Franklin hacen esas cosas,

sefior. Supongo que | o anotaron en al gan | ado.
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Pausa 14

Ya veo, y ¢dbénde estd Franklin ahora?

Se tuvo que ir a las fincas del norte, para preguntar cuéan-
tos sacos habian traido | a semana pasada. El | os cosechan
ese grano largo, y nosotros sél o sabianpbs cuanto pesaba |l o

que envi aron

Pausa 15

Ah, bueno. Creo que vanpbs a tener que canbiar un poco |as
cosas por aqui. Ahora ne tengo que ir a hacer unas || ama-

das (Regresa a su oficina).

Los de Cultivadores Vega volvieron a |l amar, sefior. Estan

al tel éfono.

(Al tel éf ono) Habl a Moral es. cQuUé? iNo puede ser!
cQui én  ¢;DOnde? (Qué hospital nme dijo? ¢Cuantos? jQé

horror!

(A nedia voz) Eh... ¢Era el veneno utilizado para desin-

fectar las sem || as?

Me teno que si. Hay diez personas en el hospital en este

nonent o.
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LECCION 8
FORMULARI CS Y TARJETAS DE ALMACENAM ENTO
hjetivo: Capacitar a los alumos para diseflar e inplantar un sistem
de fornularios practico y eficaz.
Duracién: Dos a tres horas.
Materiales: Estudio de caso: "Cooperativa de Productores de Arroz El
Progreso". Formularios para el control de al macenes de | as

cooperativas de | os alumos y de otras cooperativas agrico-

| as.

aul L

1)

2)

Refi érase a la leccion anterior. Recuerde a |os alummos que es ne-
cesari o mantener registros de la nercancia que se recibe, de |as
exi stenci as, despachos, analisis, procedimentos de control de pla-
gas, mermes, etc. Recal que una vez mas la inportancia de contar
con sistemas sencillos de control, mas baratos y faciles de inplan-
tar que otros mas conpl ej 0os, que requieren papeleo y tranmtes exce-

Si vos.

Dé a los alumos 10 minutos para que identifiquen |as etapas cru-
ciales de recepci 6n y despacho de nmercancia, y que establ ezcan, pa-
ra cada etapa, |os docunmentos esenciales tanto respecto de |os su-
mnistradores conp de los clientes. Enfatice que, en este punto,
deben preocuparse tanto de los tramtes internos de oficina conp de

| os demds control es necesari os.

Pida a un alummo que |l ea sus sugerencias, y resuna éstas en el pi-
zarron. Los detalles podran variar, pero |las etapas béasicas son

| as siguientes:


cortesa


Etapa A

Etapa B

Etapa C

Etapa D

Etapa A:

Document os

Recepcién y pago de mercancia Reci bo y Nota de Pago

Almacenamiento de productos (Transacci 6n interna)

Despacho de mercancia

(Transacci 6n interna)

Factura, Nota de En-

Entrega al cliente trega, Recibo de Mer-

e e e e s o e ] canci a

Los docunentos rel aci onados con | a recepci 6n de |a nercancia estan

det al | ados en el

duct os Agropecuari os.

Etapa D

curso MATCOM sobre Recol ecci 6n y Recepci 6n de Pro-

Asegulrese de que | os alumos estan famliarizados con | os docunen-

tos que se requieren para entregar nercancia al conprador

Eactura:

Nor mal ment e se envia por separado, Yy
es una solicitud de pago. Nornmal nen-
te, el cliente verifica contra la Nota

de Entrega.

Se adjunta a la nercancia, sirve de

guia al transportista y permte al
cliente verificar si la factura es co-

rrecta.

Es una copia de la Nota de Entrega que

el cliente firma al recibir |a nmercan-
cia, y el transportista |la devuelve a

| a cooperativa, conp prueba en caso de

litigio.

El propdsito de esta | eccién es estudiar |a necesidad de di sponer

de docunmentos de uso interno para las etapas By Cy de disefiarl os.



4)
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Repase | os problemas que afronté | a Cooperativa de Productores de

Arroz El Progreso (leccién anterior). ,Se pudi eron haber evitado

gracias a | os docunentos descritos hasta el nonento?

Qovi anente, se necesita utilizar ciertos docunentos para control es
Lnternos que eviten esos problemas. Divida a | os al umos en grupos
y distriblyales el ejercicio. Dél es 45 minutos para que lo reali-
cen. Si el tienpo lo pernmite, deben disefiar nodel os a gran escal a
de | os formul ari os propuestos, en hojas de papel cuadricul ado, a
fin de que puedan exhibirse ante la clase o utilizando un retropro-
yector o rotafolios. Los al umos podréan referirse a | os control es
que utilicen sus cooperativas, sienpre y cuando éstos sol uci onen

| os probl emas que se plantearon en | a sesién anterior

Relna | a cl ase nuevanente y pida a cada grupo que presente sus re-
sul t ados. Resumal os en el pizarrdon y conente | as diferencias que

surj an. No existe un sistema sinple de control absoluto y correc-
to, pero exponenos el siguiente nétodo, a nodo de ejenplo:

a) Recibo del productor en tres copias:

una para el productor (agricultor),

una para el departamento de contabilidad, para autorizar el pa-
go,

una (sin datos de pago) que se adherird al producto al nacenado

b) Productos al nacenados en | ugares adecuados, segun el registro
de ubi caci 6n de | os distintos enpaques y vari edades, que deberé

Il evarse regul arnente y deberd ser conprensible para todo el

per sonal

Productos regi strados en |as tarjetas de al macenam ento, | as
cual es se fijaran el producto o se colocaran en un |ugar adya-

cente.

En la copia del recibo del productor se anotara la |ocalizacion
del producto dentro del al macén. La persona encargada firmaréa

dicha copia y la enviara a la oficina



c)

La copia de la oficina de la tarjeta de al macenam ento se ac-
tualizard con | os datos que aparecen en el recibo del produc-

tor.

I o I Lomcén.

Cual qui er prueba o tratanmiento a que se soneta a | os productos
se anotara en un registro diario que se mantendrd en la ofici-

na.

A nedida que se cierra |la pagina del dia, se enmite una nota de
i nspecci 6n con | a fecha en que deber& realizarse el tratam en-
to, el tipo de tratam ento necesario, |os productos quimcos y
equi pos que se requieran. Esas notas se enviaran al admnis-

trador del alnmacén un dia antes de |a fecha propuesta.

Cuando se haya efectuado el tratami ento, se registrara la in-
formaci 6n en la tarjeta de al nacenam ento, y la orden, firnada
por el supervisor encargado de | a operaci 6n, se devolvera a |la

oficina, junto con el equipo y productos quim cos sobrantes.

En el registro diario de la oficina, se indicard que se realizé
el tratamento, y los detalles de | a operaci 6n se anotaran en

la tarjeta de al nacenam ento que se manti ene en | a oficina

Si después de una semana no se han realizado | os tratani entos
que constan en el registro diario, se enitiran |las 6rdenes res-

pectivas para que se efectuen.

Control de despacho:

El pedi do del conprador se archivara en la oficina, colocado en

un fichero segun el cal endario de despachos para |l a zona

Un dia antes de efectuarse | os despachos, se sacaran |os pedi-
dos del archivo y se verificaran contra |as existencias que
constan en |las tarjetas de almacenam ento (copia oficina). Las
ordenes que no puedan ser despachadas, se programaran para la

proxi ma fecha de despachos.


cortesa

cortesa

cortesa


6)
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La secretaria preparara una orden de despacho en tres partes:
Nota de Entrega, Recibo de Mercancia y Factura (sin precio).
En las tres partes se anotara |l a localizaci 6n del producto en
el al macén, y se entregaran al personal para que retire la ner-

canci a i ndi cada.

Se retirara la nercancia y se |la preparard para despacharl a.
Se anotara dicho retiro en la tarjeta de al nacenam ento (copia
al macén). La Nota de Entrega y el Recibo de Mercancia se ad-
juntard a |l os productos, y se devolverd la factura a la ofici-

na, firmada por | a persona responsabl e del al macén

Se anotard el retiro de la nmercancia en la copia de la tarjeta
de al macenam ento de la oficina, y se enviara la copia de la
factura el departamento de contabilidad para que se inserten

los precios y se envie al cliente por separado.

A continuaci 6n se sugi eren nodel os para |os formul ari os internos.

(Asegurese de que | os al utmos conprenden céonmp puede utilizarse el

papel carbdn para elimnar datos confidenciales, comb el precio que

se pagé a | os mienbros de | a cooperativa. Puede usarse papel car-

bén de tamafio mas pequefio o pueden sobre-inprimrse | os espaci os

donde aparecen datos confi denci al es).

, :

Calided/Veriedad: Tipo de Empaque:

Cédigo de Localizacién:

Existencias| Ingresos Retiros |Existencias
Fecha Firma
Sacos| Kg.| Sacos| Kg.| Sacos| Kg.| Sacos| Kg.




7)

Tarjeta de Almacenamiento (Reverso)

Fecha Andlisis Result ados Tratamiento Firma

Orden de Tratamiento:

Fecha|Cédigo de Localizacién| Andlisis/ Resultados | Firma
Tratamiento
necesario

Los alumos deben conparar este sistema y |os que ellos sugieren
con los que utilizan sus cooperativas. Con respecto a estos ulti-

nos, deben soneter todos | os sistenas, registros y anotaciones a

| as sigui entes preguntas:

- ¢Qué uso se da a este fornulario/registro?

-  Los beneficios que aporta el fornulariol/registro ¢conpensan anmt
plianmente | os costos del, personal adnministrativo y el tienpo que

se dedica a estas tareas?

- ¢Qué sucederia si se elimnara este formulario/registro?

- ¢Se puede conbinar este formulario/registro con algun otro nmedio

de control y obtener [os msnmos resul tados?



8)

9)
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Pregunte a | os al utmmos por cuanto tienpo se archivan estos fornu-
lari os internos en sus cooperativas. ¢,Se pueden consultar facil -
nmente? ¢Con qué frecuencia se utilizan, una vez que la transacci on
se ha efectuado? El sistema de archivo es un gasto mas costoso de

| o que parece:

- Qcupa espaci o.
- Se requi ere equi po costoso.

- Se utiliza tienpo del personal y se necesita nmas tienpo para ar-

chivar o localizar registros si éstos se conservan durante al gu-

nos afnos.

-  Se puede perder infornmaci 6n inportante si se archivan entre

otros muchos fornul ari os i nnecesari os.

Al retornar |los participantes a sus cooperativas, deben exam nar
toda | a docunentaci 6n archivada y procurar elimnar todos |os re-
gi stros cuyo costo de retenci 6n no esta justificado por el uso que

de ellos se hace.

Haga hincapi € en que el trabajo de oficina no sustituye a una buena
adm ni straci 6n. Si el sistema de control no se utiliza correcta-

nmente, puede dar una inagen fal sa de organi zaci6n, |o cual resulta

mas perjudicial que la carencia de un tal sistenn.
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Estudi o de ¢ aso

Cooperativa de Productores de Arroz Fl Progr eso

Moral es, Gerente de |a "Cooperativa Productores de Arroz El Progreso”
estaba decidido a evitar en el futuro |os desastres a | os que habia te-

ni do que hacer frente durante las Ultims senmnas.

El capataz, Andrés, habia desaparecido al descubrirse que era cul pabl e
de nunerosos robos a al gunas cooperativas. Michas personas habian te-
ni do que ser hospitalizadas por consumr arroz contam nado que habia
sido tratado para su uso conp senmilla, y despachado errodneanente para
consunmo humano. Est aba cl aro pues que habia que reorgani zar todo e

Si stema. Por | o demas, Moral es se consi deraba afortunado al no haber
si do despedido en el acto. Se habia procedido a vaciar el al macén, por
partes, y a fumigar |las partes afectadas, o a reparar |o0s sectores que
| o requerian. Se habia separado | a nmercancia, segun la calidad y form
de enpaque, y ésta se habia col ocado ordenadanmente sobre plataformas y

estri bas, para evitar contacto con el piso.

Sin enbargo, Mral es conprendia que faltaba mucho por hacer. No exis-
tia un sistemn interno de control eficaz, y los Unicos formularios que
se utilizaban con regul aridad eran | os reci bos para el productor, |os
reci bos de nmercancia, las facturas y |l as notas de entrega que se adjun-
taban a la nercancia entregada. Mral es sabia que estos formul arios no
resol verian por si solos problemas internos de al macenam ento ni evita-

rian que se despacharan productos equi vocados.

A lo largo del afio se recibian y se despachaban conti nuanente grandes
canti dades de arroz de distintos tipos. Los menbros de | a cooperativa
trasl adaban el arroz del nolino al al macén; |la cooperativa alquilaba o
utilizaba sus propios nmedios de transporte para despachar | os pedi dos
de acuerdo a rutas nensual es de entrega, previamente establ eci das.

Moral es no era responsable de la contabilidad ni de enmitir las facturas
respectivas; sin enbargo, debia asegurarse de que se infornara al de-
partamento de contabilidad de | os despachos efectuados, a fin de que

éste preparara y enviara |las facturas correspondi entes.


cortesa

cortesa


El departanmento de contabilidad utilizaba un recibo corriente para el

productor, que lo Ilenaba el personal del sefior Mrales, cuando se re-
cibia el grano. Una vez Ilenado el recibo, se entregaba a contabilidad
para que se indicaran | os precios y se pagara a | os productores. E

departanmento de contabilidad hacia una rel aci 6n de | os pedi dos que de-
bi an despacharse e infornaba al Sr. Morales; a su vez, el personal de

Sr. Mrales, notificaba al departanento |la fecha del despacho y |a can-
tidad correspondiente, utilizando para ello una proforna. El departa-
mento de contabilidad enviaba |a factura al cliente. El recibo de
productor y la factura al cliente no debian alterarse. A conti nuaci 6n
se ilustran anbos fornul ari os:

Recibc para el productor

PRODUCTORES DE ARROZ EL PROGRESO
Nombre: N*® de Socio:
Sacos entregados: __ Fecha:
1 Kg.|Totel anterior Kg.
2 Kg. 6 Kg.
3 Kg. 7 Kg.
4 Kg. 8 Kg.
5 Kg. 9 Kg.
Total parcial| Kg. 10 Kg.
Peso total Kg.
Calidad:
Peso Neto Kg.
Firma: Precio x Kg.{$
Total $
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Factura:
PRODUCTORES DE ARROZ EL PROGRESO
Fechas — Factura N°*:
Cliente: Pedido N*:
Direccién de entrega:
Producto Sacos Kg.

Total Kg
Menos peso del empaque Kg ]
Peso Neto Kg

Total a pagar:
ceveees Kga $evvvnnnnnnnnnn. $

Eacturacidn: La Nota de Entrega y el Recibo de Mercancia se el aboran
en base a la factura. En el Recibo de Mercancia se es-
cribe: "Recibo | os bienes que se detallan a continuaci 6n
en buenas condici ones". En la Nota de Entrega se pone:
"Sirvase recibir |os siguientes productos". Se sobreim
prinme el lugar donde constan |os precios a fin de ocul -

tarl os.

A raiz del envenenam ento, |os funcionarios del Mnisterio de Sal ud
i nspecci onaron el al macén y establ eci eron un progranma regul ar de andli -

sis y fum gaci 6n. Mor al es col oc6é di cho programa en su oficina, pero
debia instaurar un sistema de control interno para asegurarse que e

programa se cunpliera a cabalidad. El Sr. Mrales no tenia experiencia
en el disefio de sistemas de fornularios, por lo que solicitdé al Depar-
tament o de Organi zaci 6n y Métodos de | a Federaci 6n de Cooperativas que

| e enviaran un asesor.



Tarea:

Usted es el asesor de |a Federaci 6n de Cooperativas. Prepare un siste-
ma interno de fornularios de control para el almacén de | os Productores

de Arroz El Progreso. El sistema debe incluir |o siguiente:

- Cada etapa del sistemn, indicando | os formnul ari os que deben usarse,

| os dat os que deben anotarse y el destino que tiene cada fornul a-

rio.

- La forma en que encaja el nuevo sistema con |los fornularios que ya
se utilizan; recibo del productor, facturas, nota de entrega y re-

ci bo de nercanci a.

- El di sefio aproxi mado de fornularios o tarjetas inpresas que usted

sugi ere
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LECAON 9
HUMFDAD Y TEVP FRATURA
hjetiva: Capacitar a | os alumos para conocer |os efectos de la in-
terrelaci 6n de la hunedad y tenperatura en el deterioro de
product os al macenados.
Duracign: Dos a tres horas.
Mteriales: Hoja de Datos. Papel cuadri cul ado. Est udi o de caso:
"¢Secar o Enfriar?"
Quia para el instructor:
1) Pregunte a |los alumos qué se necesita para nantener |os productos

tan secos y frescos conb sea posible. ¢Qué dafios ocasionan el ca-

lor y la hunedad?

- Si los productos al macenados estan expuestos al calor y a la hu-
medad, pueden ser atacados por mi croorgani snos o por plagas de

insectos, lo cual reduce su calidad y |la cantidad vendi bl e.

Los productos pueden mantenerse a tenperaturas célidas o frescas, o
en un estado seco o hunmedo. Dé 10 minutos a |l os participantes para
gque establ ezcan todas | as conbi naci ones posi bl es de estos factores,
y para que los clasifiquen en una escala de las nejores a | as peo-

res condi ci ones de al macenam ento.

Debe obtenerse |a siguiente secuencia:

MEJORES Eresco Calida Eresco  CAlida PEORES
CONDI ClI ONES Seco Seco Himedo - Hanmedo CONDI Cl ONES

Pregunte a | os al umos por qué pueden | os productos contener una

hunmedad mas el evada que | o conveniente:


cortesa

cortesa

cortesa

cortesa

cortesa

cortesa

cortesa


3)

Se cosechan durante |a estacion de |l uvias.
- La lluvia los npbja antes de al macenarl os.
- El piso del almacén es hunedo.
- Los material es de enpaque estéan hunmedos.

- La lluvia penetra en el al nacén

¢Por qué estan a mayores tenperaturas que |as conveni entes?

- El grano puede estar caliente |luego de secarlo artificial nente.
-  Los al macenes no tienen el aislamento adecuado o no estan cons-
truidos a | a sonbra.

- El proceso de descomnposici 6n genera cal or

Pregunte a | os alumos conp pueden control arse estos factores (ca-
lor y humedad) a fin de que |os productos al nacenados permanezcan

secos y frescos.

- Debe protegerse |l os productos de la Iluvia durante y después de

| a cosecha

- Los al macenes deben construirse con material es aislantes y no

deben permtir que penetre la |l uvia.

- Deben col ocarse | os productos sobre estribas que |os protejan de

I a hunedad del piso.

- La construcci 6n del almacén y la forma de apilar |os productos

deben permtir suficiente espaci o para que éstos se ventilen.

- Pueden requerirse corrientes forzadas de aire que ventilen |la

nmercanci a al macenada
- Pueden instal arse equi pos de refrigeracion.

- Los recipientes de al macenam ento pueden sell arse hernéti camen-

te.

- Pueden secarse | os productos artificialnente antes de al nacenar -

| 0s.

Haga notar que si bien una gerencia eficaz juega un papel inportan-
te, casi todas estas nedidas increnentan |os costos. Por lo tanto,
se deben conparar | os dafios causados por el calor y hunedad con | os

costos que supondria evitarl os.



4)
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Sefial e a | os alumos que si el tienpo lo permtiera y si se contara
con | os nedi os necesarios, ellos podrian efectuar experinentos para
determ nar | os efectos de |a humedad y |la tenperatura en | os pro-
duct os al macenados. Ya que esto no es posible, deben basarse en
dat os obtenidos en tal es experinmentos, a fin de que conprendan |a
rel aci 6n que existe entre el estado de |as cosechas, |la tenperatura
y el contenido de hunedad de |las misnmas. Las cifras que se propor-
cionan se refieren al arroz. Si |os participantes no al nacenan co-
sechas de arroz, pueden reenpl azarse estas cifras con otras que se
rel aci onen con | os productos con | os que trabajan. Sin enbargo, si

di chos dat os no pueden obtenerse, el ejercicio aun constituye una

i ndi caci 6n valida de | os efectos de tenperatura y hunedad.

Di stribuya copias de |a Hoja de Datos y papel cuadricul ado. Dél es
a los alumos 45 minutos para que tracen |las curvas segun las ins-
trucciones de |la tarea. Si es necesario, explique |os fundanentos
de las graficas a aquell os que desconozcan este nétodo de presentar

dat os.

Explique que se ha utilizado 90 dias conb periodo de al macenam ento
porque es el lapso mas conin. Si |los alumos trabajan con cosechas
gue se al nacenan durante periodos mucho mas cortos o mas | argos, e

i nstructor debe intentar obtener datos similares para esos perio-
dos. Si no se pueden conseguir | os datos necesarios, el |apso de
90 dias servira para denobstrar |os principios que se desea dar a

conocer.

Circule entre I os alumos para asegurarse de que di bujan correcta-
mente |las curvas. Cuando hayan termni nado, nuestre en el pizarroén
una curva a gran escala previanmente realizada. Las graficas de |os
al utmos deben ser simlares a la que se nuestra a conti nuaci on,
aunque |l a escala de los ejes verticales y horizontal es dependen
natural mente, de |la preferencia de cada uno. La mayor parte de |os
alumos iniciaradn los ejes de tenperatura y conteni do de hunedad en
0, en vez de hacerlo en |l os puntos mas bajos que indica |a Hoja de
Dat os. Este sistema es igual nente valido, aunque el resultado no
es tan claro. Los alunmos deben conprender que |a curva no puede

extenderse mas alla de los |imtes proporcionados sin correr el

riesgo de introducir errores.
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Greados

Verifique que | os al umos conprenden el objetivo de un grafico pi-

di éndol es que anoten datos sencillos cono:

¢,Qué grado de calidad de arroz se obtendria si se al nacenara e

grano a 25°C y contiene una hunedad del 18% (Grado 4).

¢,Qué grado de calidad de arroz se obtendria si se al nacenara e

grano con un conteni do de hunedad del 19% a 27°C? (G ado 6)

Hagal es ver que aun | as pruebas estrictanente control adas, conp | as
que se utilizaron para obtener las cifras para este ejercicio, no
arroj an resul tados enteranente coherentes. Los productos agricol as
son organi snos vivientes, por | o que deben esperarse variaciones en
| os m snos. El grafico sencillanente indica conmo |la tenperatura y

el conteni do de humedad afectan el val or del producto.

Di stribuya copias del Estudio de caso. Dé 45 m nutos a | os al umos
para que |l o realicen. Aseglrese de que todos conprenden cénp pue-

den usar graficos para sol ucionar el problena

Arroz almacenado a 25 C

T T Y 1 T ] 1} !

Contenido de humedad

15  16% 177 18%  19%  20%  21%  23%  23%  oh%  25%



Grados
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Arroz almacensado a un contenido de humedad del 19%

7 l . , -+

15° ¢ 20°C 25°C 30°C 35°C

Temperatura

Pi da individual mente a cada al umo que dé su respuesta sin que de-
sarroll e su planteani ento en este nonento. Sintetice en el piza-
rron el nunero de sugerencias para cada alternativa, para anbas po-

si bilidades, para ninguna de ellas, o para cual quier otra.

Solicite a uno o mas de | os que optaron por secar o enfriar el gra-
no que expliquen sus calculos al resto de |la clase. Fonente un de-
bate y procure que al guien que haya sugerido que no se utilice nin-

guno de | os dos nétodos que exponga el siguiente razonam ento:
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Lngresos actuales:

1 000 tonel adas de arroz - Gado 5, a

$242 | a tonel ada $242 000
Lngresos con secada:

1 000 tonel adas, - Gado 2, a

$248 | a tonel ada $248 000
I i 4n

1 000 tonel adas - Gado 4, a

$244 | a tonel ada $244 000

Aument o de i ngresos con secado $ 6 000

Cost o anual del secado $ 6 500

Dism nuci 6n neta de ingresos $ 500

Aunment o de ingresos con ventil aci 6n $ 2 000

Costo anual del sistema de ventilaciédn $ 2 100

Disninuci 6n neta de ingresos $ 100

Los al umos deben estar de acuerdo, por tanto, en que no debe esco-

gerse ninguna de | as propuestas, pues incrementan | os costos y no

| os ingresos, lo cual perjudica a | a cooperativa.

Pregunte a | os al ummos qué sugerenci as adi cionales harian a |la coo-
perativa para nejorar su nivel de ingresos. ¢Qué posibilidades hay

para hacer estas propuestas mas rentabl es? La infornmaci 6n necesa-

ria no se proporciona, pero |os alumos pueden sugerir:

Que el costo del secado es tan alto porque el volunen del pro-
ducto es nmuy bajo. La cooperativa debe estudiar |a posibilidad
de conpartir la instalacién con otras cooperativas o utilizar un

secador novil.

La ventilaci 6n puede nejorarse nediante el uso inteligente de
puertas y ventanas, un epilam ento del grano en forma mas con-
veniente, u otras nedi das sencillas y baratas. Por tanto, se

puede lograr el misno objetivo e un costo insignificante.
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Recal que que una buena gerencia no tiene por qué costar nas. Sin

enbargo, si debe gastarse dinero para reducir |as pérdidas por al-

es preciso calcular antes | os beneficios y conparar-
se procederd a

macenani ent o
| os con |l os costos que inplica. Segun el resultado

hacer la inversion o se escogera otra alternativa.
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Hoja de datos

Cooperativa de Productores de Arroz Fl Progreso

Hoj a de Datos de Tenperatura y Hunedad

Se efectud una serie de experinentos de | aboratorio para |a "Cooperati -
va de Productores de Arroz El Progreso” relativos a los efectos de |la
tenperatura y |l a humedad en | os productos al macenados. Canti dades es-
pecificas de arroz de Grado 1 de calidad se expusieron a ciertos nive-
| es de hunedad y luego se al macenaron durante 90 dias a ciertas tenpe-
raturas. Tanbi én se al macend a diversas tenperaturas arroz con un con-

teni do de hunedad det er m nado

A continuaci 6n, el arroz se clasificod segun su calidad (G ado), deter-

m nandose | as categorias siguientes:

Arroz almacenado a 25°C durante 90 dias:

Contenido de Humedad 25% Grado luego de 90 dias, 7
" n n 22% n 1} " t n 7
t 19 " l ?6 n " n " 11} 5
n " " l 96 " " " 1" n 2
Arroz almacenado con un contenido de
humedad del 19%, durante 90 dias:
Temperatura 35°C Grado luego de 90 dfas, 7
' " 30 °C " " n " " 7
" 25°C " " ] n n 5
" 20 °C " " " n " 4
" 15°C " " " n L] 4
Tarea:

1) Elaborar un grafico que nuestre el efecto de | os canbi os de conte-

ni do de hunedad en la calidad del arroz al nacenado a 25°C durante
90 di as.

2) Elaborar un grafico,que nuestre el efecto de | os canbi os de tenpe-

ratura en la calidad del arroz a un conteni do de hunedad del 19%

al macenado durante 90 di as.


karla

karla

karla

karla

karla

karla
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Cooperativa de Productores de Arroz Fl Progreso

¢Secar o Enfriar?

Tanto el vendedor de |os Secadores de Grano conp el representante de
I ngeni eros Constructores de Al nacenes eran nuy convi ncentes. Las pro-
puestas por ellos presentadas eran muy atractivas, pero |la Cooperativa
de Productores de Arroz El Progreso sélo tenia fondos para invertir en

una de ellas. El problema era: ¢en cual ?

Moral es, el Gerente del al macén, |l evaba registros constantes de |la
tenperatura y del nivel de hunedad de las 1 000 tonel adas de arroz de
| os soci os que normal nente al nacenaba durante tres neses en su al ma-
cén. Cuando el arroz |l egaba al al nacén estaba clasificado conp de
Grado 1 de calidad. Por tanto, a fin de mantener ese nivel de calidad
y obtener | os nejores resultados financieros posibles, |a cooperativa
procuraba evitar el deterioro del producto intentando reducir |a hume-

dad y la tenperatura del al macén durante el periodo de al macenani ento.

Act ual nente se habian | ogrado mantener | a hunedad a 19%y | a tenperatu-
ra a 25°C, o cual ya significaba un rendim ento superior al obtenido
anteriornmente; tanto asi que nunerosos representantes de cooperativas

veci nas vi sitaban sus instal aci ones para averiguar cono | ograban esos
resul t ados.

No obstante, el Consejo de Administracién y el Gerente se habian pro-
puesto superar estas cifras. Sabian que | os socios de |a cooperativa
obt eni an nej ores cosechas cada afio, y opi haban que tenian ante ellos
una responsabilidad noral y financiera de al nacenar sus cosechas de

forma que mantuvi era su val or.

Moral es analiz6 la |lista de precios actual para el arroz, pues los in-
gresos de | a cooperativa dependian de |a calidad de arroz que ofrecie-

ra.
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Lista de precios del arroz
Grado 1 $250 la tonelads
Grado 2 $248 la tonelada
Grado 3 $246 la tonelads
Grado 4 $244 la tonelada
Grado 5 $242 1a toneladas
Grado 6 $240 1a tonelada
Grado 7 $230 la tonelada

La firna Secadores de Grano proponia instalar una secadora que garanti -
zaba reducir el nivel actual de hunedad del 19% al 16% El contador de
| a cooperativa cal cul aba que el costo de operaci 6n, incluyendo depre-

ci aci 6n, tasas de interés, conmbustible y demAs gastos ascenderia a

$6 500 anual es.

Los I ngeni eros Constructores de Al nacenes reconendaban instalar un sis-
tema de ductos de ventilacion, material aislante y otras nejoras que
aseguraban reduciria la tenperatura pronedi o del al macén de 25°C a
20°C. | gual mrente, el contador cal cul aba que el costo de operaci 6n de

esta instal aci 6n sumaba $2 100 anual es.

El Gerente debia decidir cual propuesta recomendar al Consejo de Adm -

ni straci 6n pues sol o podrian financiar una de ell as.

Tarea: Asesorar al Cerente
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y la temperatura
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LECCION 10
coMD MEDIR LA HUMEDAD Y LA TEMPERATURA
(hjetivo: Capacitar a | os alumos para sel ecci onar el método nas
apr opi ado para nedir en determ nadas circunstancias |la
tenmperatura, |la hunmedad relativa y el contenido de humedad
del producto al macenado.
Duracién: Una hora y nmedia a dos horas y nedia.

Materiales: E mayor ninero posible de instrumentos para nedir tenpe-

ratura, hunedad relativa y contenido de hunedad de | os
product os. En su defecto, folletos ilustrativos que des-

criban el equipo para tales fines que se pueda conseguir

| ocal nent e.

Quia para el jnstructor:

Pregunte a | os al ummos qué hace el personal encargado de vigilar
| as condi ci ones de al nacenani ento en sus respectivas cooperativas
con | os datos obtenidos sobre tenperatura y hunedad. ¢Los anotan y
archivan, o los usa realnmente al guien que no podria hacerlo si no

di spusi ese de esa infornaci 6n

Es inportante hacer hincapi € en que | as elevaciones de tenperatura
son mas i nportantes que el nivel absoluto de la msma. ¢(Qué podria
hacer el encargado del al macenani ento si descubre que |a tenperatu-

ra del producto al macenado ha subi do i nesperadanente?

- Podria nejorar la ventilacion.

- Podria exam nar el producto para deternminar si el calor es pro-

duci do por una alta infestaci 6n de insectos, y tratarlo en forma

apr opi ada.

Podria apilar nuevamente el producto.

- Podria venderlo antes de | o planeado, aun a un nmenor precio, pa-

ra evitar un nayor deterioro de |la calidad, y por consiguiente
del precio.
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Pregunte a | os alumos en qué nonentos vale |la pena nedir el conte-
ni do de hunedad del grano, y pidales que expliquen qué nedi das de-

ben tonarse conp resultado de tal inspeccion

-  Se puede nedir el contenido de hunmedad en el canpo antes de |la

cosecha para decidir si el cultivo ya estd maduro o si se debe

esperar un poco nmas antes de cosechar.

- Se puede nedir el contenido de hunedad antes de noler o procesar
el grano, para decidir si esta o no a punto para ello, o deter-

m nar | as condiciones en | as que se debe realizar el procesa-

m ent o.

-  Se puede nedir |la hunedad en el nonento de al macenar, para de-
termnar si el producto esta o no en condiciones para ser al ma-
cenado. Si esta denmmsi ado hunedo, se puede secar al sol o arti-
ficialnente. Hay que deterninar tamnbi én cuanto tienpo se puede

al macenar y en qué condi ci ones.

-  Se puede nedir |a hunmedad en el nomento de venderl o, para asi
poder fijar |los precios. Estos pueden variar segin |la cantidad
de agua que contenga el producto, pues de |la nisma dependeran
| as posibilidades de su al nacenamento y de su posterior el abo-

raci 6n por el conprador.

-  Tanbi én se puede nedir el contenido de hunedad conmp parte de
una rutina diaria o semanal de inspeccién, por las msmas razo-

nes por las cuales se vigilan |la tenperatura de al macenaniento y
I a huredad rel ativa de | a atnbsfera.

Pida a | os al umos que expliquen | a siguiente afirnaci 6n hecha a

al gui en que no conprenda su significado:

"El contenido de humedad de este maiz es del 20%

Los al umos deberan distinguir claranente entre | as dos explicaci o-

nes que siguen

- "H 20%del peso total es agua" (Base huneda).

- "Este maiz contiene 20% de agua de su propi o peso en seco" (Base

seca).
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Ilustre la diferencia haciendo el siguiente diagrana:

MVWMVWW WV - 2 partes del total de 10 son agua

MWMVWMVWM WV - 2 partes de agua por cada 10 de nmiz.

Es de vital inportancia especificar claranente si | os datos del

conteni do de hunedad se refieren a una base huneda o una base se-
ca. La confusién de |os dos términos podria conducir a coneter un
error de nmagnitud, con serios efectos sobre el precio y clasifica-

ci 6n del producto.

Confirne si los alumos han aprendido y conprendido | o anterior
di ci éndol es que la prinmera afirmnmaci 6n ha si do hecha sobre base hu-

neda y pidi éndol es que | a conviertan a base seca:

- Si el peso total es x, el peso del agua es 0.2 x y el peso del
grano so6lo 0.8 x.

- 0.2 conp porcentaje de 0.8 es igual a un 25%

- El contenido de hunedad, por |lo tanto, es del 25% sobre base

seca.

Pi da que conviertan |la siguiente afirnmaci 6n de contenido de hunedad
de base seca a base huneda
"El contenido de hunedad de este maiz es 18%.

- Si x es el peso del maiz seco solanente, 0.18 x es el peso del

agua, y 1.18 x es el peso del agua més el nmaiz.
- 0.18 conmo porcentaje de 1.18 es 15.25%

- E contenido de hunedad, por lo tanto, es del 15.25% sobre base

seca.

Pregunte a | os alumos qué factor determ na el contenido de humedad

del grano al nacenado

- La cantidad de humedad del grano en el nonento de ser al nacena-

do.

- La cantidad de hunmedad del aire o de agua en el al macén mi sno.



Aun cuando | as cosechas hayan si do secadas debi danmente antes de ser
al macenadas, el aire humedo o el agua pueden aumentar el contenido
de hurmedad de las nismas, al estar al nacenadas. Por lo tanto, es
i nportante saber no s6lo el contenido de humedad del grano m sno,
sino mantener el al macén fisicamente seco. Se debe medir ademés el
conteni do de hunedad de |la atnmbsfera en el al macén donde se guarda
el grano.

Pida a | os alumos que expliquen | a siguiente afirnaci 6n hecha a

al gui en que no conprenda su significado:

"La hunedad relativa de |la atndsfera es del 85%

Enfatice que esto no quiere decir que el 85%de |a atnmbsfera, por

peso, volunen o cual quier otra razén, sea agua

Pida a un alunmo que sepa qué qui ere decir hunmedad relativa que |lo

explique a | os demas.

- 100% de hunedad rel ativa quiere decir que el contenido de agua
de la atnmbsfera ha |l egado a su punto de saturaci6n. El aire ya
no puede absorber més agua. "85% de hunedad rel ativa" quiere

decir que el contenido de agua es de un 85% del nivel méxino.

Los al umos probabl enente habran visto "sudar" |as botellas de co-
ca-cola o de cerveza cuando se sacan del refrigerador. Pregunte a

| os al ummos por qué el agua de |a atndsfera se condensa en gotas

sobre superficies frias o en vapor en el aire frio.

El aire tibio puede contener nmas agua que el frio. El aire con un
contenido de 85% de hunedad rel ativa contiene mas agua si es tibio

o caliente que si es frio.

Pregunte a | os al utmos por qué esto es inportante para quien con-

trola o esta encargado de un al macén para grano.

- Las tenperaturas altas no s6l o aunentan | as probabilidades de
infestaci é6n y deterioro, sino que tanbi én aunentan |a capaci dad

del aire para retener agua, | o cual a su vez hunedece mas el
grano.

Por 1o tanto, se debe reducir al nininp |la tenperatura del al nmacén
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Pregunte a | os alumos en qué formas puede verse perjudi cada una

cooperativa que no controla |la hunmedad y tenperatura de su al nacén

- Puede recibir grano de baja calidad que dafie el grano ya al mace-

nado.
- Sus productos pueden deteriorarse sin que se sepa.

- Puede recibir por sus productos precios mas bajos de | os que co-
rresponden a su calidad, pues no puede conprobar o discutir |as

nedi ci ones del grado de hunedad que | es dé el conprador.

Los gerentes de al macén deben efectuar inspecciones con frecuencia
y exactitud. Dé a |l os alummos hasta 10 minutos par escribir |as
especi ficaci ones ideal es del tipo de equipo utilizado para nedir
temperatura, hunmedad relativa y conteni do de humedad de | os produc-
tos. Los alummos que ya utilicen este tipo de equi po deberan pro-
ceder a hacer una lista de | as especificaci ones que consi deran
i deal es, segln su propio punto de vista, sin tener en cuenta |as
vent aj as o desventajas del equi po que han estado usando y ya cono-

cen.

Después de terminar la lista, pida a |os alumos que | ean punto por
punt o sus propias especificaciones. Anot el as en el pizarron. La

lista debera incluir, por lo nenos, |os siguientes el enmentos:
- Debe ser barato.

- No debe necesitar accesorios ni repuestos costo0sos.

- Los repuestos o accesorios deben ser faciles de obtener

- Debe ser sencillo de operar

- Debe ser sélido.

- Debe ser rapido de operar

- Debe ser portatil.

- No debe depender de fuentes externas de energia.

- Debe ser de fécil conprension para | os nienbros de | a cooperati-

va y otras personas que utilicen sus resultados.

- No debe necesitar cél cul os conplicados después de | a nedicién

original
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- Debe ser preciso.

- Debe poderse usar en los diferentes tipos de productos que |a

cooperativa pueda al macenar.

- Debe funcionar por si msnb y sumnistrar un registro pernanente

de resultados.

- Excepto para nedir |a hunedad rel ativa, debe poder nedir el es-

tado de | os productos al macenados tanto a granel conb en sacos.

Haga un cuadro en el pizarrdén, que sirva conp base para | a eval ua-
cion de los diferentes nétodos para nedir tenperatura y hunedad que
se describen mas abajo. Pida a | os al unmos que copien este cuadro
para su propi o uso, dejando el espacio suficiente para anotar | os

di ferentes tipos de equi po que se van a tratar aqui

Los al umos tendran ahora | a oportuni dad de decidir si |os diferen-
tes nétodos para nedir tenperatura, hunedad relativa y contenido de

hunmedad se ajustan a | as especificaci ones por ellos descritas.

Los al umos deberan estar familiarizados, por |o nmenos, con el ter-
monetro de mercurio tradicional. Muestre o describa un termnmbme-
tro. Pi dal es que escriban "Ternonmetro de vidrio", en la prinera
| inea del cuadro, y marquen con una x cada una de |las caracteristi-
cas listadas si el ternmdnetro tradicional cunple |as especificacio-

nes sefial adas.

Los instrunentos que deben ser eval uados dependeran del equi po que
se pueda conseguir |ocal nente. Los siguientes parrafos y tabla
conprenden | a mayor parte de tal es instrunentos. En esta | ecci6n

deber an consi derarse sol anente aquél | os que se obtengan | ocal nente.

ILnstrunentos para nedir la tenperatura:

- Termbnetro de vidrio a base de nercurio: (Este debe ser fami -

|iar para todos |os al umos). Expl i que que |os terndnetros de
nmer curi o funci onan porque el nercurio |iquido se expande consi -

der abl ement e cuando aunenta | a tenperatura.

Termonetro de Mnina/Maxina: Este es el termonetro de mercurio
con un dispositivo adicional que nmarca adenas | as tenperaturas

mnima y maxi ma al canzadas desde la ultima | ectura.
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- Termbnetro de mercurio con funda de acera:  Con esfera o digi-
tal. Evi dentenente este tipo de equi po es nas costoso que | os
ternmdnetros que no tienen protecci6n. El acero adenas aisla li-
geranente el nercurio del aire o del producto, y por lo tanto

tarda mas en sefialar |la tenperatura

- Termbnetro binetalico con esfera o digital : En | a fabricaci 6n

de este tipo de terndnetros se utilizan dos netal es distintos
gue se expanden en forma diferente al calentarse y que, al estar
uni dos, producen un noviniento diferencial que indica |a tenpe-
ratura. Es mas sOlido que un terndnmetro de nercurio, y |la cabe-
za 0 punta sensora puede ser nontada en una sonda. Es lento vy

rel ati vamente no nuy preciso

- Par ternoeléctricao: Este aparato mide |las alteraciones de vol -

taj e causadas por la variacioén de |a tenperatura en anbos extre-
mos de un al anbre en rizo constituido por dos netal es diferen-
tes. Puede nmedir |l a tenperatura precisa y rapidanente, aun a
di stancia del objeto, pero es costoso y conplicado de calibrar y

cal cul ar.

- Resistencia térnica: Esta basada en sensores de tipo transis-
tor, cuya resitencia a la electricidad canbia por un factor que
fluctua entre 100 y 1 al ser sonetidos a canbi os de tenperatu-
ra. Est os canbi os se pueden convertir facil y réapidanente en
una seflal que acciona una aguja nmovible, que indica |a tenpera-
tura por nmedio de curcuitos el éctricos transistorizados muy re-

si st ent es.

Cont eni do de hunedad

Los al ummos pueden conocer | os métodos usados en | os | aboratori os,
tal es conb pesar una nuestra antes y después de calentarla en un
horno o con una | anpara de infrarrojo, o destilar el agua y pesar
| uego | a condensaci 6n resultante. Estos métodos son nuy precisos y
se usan para calibrar instrumentos de canpo, conb verenps nmas ade-

| ante, pero no son practicos para usar en el almacén de una coope-

rativa.

Equi po de canpo cominnment e usado

- Medidores de capacitancia: Sirven para nedir |a capacitancia

el éctrica del grano. Para esto se coloca en el centro de un
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condensador, cuyos | ados estan fornmados por dos placas de netal

una rmuestra de grano. Este método da resultados precisos para
una anplia gama de conteni dos de hunmedad. Las | ecturas se debe-
ran corregir segun la tenperatura, y la nuestra debera tener un
peso exacto segun especifican las instrucciones del instrunento
para obtener resultados satisfactorios. Funciona bien con grano
entero o nolido. Las tabl as de conversi 6n necesarias para |os

product os mas comunes se consi guen facil nente.

Medidores de resistencia: Mden la resistencia del grano a la

corriente el éctrica. Las sustanci as hunedas son nej ores conduc-
toras de la electricidad que |as secas. Estos aparatos son pre-
ci sos sol amente cuando el contenido de hurmedad es de un 8 a un
224 aproxi madanent e. Ese interval o de porcentaje sin enbargo es
el mas conlin. Se puede utilizar con grano entero, pero se ob-
ti enen nejores resultados con grano nolido. Se pueden conseguir

tabl as de conversi 6n para | a mayor parte de | os productos.

Sistema de nedi ci 6n a base de carburo de calcio: A poner e

carburo de calcio en contacto con | a hunedad se produce gas ace-
tileno. Medi ante un nedidor se indica | a presion producida a

poner una determ nada cantidad del grano en un recipiente herngé-
tico que contiene carburo de calcio. No es un sistema nuy pre-
ciso pero el equipo es sélido y facil de transportar. Sin em
bargo, el carburo de calcio es dificil de conseguir, es peligro-
so y no puede enviarse por correo. El usuario debera hacer la
conversi 6n de la presion indicada por el instrunmento a su equi-

val ente en conteni do de hunedad

Pruebas sinples sin instrunmentos: Los al unmos pueden nenci onar

o enunerar al gunas de | as pruebas sinples que usan ellos nisnos
u otros al macenes para nedir el contenido de hunedad, o por lo

nmenos para decidir si una deterninada renesa tiene o no hunedad
alta. Las siguientes pruebas sencillas son bastantes comnunes:

- Morder el grano.
- Probar el sabor del grano ya nolido.
- Inspecci é6n ocul ar del grano entero o nolido.

- Presionar la harina para ver si se apel naza.
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Resal t e que estas pruebas pueden ser nuy utiles cuando no se
di spone de otro equipo y |la persona tiene experiencia en el em
pleo de las misnas. En la préxima | eccién, aquellos al umos que
di cen ser capaces de calcular |a hunedad sin |a ayuda de instru-
ment os especi al es, podran conparar sus resultados con | os obte-

ni dos por nedi o de aparatos.

Hunedad relativa

S

Higronetro capilar: El peloy otros materiales sinilares se en-
cogen o expanden al hunedecer se. Al soneter este tipo de nate-
riales a una tensi on constante se puede utilizar el movimento
de dilataci 6n o contracci 6n para determ nar |a hunedad rel ativa,
con una precision en nas o en nenos del 5% Este aparato es re-
| ati vamente sencillo y conveniente para determ nar rapi damente
si la hunmedad rel ativa ha excedi do un nivel maxinm. No es nuy
s6lido ni tanpoco |o suficientemente preciso para utilizarlo con
aquel l os productos en los cuales |a humedad relativa es de vita

i nport anci a.

Higrometro de bul bo: Si mant enenps hamedo un termdmetro y lo
exponenns a una corriente de aire, bajara al nivel que tendria
si el anbiente tuviera una hunedad rel ativa de 100% Si expone-
nos otro termdnetro seco a la msma corriente de aire, subira a
un nivel mas alto. Mediante un manej o adecuado de |l as |ecturas
de los ternmdnetros se puede determ nar |a hunedad rel ativa de

aire. Se puede producir la corriente de aire mediante un venti -
lador o un "higréonetro rotativo", donde se nontan | os dos ternd-
metros en un marco, el cual |uego se hace girar con |a mano.

Este método requiere cal cul os sinples pero es un poco |ento. El
aparato es barato y tan soélido conp el terndnetro de mercurio en

el cual esta basado.

se consi guen | ocal mente, deben obtenerse | os precios aproxi mados

de estos aparatos para usarlos durante |la |eccion.

I ndi que a | os alumos que no hay reglas generales para | a sel ecci 6n

de aparatos de este tipo. Se debe escoger uno u otro segun |la dis-

poni bilidad, y |a seleccién m sna dependera sobre todo de |os si-

gui entes factores:
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- La capacidad y habilidad del personal que |os va a usar

- Los fondos disponi bl es.

- La precisién requerida.

- Los productos que se van a al macenar.

- La calidad del servicio ofrecido por |los distribuidores y fabri-

cantes | ocal es de | os instrunentos.

Ademés de | a conveniencia que representa poder adquirir el equipo,
| os repuestos y di sponer del servicio, pregunte a |os al umos por

qué es tan inportante poder obtener |os equipos |ocal nente:

- Aquellos que los utilizaran | os conocen probabl emente bien

- Los clientes aceptaran |l os resultados y |as nediciones que éstos

i ndi quen, pues estan famliarizados con |os sistenss.

- En caso de que surgiera al guna di sconformidad o di screpancia so-
bre la precisién del equipo, seria posible conmparar el de la co-
operativa con el del cliente, vendedor o autoridades |ocales,

para zanjar dichas diferencias.

En la proxima | eccion |os alumos tendran |a oportunidad de eval uar
| os diferentes nétodos y de sel eccionar el mas apropiado a sus cir-

cunstanci as particul ares.
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LECCION 11
| NSTRUVENTOS PARA MEDI R LA HUMEDAD Y LA TEMPERATURA
hjetivo: Capacitar al alumo para sel eccionar, dentro de |as posi-
bili dades, |os instrunentos més indicados para nedir el
conteni do de hunmedad y | a tenperatura del grano al nacena-
do.
Duracién: Dos a tres horas.

Materiales: Estudios de casos: "Las seis cooperativas"”

Miestras y folletos ilustrativos sum nistrados por los fa-
bricantes | ocal es de instrunmentos

Miestras de grano.

Nota: Agradecenpns | a asistencia prestada por Protineter Linited,
de Marlow, Inglaterra.

Qi L

1) Asegurese de que | os casos que se van a estudiar se han nodificado

2)

3)

o redactado de nuevo total mente de nodo que solo se describan aque-
Il os instrumentos que | as cooperativas de | os participantes puedan
obt ener | ocal nente, si desean adquirirlos. bt enga fol |l etos des-
criptivos, precios en el nercado |ocal y nuestras de | os instrunen-

tos, junto con algo de grano para hacer |as pruebas.

Refi érase a la |l eccién anterior. Explique que, una vez sel ecciona-
do el nmétodo, es necesario escoger el aparato indicado. Distribuya
copi as del Estudio de casos y pernmita que |os alumos discutan en
grupo y decidan cual es |la soluci 6n nas conveni ente a cada caso.

Dél es una hora para decidir. Aseglrese de que | os al umos tengan
| a oportuni dad de ensayar y probar ellos nm snps cada uno de | os
i nstrunentos, si es necesario bajo |la supervision y guia de un téc-

nico calificado o del representante del vendedor

Relna a la clase y pida a cada grupo que presente y justifique su
deci si 6n. Las opiniones pueden diferir, segun el nivel de conoci-

m ent os del personal de |as cooperativas y de |los puntos de vista
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de |l os alummos respecto de la relativa inportancia de obtener

si stena de nedici 6n mas adecuado y de

ga.

Probabl emente | as siguientes sugerenci as sean | as mas i ndi cadas:

Situacién Equipo Razones Costo
Confiable, ripido; se pueden
1 GrainMini consequir los anillos para $288
lecturas en mafz.
$426
mis lanzas
GreinMini Se pueden obtener anillos dely varillss
2 con termSmetro|calibracién para arroz y sensoras de
electrénico |sorgo. Es indispenssable extensiodn,
medir la temperstura. en caso
necesario.
GrainMini Facil de ussr, muy répido.
3 Automético |[No hace falta moler el $328
grano.
Se puede elaborsr una tabla $354
de conversién de los datos |Mas lanzas
4 GrainMaster |de temperatura a humedad. de medir
Es aconsejable medir la temperstura,
temperatura. mis varillas
El grano siempre esti seco
al cosecharlo, por lo tanto
GrainMini se pueden hacer las pruebas
5 sin cubierta |después. La medida de tem— $232
peratura s6lo seré necesaria
después de un aflo de almace-
namiento.
Los lotes de grano deben ser
examinados 8l llegar y no
2 GreinMini }debe hsber demoras. Dos
6 Autométicos [instrumentos necesarios para $656
maximizar el rendimiento y
evitar la total paralizacién
en caso de averias de uno.

4) Pida a los alumos que conparen |as situaciones descritas en el

Es-

tudi o de casos con |as condiciones reales de entrega y al macena-

m ento de sus propias cooperativas.

el

gasto extra que éste supon-
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- ¢Cono control an en sus propias cooperativas |a hunedad del pro-
ducto a su llegada, y coéno verifican | a hunedad y tenperatura

del grano al macenado?

- ¢Qué instrunentos utilizan?

- Si no usan instrunentos del tipo descritos en |os casos, ¢por

qué no | o hacen?

Pida a | os al utmos que describan aquel | as ocasi ones en que sus coo-
perativas han perdi do dinero debido a deterioro o a pérdi da de ca-
|idad del producto o a otras circunstancias, |o cual se hubiera po-
dido evitar por nedio de pruebas y |lecturas que permtiesen tomar
medi das de tratam ento efectivas. ¢Superd |a pérdida el precio de

equi po? ¢Deberian adquirir este tipo de equipo?

Es aconsej abl e no dar demasi ada inportancia a |las ventajas de |la
tecnol ogi a noderna o negar | as posibilidades de nétodos nas sim
pl es. Si al guno de | os al unmos asegura ser capaz de cal cul ar el
conteni do de hunedad sin el uso de aparatos debera darsel e ahora
| a oportuni dad de conparar sus resultados con |os de | os instrumen-
t os. Si los alummos no tienen una experiencia senmejante, trate de
conseguir a alguien que si la tenga o, de ser necesario, el ins-
tructor msno podra aprender a nedir el contenido de hunedad fro-
tando el grano nolido entre | os dedos y observando si |os granos se

pegan entre si

Prepare diferentes nuestras de grano que contengan distintas canti -
dades de hunedad, tales conp un 10% 12 1/2% 15% 17 1/2%y 20%
(Esto se puede hacer facilmente utilizando un medi dor de hunedad y
suner gi endo el grano en agua durante periodos de tienpo diferen-

tes).

Clasifique las nuestras y pida a quien se sienta capaz de nedir la
hunedad sin | a ayuda de equi po especial que exam ne |as nuestras y
cal cul e su contenido de hunmedad. Conpare |os resultados del alumo
con | os obtenidos nediante el nedi dor de hunedad y denuestre asi
gue aun el equipo mas sofisticado puede dar diferentes nmedi das para
una misma nmuestra. Los sistenas "manual es” son nejores que no uti -

lizar ningun sistema, y por |o nenos pueden servir para rechazar

grano demasi ado hunedo.
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Sei s cooperativas distintas decidi eron conprar cada una un nedi dor de
hurmedad para controlar y Ilevar un registro del contenido de hunedad
del grano que iba a ser guardado en sus nuevos al macenes. Tal deci sién

se basaba en | as siguientes razones:

a) Debido al clim célido de | a regi 6n habra perdi das cuanti osas du-
rante el al macenam ento si al gunos | otes de grano excesivanmente hua-
nmedo son al nacenados, aunque sea por s6lo un nes, junto con otro

grano.

b) Las cooperativas deben pagar a sus socios el precio fijado por el
gobi erno, pero a condici én de que el grano no contenga sino hasta
un méxi no de hunedad, cono protecci én contra personas poco escrupu-
| osas que pueden agregar agua al grano con el objeto de aunentar su

peso.

C) Podria ser factible instalar una pequefia planta de secado para el
grano, pues algunos de |os socios de | a cooperativa no | ogran bajar
el conteni do de hunedad a ni vel es aceptabl es, sobre todo durante
| os periodos de Il uvia. En este caso, |as cooperativas pueden
aceptar grano con un contenido de hunedad superior al sefal ado ofi -
ci al nente, pero pagarian un nenor precio por él, para cubrir el
costo de secarlo y la consiguiente pérdida de peso del nisnp. Por
|l o tanto, es absol utanente necesari o poder nedir con exactitud el

cont eni do de hunedad.

Los granos nas conunnente produci dos en estas cooperativas son naiz,
arroz y eventual mente sorgo. El grano se entregara en vehicul os peque-
fios y al granel; pero al principio |os socios seguiran extregandol o en
sacos. Se obtendréan nuestras utilizando sacanuestras para el producto
a granel nediante nuestreo al azar para el grano ya enpacado. Con | os
sacanuestras se obtienen nuestras de nas o nenos 200 granps, mentras
que |l as que se obtienen al azar pesan alrededor de 50 granpbs. Los sa-
cos o bultos deben ser exam nados individual nente, pues |a experiencia
i ndi ca que puede haber grandes vari aci ones de hunmedad entre un bulto y

otro.
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Se deci di 6 sel eccionar el equipo de entre |a gama ofrecida en |la hoja

adj unta, por |as siguientes razones:

Todos | os instrumentos funcionan a base de pilas o baterias peque-
fias, y no con corriente del sector. En |a cooperativa donde se ha-
ce la mayoria de | as pruebas no hay electricidad y, donde |a hay,

el suministro de corriente no es nuy confiable.

La bateria o pila necesaria es pequefia, barata y se consi gue | ocal -

mente. Dura por |o nmenos un afo.

Los tres nodel os escogi dos son so6lidos y féaciles de operar; adenas,

s6l o requi eren nmuestras pequefias para | as nedici ones.

Los tres nodel os pueden ser calibrados para sorgo, arroz y naiz.
Event ual nente, se podrian calibrar para otros productos si fuera

necesari o.

Los instrunentos se conpensan automati canente si se producen cam

bi os de tenperatura.

Pueden usarse con grano entero o ya nolido. Se | es puede adaptar

un nolino especial que viene con el aparato.
Es inmposible conprinir excesivanente |as nuestras.

La calibracion de los tres se ajusta a |las normas exigidas por la
Organi zaci 6n I nternaci onal de Normalizacién (1SO, |o cual ser& una

ventaja si |la cooperativa decide exportar en el futuro.

Los tres nodel os cuestan aproxi nadanente:

G ai nM ni = $288

Grai nM ni Automatico = $328

G ai nMast er = $354
Si se necesitara un ternonetro el ectréni co conpl enentari o, éste vale
apr oxi madanente $138. Pueden necesitar tanbi én vari os sacamuestras o

cal adores para nuestrear el grano al macenado al granel

Los tres nodel os funcionan a base al m snp sistem:

i) Se coloca una nmuestra de grano entero o nolido dentro de un

conpartimento y se le ajusta la placa de conpresi 6n



ii) Se da vueltas a la perilla o botén del conpresor repetidas ve-
ces hasta que el sonido nos indique que se ha aplicado |la pre-

si 6n correcta.

iii) Se leen las nediciones.

Los tres nodel os varian en cuanto a la forma en que obtienen | as nedi-

ci ones:
) M ni

Se coloca un anillo de plastico sobre la perilla o botdn rotatorio
segun el tipo de grano que se va a probar. Se pueden obtener ani-
Il os para trigo, cebada, arroz en cascara, nmiz, soya y sorgo.
O ras cosechas se pueden probar utilizando una escala de 0 a 100 y
convirtiendo el valor asi obtenido a una nedi da de hunedad por ne-
dio de una tabla de conversi on que se facilita con el equi po. Des-
pués de conprimr |la rmuestra, se presiona un pequefio bot6n que en-
cendera una luz que indica que |a bateria esta cargada. El opera-
dor dar& entonces la vuelta a otra perilla, hasta que se enci enda

otra luz que indica que se debe hacer la | ectura.

El procedimento es igual al del GainMni, pero Unicanente es ne-
cesario oprimr el botén de |la bateria. El indicador sefal a auto-
mati canente | a nedida correcta y por tanto el resultado se obtiene

mas rapi damente.
- Grainhaster:
(1) Se nmueve hacia |la derecha el interruptor que se encuentra a

mano izquierda y la aguja se sitla en la posicién "R', novien-

do la perilla central, si fuera necesario.

(2) Entonces se nueve el misno interruptor hacia la izquierda y e
i ndi cador sefial ar4 automati camente el conteni do de humedad de
trigo o cebada e indicara una cifra en una escala de 0 a 100.
Si el producto no es cebada, trigo o maiz, el operador hallara
el contenido de hunmedad de cual qui er nuestra mnedi ante una ta-

bl a de conversi 6n que viene con el instrumento.

(3) El GrainMaster indica tanmbién |a tenperatura en el msno dial
y tiene un enchufe en el cual se pueden conectar |las varillas
sensoras para nedir la tenperatura. Estas se pueden dejar in-

troduci das en el grano al nracenado y se pueden conectar al
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instrunento una a una, anotandose a continuaci 6n | as diferen-

tes tenperaturas. Esto se puede hacer nuy réapi damente cuantas

veces sea necesario.
Si se prefiere, el Grai nM ni

se puede adquirir Aut omatico y | uego

un termdnetro electrénico para nmedir |a tenperatura por separado

Las principales caracteristicas o ventajas de estos tres instrunen-

tos se pueden resunir conp sigue

GrainMini

GrainMini Automético

GrainMaster

Fé-il de usar

Muy facil de usar

Fécil de usar para
trigo, maiz, cebada,
pero mis dificil para
otros granos.

—

Puede ser dificil de
leer bajo la luz
fuerte.

No es tan preciso

Instrumento més deli-
cado.

No se necesita ajus-
tar la bateria o pi-
la.

(Igual al GrainMini)

Se debe calibrar el
instrumento seqin el
el estado de la bate-
ria.

Lectura directa para
trigo, cebada, maiz,
soya, arroz y sorgo.

(Igual al GrainMini)

Lectura directa para
mafz, trigo y cebada
Unicamente.

No mide la tempera-
tura.

(Igual al GrainMini)

Puede medir la tempe-
ratura del grano, por
medio de sensores.

Cifras grandes,
faciles de leer.

(Igual al GrainMini)

Cifras pequefas.

Los anillos para los
distintos productos
se pierden facilmen—
te, aungue el ins-
trumento tiene un
sitio especial para
guardarlos.

Se pueden perder los
anillos y el aparato
no tiene dénde guar-
darlos.

No hay anillos, pero
las lecturas exigen
el uso de las tablas
de conversién.

Cada cooperativa debera ajustar su decisién a sus propias circunstan-

ci as.

Reconi ende el

si gui entes casos:

o los instrunmentos apropi ados para cada uno de |os
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Rot aci 6n rapi da de | as cosechas, no al nacenadas du-

rante un largo tienpo, s6lo cosecha naiz.

Sol anent e cosecha arroz y sorgo. Tendra que al mace-
nar parte del grano durante mas de un afio, conp re-

serva para tienpos de escasez y carestia.

Se cosecharan los tres tipos de grano, que se reco-
geran rapi danente en | otes pequefios durante periodos
cortos. Los céalcul os se haran al aire libre y los

real i zaran operadores no adi estrados.

Estar& sienpre presente un gerente calificado o su
encargado, y se haran las pruebas en la oficina y no

el el patio.

Posee poco capital para invertir. Parte del grano
se al macena durante periodos |argos, y |as condicio-
nes climticas requi eren que todo el grano esté seco
en el nmonento de | a cosecha, cuando | o entregan | os

soci 0s.

Ceneral nente el grano esta humedo en el nonento de
| a cosecha y debe ser recol ectado rapi danmente de una
gran canti dad de pequefios productores y en |otes pe-
quefios. La cooperativa esta localizada en una zona
renota, donde no hay disponibilidad de instal aci ones

de servicio bien equi padas.
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GRAINMINI

GRAINMINI
AUTOMATICO

GRAINMASTER
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DANGS CAUSADOS POR | NSFCTOS Y ROFDORES

hietiva: Capacitar a | os alumos para conprender el dafio que pueden

causar insectos y roedores, y establecer |os procedi m entos
adecuados para inspeccionar |ocales y determnar el grado

de i nfestaci 6n.

Duraci6n: Dos a dos horas y nedia.

Materiales: Ejercicio: "Rattus Norwegicus- La rata comin". Un saco de

grano cosechado | ocal mente que, de preferencia, esté bas-
tante i nfestado por insectos; un sacanuestras y cual esqui e-

ra otros instrunentos de inspeccion que se consigan

Nota: De ser posible, la leccidn se |Ilevara a cabo en o cerca de
un al macén, para que |os alumos puedan ver y ensayar ellos
m snmos | as técnicas estudi adas. Si esto no fuera posible,
deben tenerse en |la clase nuestras y aparatos.

1) En esta etapa de |a capacitaci on | os al ummos deben tener ya con-

ciencia de | a necesidad de controlar |la tenperatura y |a hunedad.
El grano al macenado se recalentara e inutilizard al ser sonetido a
tenperaturas de mas de 50°C, o debido al contacto con agua. ¢Por
gué es necesario mantener la tenperatura y |la hunedad rel ativa por

debaj o de este nivel ?

- El calor y la hunedad favorecen la proliferaci é6n de insectos y

m croor gani snbs que destruyen | as cosechas.

Pregunte a | os al umos coénp reaccionarian al descubrir que les es-
tan robando regul arnente del 5% al 10% de | as cosechas al macena-
das. ¢Tendrian razon | os socios de |a cooperativa para estar des-

contentos con | os ger ent es”?
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2)

Un robo constante de esta natural eza es intolerable y, con justifi-

cada razon, los socios exigirian |la renuncia de | os adm ni strado-

res.

Pregunte a | os al utmmos qué proporci 6n de | as cosechas al macenadas

en | as cooperativas centralizadas se pierden debido a insectos,

hongos y roedores.

Las cifras varian de un pais a otro y de una cooperativa a otra;
depende en gran parte de la habilidad y esfuerzos de |a gerenci a.
Los siguientes datos sobre instal aci ones de cooperativas centrali -

zadas (no sobre instal aciones a nivel de finca) pueden ser de inte-

rés:

Sri Lanka - Se pierde el 6.5%del arroz durante el al mace-
nam ent o

Sudan - Se pierde el 17%del arroz durante el al macena-
m ent o.

Kenya - Se pierde el 12%del maiz durante el al macena-
m ent o.

I ndi a - Se pierde el 8.5%del frijol durante el al mace-
nam ent o

Paki st an - Se pierde el 5%del trigo durante el al macena-
m ent o.

Este es el pronedi o de pérdi das durante un periodo de seis neses.
Los al umos deben conprender claranente |a necesidad de reducir |as
pérdi das produci das por plagas con la msna energia con |la que in-

tentarian evitar | os robos.

Pida a | os alumos que cal cul en cual es son | as tenperaturas promne-
dio ala sonbra y |a hunedad rel ativa del anbiente durante Ilos me-

ses en que conunmente se al macenan | as cosechas:

- Los célculos variaran de acuerdo a la localidad, altura y esta-
ci 6n; pero, nornal nente, en | os paises tropical es habra tenpera-

turas de 25°C y una hunedad rel ativa del 75%

Pregunte a | os al unmos por qué son diferentes | as condici ones den-
troy fuera de un al nacén
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La tenperatura puede ser nayor adentro, debido a |la actividad
bi ol 6gi ca del producto, aun cuando ésta se reduzca | o nmas posi -
bl e.

La hunmedad rel ativa puede ser mas alta, debido a que el agua que
contiene el producto se evapora y se nmezcla con el aire, a nmenos
que el conteni do de hunmedad del producto sea nenor que el de |la
atnosfera. Esto es poco probable a nenos que se haya secado e

grano artificial nente o se haya cosechado en época nuy seca

3) Recal que que el contenido de humedad de | as cosechas al macenadas y
el contenido de humedad o |a humedad relativa del aire estan estre-

chanment e rel aci onados y pueden af ectarse nut uanente.

Haga referencia a normas de conteni do de hunmedad que | os al umos
conozcan o a los Standars Filipinos para arroz que se encuentran en
el material didactico de MATCOM Recuerde a |os alumos que el ni-
vel de hunedad més alto permitido para el al macenani ento de cual -

quier tipo de arroz conerciable es de un 14% en ese caso.

Di buje el siguiente cuadro en el pizarrén y pida a |os alummos que
calculen las cifras de contenido de hunmedad resultantes de los tres
product os enunerados, si |os al nacenaran con un 9% de hunedad, du-
rante 3 neses, en un nedi o anbiente con el porcentaje de hunedad
i ndi cado. Las cifras correctas constan asimsno en el cuadro. Los
resul tados de | os al unmos se deben conparar con | os del cuadro, a
fin de denostrar |a necesidad de mantener |a hunedad rel ativa por

debaj o de un 80% de ser posible.

Humedad Maiz: Trigo: Arroz:
relativa contenido de contenido de contenido de
humedad humedad humedad
40% 9% 9% 10%
60% 12% 12% 13%
80% 16% 16% 17%

4) La tenperatura y |la hunedad afectan significativanente el creci-
mento y proliferaci 6n de plagas de insectos. Se han realizado

pruebas para determ nar cual es son las cifras de tenperatura vy
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hurmedad relativa (mnima - Optima - maxima) a |las cuales | os insec-

tos sobreviven e infestan | as cosechas de arroz, nmiz, trigo, etc.

Pida a | os al ummos que adivi nen cuales fueron las cifras encontra-
das en esas pruebas: la tenperatura ninima a | a cual sobreviven |os
i nsectos, la que crea condiciones 6ptinms para su reproducci6n y |la
tenperatura mas alta que resisten. Compare | as respuestas de | os

al umos con |l as siguientes cifras:

Temperatura Humedad relativa

Minima 15° 32%

Optima 30° 90%

Méxima 37° Ninguna especie so-
brevivié al estar
sumergida totalmen-
te en aqua.

Subraye que las tenperaturas y condiciones a |as cual es se reprodu-
cen |l os insectos no estan demasi ado di stantes de aquéll as que se
encuentran cominnente en | os al macenes. Es necesari o hacer todo
esfuerzo posible para reducir la tenperatura y |a hunedad, pero es-
to s6lo no bastara. ¢Qué nas debe hacerse para reducir al naxino

| as pérdi das debi das a insectos?

Recal que que es nuy inportante inspeccionar cui dadosanente |os al -
nacenes para reducir el dafio produci do por insectos. Pregunte a
| os al utmos cuél es serian | os resul tados especificos de una inspec-

ci 6n cui dadosa:

- Al gunos sistenmas de clasificaci6n del grano toman en cuenta |l a
proporci 6n de infestaci 6n por insectos, |lo cual afecta el pre-
cio.

- La inspecci6n previa pernite evaluar y nejorar en el futuro el

si st emn.

- Se pueden identificar zonas intensanente infestadas y asi fum -

garlas o tratarlas en la forma mas conveniente.

- Se pueden separar |os productos que estén nuy infestados de |os

gue | o estan nenos, para asi evitar |a contamn naci 6n



- Se pueden sacar del almacén y vender a cual quier precio |os pro-

duct os denmasi ado i nf est ados.

Pregunte a | os al utmos cuantos neses, en pronedi o, se al macenan

| os productos en |la mayor parte de | as cooperativas.

Solicite a | os al umos que prueben a adi vinar cuantos insectos de
una especie tipica atacarian el producto en tres neses, si al co-
menzar el periodo existian 50 insectos adultos y no se |les ha com
bati do por medi o de insecticidas o funmi gantes, no |l es ha faltado

comida ni agua y no han tenido ningdn otro enem go natural

Pida a | os al umos que den sus respuestas y escribalas en el piza-

rron. El ndnero teérico es 6 250 000

La fornmula para cal cular el nunero potencial de insectos es |la si-

gui ente:

- Bl ndnero después de N neses sera igual al namero inicial eleva-

do a la potencia de N nas 1.

Conpruebe si | os alumos entendieron o anterior, pidiéndoles que

cal culen la cantidad de insectos:
- Después de 2 nmeses, si habia 200 para enpezar. (8 nillones).
- Después de 5 nmeses, si habia 20 al conmenzar. (64 nillones).

- Después de 1 mes, si habia 1 000 al enmpezar. (un mllodn).

Sefial e a | os al umbs que, aunque en la préactica nunca se llega a la
tasa de reproducci 6n teérica, las cifras iniciales de |os ejenplos
son muy baj as. Qui ni entos insectos por tonelada se considera un

pronedi o baj o de infestacion.

Pregunte a | os al utmos cuando es més i nportante hacer una inspec-
cion de |l a cosecha: al com enzo, durante o al final del periodo de

al macenam ent o.

- Se deben inspeccionar regul arnente | as cosechas al macenadas, pe-
ro, si se hace una prueba inicial, se pueden tomar nedi das pre-
ventivas que evitarén | a expansi 6n rapida indicada por |las ci-

fras anteriores.
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La mayoria de | os insectos que atacan |as cosechas al mnacenadas son
pequefios y dificiles de detectar. General nente son mas activos en
un anbiente fresco y en la oscuridad y, por | o general, se esconden
| o mas profundanente posible en cual qui er hueco que encuentran en-
tre las sem || as. S6l o salen a | a superficie al ser nol estados,

para tratar de encontrar un escondite mas seguro.

Pregunte a | os al utmos céno podenpbs aprovechar estas caracteristi-
cas de | os insectos para encontrarlos aun cuando traten de escon-

der se:

- Se deben inspeccionar |as cosechas por |a noche, cuando esta os-

curo y hace fresco.

- Se deben sacudir o nmover |os sacos para |lograr que |os insectos

sal gan a | a superficie.

- Se debe vaciar conpl etanente el contenido de unos sacos de nues-
tra alo largo de una linea sobre un piso |inpio para poder ver

| os i nsectos.

- Se pueden fabricar tranpas de cartdn corrugado o de cual qui er

mat eri al pegaj oso para probar |la presencia de | os insectos.

Una cierta infestacion es inevitable. La vigilancia constante per-
mtird mantener o hacer decrecer el nunero de insectos, o hacer |lo
necesari o si venns que esta aunentando. Pregunte a | os al utmmos co-
no se debe organi zar |a inspecci 6n para obtener resultados positi-

VOS.

- Se debe hacer un nuestreo al azar (aleatorio) de todo el al macén
y del fondo de |os sacos o de | os nontones de grano al macenado

al granel, asi conp del de |a superficie.

- Se debe establecer una nedida fija o patrén, para poder conparar
y observar | os canbios en el nunero de insectos de una inspec-

cioén a otra

Recal que que | as inspecciones deben ser répidas y faciles para que
el personal pueda revisar cada parte del almacén con |a frecuencia
necesari a. Pregunte a | os alumos cono se debe sacar | a nuestra de

grano de cada saco
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Abrir cada saco toma tienpo y puede ser dificil cerrarlos nueva-

nent e.

- Aun si se abren | os sacos, sOlo se podr& extraer una nmuestra de

| a parte superior.

- Si se vacia todo el saco, se denora nas y puede derranmarse una

parte, lo cual aumenta |as posibilidades de plagas de roedores.

Miestre a | os al umos un "sacanuestras". Denuestre su uso en un
saco de grano, indicandoles céno la elasticidad de |la tela sella
aut omati canente el agujero hecho por la punta del aparato. Si el
tienpo lo pernmite, y los alumos no han utilizado nunca un saca-
nuestras, pernital es hacerlo. Les puede parecer que es un desper-
dicio inatil de grano, pero indiqueles que |la cantidad que se reti -
ra es ninim y que ese grano se puede guardar en una bol sa o funda

especi al para venderl o mas tarde.

Pregunte a | os al umos céno cuantificarian la infestaci 6n de insec-
tos para establ ecer un patrén de conparaci 6n y poder asi observar

| os canbi os operados entre una inspeccion y |la siguiente:

- Se debe tomar una nuestra aleatoria de puntos claves dentro de

al macén y contar el nunero de insectos por kilo de nuestra.

Pregunte a | os alummos conp realizarian este trabajo. ¢Conp pueden
estar seguros de haber obtenido un nuestreo aleatorio y de haber

contado los insectos con exactitud y sin perder nucho tienpo?

- Existen varios aparatos para tonmar de cantidades grandes de pro-
ducto nuestras aleatorias, sin reducir o concentrar el nlnero de

i nsectos durante el proceso.

- Se puede utilizar un tamz o cedazo para repartir el grano uni-
formenente o para separar nmaterial es por tammfio o peso, y asi

poder contar |os insectos sin demasi ada dificultad.

En este punto se debe nostrar o describir a |os alumos cual quier
ti po de aparato o cedazo que se use actual mente en | as cooperati -
vas. I ndi quel es que no es necesari o conprar un equi po denmasi ado
cost 0so para estas operaci ones. Circule entre |l os alumos o nues-

tre por proyecci6n la ilustraci 6n adjunta del cedazo TPI.



El aparato tiene | as siguientes caracteristicas:
- Tiene una capaci dad de 100 kil os, procesables en 4 m nutos.

- Pesa poco y es mas bien pequefio, por | o tanto se puede transpor-

tar facilmente en un jeep o vehiculo sinilar

- Los detalles de su construcci én son sencillos y sélidos, lo cua

pernite fabricarlo | ocal nente a un costo ninino.

- La nmalla oscila con un esfuerzo nininmo por nedio de una pequefia

mani vel a operada nanual nente.

El Cedazo de | nspecci 6n de Grano TPl se ha di seflado para reali zar
pruebas de inspecci 6n de grano ensacado. Elimna |as inpurezas, el

grano roto, los insectos y el polvo, y pernmite obtener |a siguiente

i nf or maci on:

- Pernite inspeccionar visualnente el grano de cada saco exam na-
do.

- Se pueden reunir a mano varias nuestras pequeflas de cada saco, a

nmedi da que el grano pasa de un saco a otro.

Se puede pesar el polvo y el grano roto que pasa por el tamz y
hacer sub-nuestras para analisis separados o conbi nados del gra-
no. El peso del polvo esté relacionado con defectos del produc-

to, a no ser que se haya cernido o exam nado previ anente.

- Los insectos que pasen por entre la nalla del tam z juntos con
el polvo pueden filtrarse nuevanente nmediante una nalla nmas fina

o sacarl os definitivamente, después de hacer |as sub-nuestras.

Este tipo de aparato puede ser fabricado féacilmente por |os herre-
ros locales utilizando en partes material de desecho. Se puede ob-
tener més informaci 6n sobre este cedazo escribiendo al TPl (Insti-
tuto de Productos Tropicales - Tropical Products Institute), para
solicitar |a publicacion "The Desi gn and Devel opnent of the TPI

Produce I nspection Sieve", editada en Londres en 1975.

Se pueden obtener |os siguientes resultados gracias a ese tipo de

apar at o.

Rapi dez de i nspecci 6n 35 kil os por mnuto.

Extracci 6n de insectos 94% de pronedio.
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10) Se debe anotar el nunero de insectos por kilo. Por razones de con-

veniencia, y para que la cifra sea conparable y confiable, asi conp
para ajustarse a |las normas reconocidas de clasificaci 6n, es nece-

sario seguir |os métodos reconendados.

Pida a | os al utmos que indiquen conmo instruirian para inspeccionar
el grano para clasificarlo de acuerdo al siguiente sistema. ¢(Qué

cantidad de grano se deberd& inspeccionar?
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Mas de 15 insectos por kilo = M (muy infestado)

Entre 3 y 15 insectos por kilo = B (bastante infestado)
Entre 0.5y 2.9 insectos por kilo = M ( noder adament e i nf est ado)
Entre 0.25 y 0.5 insectos por kilo= P (poco i nfestado)

Menos de 0.25 insectos por kilo = MPl (nuy poco infestado)

Cero insectos por kilo = NH (no hay infestacion).

Es nmuy posible que no sea suficiente inspeccionar un s6lo kilo para
atribuir cual qui er grado por debajo de B, pero no es necesario con-
tar todos los insectos en mas de un kilo, si se encuentran 15 o mas

en el primero

Cbvi anent e, serd& necesari o i nspecci onar una nmuestra mayor si el

conteni do de insectos corresponde al grado es MPI que si correspon-
de al M

Permita que | os al umos di sefien un procedi mi ento para i nspecci onar
el grano, de acuerdo con | as siguientes nornas. No deben denorarse

mas de 15 mi nut os:

Debe ser un método sencillo.

Debe ser estricto, de forma que todas | as inspecci ones sean he-
chas sobre |l as mismas bases

Se debe evitar mal gastar tienpo inspecci onando nuestras denasi a-
do i nfest adas.

El nétodo debe conprender una cantidad suficiente de grano que
permita obtener resultados confiables, aiun en el caso de nues-

tras poco infestadas.

Las reconendaci ones de | os al umos vari aréan, pero todas deben in-

cluir el principio de aunentar |a cantidad de grano que debe ins-
pecci onarse a nedida que el nunero de insectos decrece. El si-

guiente método es muy utilizado
Primer paso: Inspeccionar un kilo

Si encuentra mas de 15 insectos, clasifique M.
Si encuentra de 10 a 15 insectos, clasifique B.
Si encuentra nenos de 10 insectos, inspeccione 3 kil os.

Si encuentra 9 o mas insectos en los tres kilos, clasifique B
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- Si encuentra nenos de 9 insectos, inspeccione 9 kil os.

- Si encuentra 5 o mas insectos en los 9 kilos, clasifique M

- Si encuentra nmenos de 5 insectos, inspeccione 22 kil os.

- Si encuentra nmas de 5 insectos en los 22 kilos, clasifique P.
- Si encuentra de 1 a 5 insectos en los 22 kilos, clasifique MI

- Si no encuentra ningan insecto en los 22 kilos, clasifique M

Recuerde a los alumos el calculo de |a tasa de reproducci 6n de |o0s
i nsectos; en poco tienpo, unos cuantos insectos se pueden convertir
en varios nillones. Subraye que aun en el caso de los grados M P
y MPI hay bastantes insectos en unos cuantos kil os, mas que sufi -
ciente en varias tonel adas para que en el |apso de unos neses se

conviertan en centenares de m |l ones.

No es suficiente inspeccionar el grano. Hay que tomar ciertas ne-
di das con regul aridad para prevenir la nultiplicaci 6n desnedi da de

i nsectos que, por al guna causa, no hayan sido elim nados.

Recuerde a | os alunmos que las ratas, ratones y | 0os pajaros son

pl agas tan dafiinas conp | os insectos y que no se pueden observar ni
controlar tan facilmente

Subraye que es indispensable mantener la infestaci 6n de ratas a un
m ni no, por dos razones diferentes. Pida a | os al utmos que sugi e-

ran cudl es pueden ser esas dos razones:

- Las ratas consunen una canti dad enornme de grano
- Laorinay el excrenmento de las ratas contam nan el grano y pue-

den producir |la peste y otras enfernedades.

Distribuya a | os al umos copias de "Rattus Norwegi cus- La rata co-
min", y concédal es hasa 30 minutos para contestar a |las preguntas y

hacer | os cal cul os. Sugi érales el uso de cal cul adoras, si las tie-
nen.

Pida a | os alumos sus respuestas y repase con ellos |os cal cul os,

Si encuentra errores obvios. Las respuestas exactas no son tan im
portantes conmo el que |os alumos se den cuenta del enorme peligro
potenci al que encierran | os roedores. Los problemas |es daran tam

bi én | a oportuni dad de hacer un sencillo ejercicio de calculo.



Revi se | os cél cul os, que pueden estar fornul ados en | os siguientes

t érm nos:
Pregunta N° 1: Ratas viejas Rat as nuevas Total de ratas
Después de 1 nes 8 32 40
Después de 2 neses 40 160 200
Después de 3 neses 200 800 1 000
Total de ratas después de 3 neses = 1 000
Pregunta N° 2 Rat as viejas Rat as nuevas Vivas durante
el nes
Después de 1 nes 2 8 2
Después de 2 neses 10 40 10
Después de 3 neses 50 200 50
Después de 4 neses 250 1 000 250
Después de 5 neses 1 250 5 000 1 250
Después de 6 neses 6 250 25 000 6 250
Total de "Meses-Rata" 7 812
Comi da por nes por rata = 20 g x 30 = 600 = 0.6 kil os.

Total de comi da consuni da 7 812 x 0.6 = 4 687 kilos

0.5 litros. Total de orina 7 812 x
0.5 litros = 3 906 litros.

Orina por nes por rata

Excrenmento por mes por rata = 2 000 x 0.05g = 100g = 0.1 kil os
Total de excremnentos = 7 812 x 0.1 Kg. = 781.2 kil os.

Pregunta N° 3:
Total de "Meses-Rata" necesari os para consunir 20 000 kilos =

20 000 : (30 x 0.2) = 33 333.3 nmeses-rata.

Rat as Rat as Vi vas durante Total acunul ado
Vi ej as nuevas el nes de "neses rata"
Después
de 1 nes 16 64 16 16
Después
de 2 neses 80 320 80 96
Después

de 3 neses 400 1 600 400 496
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Después
de 4 neses 2 000 8 000 2 000 2 496
Después
de 5 neses 10 000 40 000 10 000 12 496
Después
de 6 neses 50 000 200 000 50 000 62 496

El total acunul ado de 33 333 "neses-rata" se al canzara hacia los 5

neses y nedio.

Pregunta N 4.
"Meses - rata" necesarios para acunul ar una tonel ada de excrenentos

=1 000 kilos : 0.1 Kg. = 10 000 "neses - rata"

Rat as Rat as Vi vas durante Total acumul ado
Viejas Nuevas el nes de "neses rata"
Después
de 1 nes 32 128 32 32
Después
de 2 neses 160 640 160 192
Después
de 3 neses 800 3 200 800 992
Después
de 4 neses 4 000 16 000 4 000 4 992
Después
de 5 neses 20 000 80 000 20 000 24 992

El total acumul ado de 10 000 "neses-rata" se al canzara después de

unos cuatro neses y nedio

Los al ummos podrian sugerir que |os resultados se pueden ver afec-
tados por el numero de ratas de cada sexo. Hagal es notar que una
rata macho puede fecundar a gran cantidad de henmbras y que | os de
una generaci on puede fecundar a otra. La tasa de expansi 6n nas al -
ta si hay méds de un 50% de henbras conpensara |la tasa nas baja si

hay mas machos.

Explique a | os al umos que aunque | as enfernedades y | os enem gos
natural es reducen |la tasa de crecimento en teoria, |os al nacenes

de productos agricolas son el nedio perfecto para |a reproduccion y

propagaci 6n de | os roedores
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- Los protegen contra p4jaros y otros depredadores de ratas y ra-
t ones.
- Hay comi da en abundanci a.

- La tenperatura es la indicada para una répida reproducci én

Las cifras iniciales dadas en el ejercicio son bajas. La tasa de
reproducci 6n es tal, que se debe tratar por todos |os nedi os de
elimnar las ratas o, por |lo nenos, tenerlas control adas, de nodo
gue su nunero nunca al cance |l os niveles criticos cal cul ados en este

ej ercicio.

Antes de tratar de erradicar o controlar a | os roedores, es necesa-
rio saber si los hay y en qué partes del alnacén. Pregunte a | os
al utmos céno podrian averiguar |a existencia de un bajo nunero de

ratones o ratas.

- Haci endo una inspecci 6n durante | as horas de oscuri dad.
- Buscando cui dadosanment e excrenmentos de roedores.
- Buscando cual qui er huell a que hayan podi do dej ar.

- Poniendo tranpas (lo cual ayuda tanbi én a disninuir el nanero).

Es muy dificil elimnar totalmente las ratas y otros roedores de un
al macén, y el costo de |las nedidas de control es nuy inferior al de
una pl aga grave. Aun cuando no se encuentren rastros, hay que po-
ner en practica |l os controles para prevenir |la entrada de roedores,
aun en pequefias canti dades, pues, conp henos visto en el ejercicio,

éstos se reproducen y aunentan en forna abrumadora.

La siguiente leccién tratara de | os nétodos de controlar |as plagas

de insectos y roedores.
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"Rat tus Norweqgicus - la rata comin"

La rata comin cone 20 granps de com da al dia. Tiene un promedio de 8
crias por camada y una canmmda por nmes. Las ratas pueden tener sus pri-
neras crias al nes de nacidas. La rata produce aproxi madanmente 0.5 [i -
tros de orina al mes y un total de 2 000 bolitas de excrenento que pe-

san 0.05 granps cada una. Las ratas viven, mas o nenos, un afio.

Tarea: Conteste a | as siguientes preguntas, asum endo que hay |a
m snma canti dad de ani mal es de cada sexo, y que ni nguna de

| as henbras estaba prefiada al conenzar cada periodo

1) ¢Cuantas ratas habra a los tres nmeses en un al nacén donde inicial -

nmente habia 8 ratas adul tas?

2) ¢Cuanta conmida consumiran las ratas durante 6 neses en un al macén

donde, inicialnente, habia un macho y una henbra adul t 0s?

3) ¢En cuanto tienpo consumran las ratas 20 tonel adas de maiz en un

al macén donde, inicialnente, habia 16 ratas adul tas?

4) ¢Cuénto tienpo se necesitara para acumul ar una tonel ada de excre-
ment os en un al nacén donde, inicialnmente, habia 32 ratas adultas, y

no falté |l a com da?
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Como controlar las plagas
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LECA ON 13
COVD CONTRAI AR | AS Pl AGAS
hietivo: Capacitar al alumo para indentificar las diferentes for-
mas de prevenir o reducir la infestaci 6n de insectos y
roedores, y escoger |os métodos apropiados para control ar-
| os segln | as circunstanci as.
Duracign: Dos a tres horas.

Materiales: Miestras de diferentes tipos de insecticidas y raticidas

gue se consigan | ocal nente

Quia para el instructor:

Pida a | os al umos sus sugerenci as sobre | os nétodos mas eficientes
qgue pueden aplicarse para control ar | os dafios produci dos por roedo-

res e insectos en | os productos al nacenados.

Pr obabl enente | os al umos nenci onaran | os product os quim cos. Ha-
gal es notar que, cono con |a salud hunana, es nejor prevenir que

curar. ¢Conmo se pueden prevenir |as plagas?

a) Haciendo dificil o inposible la entrada en el al macén de roedo-

res o insectos.

b) Haciendo que les sea dificil infestar |as cosechas, aun cuando

hayan | ogrado entrar en el al macén

¢) Si no selogran los puntos a y b, se deben aplicar nedi das para
tratar de que |l os insectos no se conan | a cosecha, aun cuando

ya hayan invadi do el producto.

Esta lecci6n tratara de tres ti pos de nedi das preventivas. |1 Us-

trelos con un dibujo sinmlar el siguiente:
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Tercera linea de defensa:
impedir que las plagas
devoren el producto

Primera
linea de defensa:
mantener las pla-
gas fuera ———
del almacén

Segunda
linea de
defensa:
mantener
las pla-
gas fue-
ra del
producto

2) Pida a los alumos que expliquen cono pueden penetrar |as plagas en

el al macén. ¢En qué formas ayuda el personal a al gunos insectos o

roedores a entrar en el almacén de |a cooperativa?

- Al gunas plagas entran al edificio por el techo,

ventanas y denas.

| as puertas,

- La mayor parte de |las plagas entra porque ya viene con |la cose-

cha cuando ésta se al macena

,Cono se puede conbatir contra este segundo método de entrada?

- Hay que i nspeccionar cui dadosanente | os productos antes de

aceptarl os, y deben rechazarse si superan e

i nf est aci on.

- Las cosechas se pueden secar artificial nente,

antes de al macenarl as

m ni no de

fum gar o tratar

La mayor parte de |as cosechas se han al nacenado en | a hacien-

da, aunque sea por periodos cortos, antes de ser

al racén de | a cooperativa. Por o tanto, |os socios de

| | evadas al

| as co-

operativas deben recibir instrucci én, ser aconsejados y ayuda-

dos para que aprendan a construir graneros baratos y efectivos,

y aplicar otros métodos de al nacenani ento en sus haci endas.
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Si existe la posibilidad de que | os alummos participen en |la cons-
trucci 6n de un al nacén, pidal es que imgi nen estar dando instruc-
ciones a un arquitecto para construir el nuevo al macén de su coope-
rativa. Anote | as siguientes caracteristicas en el pizarréon, y dé
a los alumos 30 minutos para que escriban |los detalles de |as si-

gui entes caracteristicas de |la construccion que |les gustaria discu-

tir con el arquitecto: Terreno Tej ado
Pi sos Puert as
Par edes Vent anas

Si no es probable que | os alummos tengan que di sefiar un al macén

omta esta seccion y continte la |leccidn con |a seccion 4.

Cuando | os al umos hayan term nado sus |istas, pidales que conenten

al gunas de sus sugerencias. Pregunte a cada uno hasta haber term -
nado con todos | os puntos anotados. Estos deberéan incluir, por lo
menos, | os siguientes:

Terreno:

- En terreno alto, libre de inundaci ones.

- Lugar con un nivel freéatico bajo.

- Protegido por la sonbra de arboles o de otros edificios.

- Construido de forma que evite |l os rayos directos del sol sobre

el tejado.

- Piso duro, libre de vegetaci 6n al rededor de | os costados de
edificio.

Pisa:

- De cemento u horm gén, que no produzca polvo

- Con revestimento de inperneabilizaci 6on para prevenir |a hune-
dad.

- Las juntas de expansi 6n del cenento deben ser de material suave

y flexible.

- Debe poder soportar un peso de méds o nenos 5 tonel adas por netro

cuadr ado.



Par edes:

- Superficies lisas para evitar |a adherencia de insectos.
- No porosas e inperneabilizadas.

- Lo més gruesas posible, para nejorar el efecto aislante.

- De color claro en | a superficie exterior para que reflejen e

cal or.

- Que no tenga goteras.
- De color claro, para que refleje la luz solar.
- Los espacios entre los aleros y el tejado deben estar sell ados.

- Debe tener anplios aleros para proteger |as paredes contra e

sol .

- Se podria instalar un falso techo para nejorar el aislamento

Puertas:
- Deben ajustarse bien, para que no penetren |as plagas.

- Deben tener una barrera fija a nivel del piso, para que las pla-

gas no entren cuando | as puertas estén abiertas.

- Deben estar orientadas hacia de donde procedan | os vientos dom -

nantes, para producir corrientes fuertes al estar abiertas.

Vent anas .

- Se pueden onitir conpletanente, si existen fuentes seguras de
luz artificial y hay otro sistemn de ventilaci 6n

- Deben tener nmallas que inpidan | a entrada de | os insectos.
- Deben estar protegidas contra la luz directa del sol
- Su tanmfio debe ser m nino.

- Deben ser localizadas en |la parte alta de | as paredes.

Pregunte a | os al umos cuantos de ell os han ayudado a construir o
han participado en el disefio o construcci 6n de un al nacén hecho ex-
pr of eso. JCuant as cooperativas tienen al macenes nuevos de ese ti-

po?
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Lo mas frecuente es que, |las cooperativas utilicen viejos edificios
gue no han sido di sefiados conp al nacenes, inclusive partes de casas
particul ares. No todas |as cooperativas tienen suficiente dinero

para construir al macenes con todas |as caracteristicas necesarias

Pida a | os al utmos que i magi nen que han deci di do nejorar el alnmacén
ya existente o acondicionar un viejo edificio, tal conmo un taller
vacio u otra estructura no di sefiada para al nacén. Ti enen un presu-
puesto |limtado para hacer las nejoras, y deben tratar de incluir
| a mayor parte posible de las caracteristicas arriba anotadas. De-
ben tomar nota de | os puntos que desean investigar y tratar de me-

jorar.

Dél es 30 minutos para hacer el trabajo indicado. Anot e | as suge-
rencias de | os alummos bajo | os respectivos encabezam entos, tal
conp se hizo anteriornmente. Las sugerencias de | os al umos deben

incluir | os siguientes puntos:
Terreno:

- Mejorar el drenaje. Asegur arse de que hay desaglies apropi ados

para el agua procedente de | os tejados.

- Utilizar herbicidas y mantener una zona de por |o nmenos un metro

al rededor del edificio libre de vegetacid6n
Pisa:
- Hacer pruebas de inperneabilizaci 6n poni endo una hoja de cual -

qui er material absorbente sobre el piso y observando | os resul -

tados a | a nafiana sigui ente.

- Si se encuentra hunedad, aplicar una capa de inperneabilizante

sobre el piso

- Si no se puede inperneabilizar el piso, alnmacenar |a cosecha en
alto; por ejenplo, sobre tarimas de nmdera, estribas o sobre
pl &stico, de forma que | a hunedad no esté en contacto con el

grano.
Paredes:
- Reparar y sellar |os huecos.

- Pintar de blanco | as superficies exteriores para nejorar la re-

flexi 6n del cal or.
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- Tapar todos |os conductos y huecos de ventilacién con nalla a

prueba de insectos y roedores.

Iej ada:
- Reparar cual qui er gotera que haya

- Sellar los espacios entre los aleros y el techo.

- Cubrir con betun y gravilla de color claro o cual quier otro re-

vestinm ento inperneabl e que adenés refleje el calor.

- Instalar aislante bajo el tejado o entre éste y el falso techo.

Puertas:
- Mejorar el ajuste de |as m snas.

- Instalar barreras a nivel del piso.

Vent anas:
- Poner mallas o contraventanas para tanmizar la luz

- Posiblenmente, tapiar todas |as ventanas.

Subraye que todo edificio se puede nejorar adn con un presupuesto
['i mtado. Proteger el producto contra |as plagas es mas cuesti On

de buena adm nistraci 6n que de dinero

Recuerde a | os alumos que | a segunda |inea de defensa contra | as
pl agas es inpedir que |las que ya penetraron al al macén invadan el

grano al macenado

Pregunte a | os alumos cénp conseguir ese fin:

- Aplicando insecticida en |as paredes interiores del almacén

- Rociando con insecticida el interior de |los recipientes en |os

gue se al macena el grano.

- Col ocando barreras de insecticidas al rededor de |as pilas de sa-

cos o del grano suelto, para inpedir el paso a | os aninales no

vol ador es.

- Asegur andose de que no haya basura, sacos o fundas viejas y

otros escondites para | os roedores e insectos.
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Pregunte a | os al umos cuél es son | as caracteristicas necesarias de

un insecticida efectivo para esos fines:

- A rociarlo sobre superficies planas debe adherirse a ell as.

- Debe ser de acci 6n prol ongada, para que una roci ada sea sufi -
ciente para todo el tienpo en el cual el grano va a estar al ma-

cenado.

- Debe matar por contacto, para evitar que el insecto se neta den-
tro del grano y nuera alli, y ademas de natar, debe ser repel en-

te para el insecto.

Resuma en el pizarrdn | as aplicaciones y caracteristicas requeridas

para usarlas conp referencia nmas adel ante.

Recuerde a | os al umos que nuchos insectos nocivos son vol ador es.
,Conp se puede establ ecer una barrera para inpedir su acceso a | os

product os, una vez que hayan entrado en el al macén?

- Se debe producir una atnosfera venenosa para | os insectos.

Pregunte a | os alumos qué caracteristicas debe tener un insectici-

da para aplicarlo de esta nanera

- Debe poder esparcirse en forma de niebla fina que se conserve

suspendida en el aire

- No debe ser toéxico para | os seres hunanos.

Anote en el pizarron esta aplicacion del insecticida y |as caracte-

risticas deseadas.

Pida a |l os al umos que identifiquen la proxima "linea de defensa”
,CoOnp evitar que |los insectos infesten el grano al macenado, aun

cuando ya hayan |l egado hasta él?

- Se puede nezclar el insecticida con el grano, al al nacenarl o.

- Se puede rociar frecuentenente el grano, mentras esté al macena-
do.

Pregunte a | os alummos cual es serian | as caracteristicas necesarias

para este tipo de aplicacién.
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- E insecticida debe no ser toéxico para | os hunanos.

- Debe poderse esparcir en fornma pareja sobre el grano, y si se
aplica cuando éste ya esté al macenado, se debe poder difundir en

el interior de | os nontones de grano a granel o ensacado.

- No deber& necesitar agua para su aplicaci 6n, pués ésta aunenta

el contenido de hunedad de | a cosecha

Resuna estas caracteristicas en el pizarrén, conb anteriornente.

Haga notar a | os alummos que | os insecticidas difieren unos de
otros. El usuari o debe conocer las diferencias y elegir la conbi-

naci 6n correcta para cada caso.

- Los insecticidas matan a | os insectos de diferentes maneras.
- Se aplican nedi ante procedi m entos diferentes.

- Estan conpuestos de distintos productos quim cos.

El instructor debera describir |os insecticidas tan m nuci osanente

conp el tienpo, su experiencia y conocimentos |o permtan.

Refi érase uni canente a | os productos que se consi guen | ocal nmente,
y, de ser posible, reparta folletos ilustrativos y literatura sobre
| os misnps, asi conb sus envases 0 enpaques, con el objeto de fam -

liarizar a los alumos con |as principal es marcas.

Puede ser aconsejable invitar a uno o mas representantes de | as
conpafias distribuidoras de insecticidas, pesticidas y raticidas.
Debe pedirsel es que al hablar a | os al utmos sean breves, objetivos

y no demmsi ado técni cos en su exposici 6n

El resumen debe hacerse de la siguiente forma para que | os al umos
escojan el método que nejor cunpla |as diversas funciones nenciona-
das anteriornente. Antes de describir los distintos tipos de in-
secticidas, advierta a los alummos que, al final de la leccién, les
preguntarda cual es son | os mas indi cados para |las diferentes aplica-

ciones descritas anteriornente.



Hoj a 5

Mét odos de elininar jinsectos:

- Insecticidas que natan por contacto
- Insecticidas que nmatan al ser ingeridos.

- Insecticidas que se rocian en el aire y matan al ser inhal ados.

- En polvo: se aplica en seco sacudi endo o con una bonba.

- En polvo: se nezcla con agua, y al ser aplicado en forma de ro-

cio, se adhiere a las superficies que toca.

- Liquido concentrado: nmezclado con aceite muy liviano o una base

sol ubl e en agua para ser rociado en |la atmisfera conb aerosol

- Pastillas o tabletas: desprenden el insecticida poco a poco, a

contacto con el aire o | a hunedad

- Preparaci ones pirotécnicas que vienen nmezcl adas con un agente
gaseoso o0 hunmeante para que el insecticida se esparza en forna

de gas.

Bases quinicas:

- Piretroides: conposiciones a base de piretro (que es en si ms-
nmo uno de | os principales cultivos de nmuchas cooperativas en

pai ses tropical es).

- No es toxico para | os humanos, dura poco, sirve para |a mayor

parte de los insectos y es de acci 6n innedi ata.

- Repele, adenmés de ser letal.

- dora: tales conp DDT, lindano y dieldrin

- Altanente toxicos, de efecto prolongado, afectan |lentanente a

| os insectos.

- Ebsforo: tales como el mal at hi 6n.

- No es toéxico para | os seres hunmanos, mata rapi danmente, de am

plia aplicacion
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Recuerde a los alummos los puntos 5, 6 y 7 de esta | ecci6n; preguln-
tel es cual seria el nmétodo de aplicacion, la formula y |a variedad
mas i ndi cados para su utilizacién en las tres "Lineas de defensa”

descritas anteriornente.

- FEvitar que las plagas ya en el almacén invadan el grana: I nsec-
ticida a base de cloro, en forma de polvo, que se nezcla con

agua para rociar |as paredes, etc.

- Rociar al aire para nmatar insectos vol adores I nsecticida con
base de piretro, que mata al ser inhal ado, por contacto o al ser
ingerido; formula liquida que pernmite |a difusidn en | a atndsfe-

ra en forma de aerosol.

- Mezclar con |las cosechas cuando se vayan a alnacenar: Insecti-
cidas piretroides o a base de fosforo, que mata por contacto o
al ser ingeridos; aplicados en forma de polvo al al nacenar e

gr ano.

- Eunmigaci 6n cuando las cosechas estin ya en alnmacén: | nsectici-
das a base de piretro o fosforo, esparcibles en forma de gas, en

tabl etas o con agentes pirotécnicos.

Subraye el hecho de que | os roedores, por ser nas noviles y fuertes
gue | os insectos, deben ingerir el veneno para que éste surta efec-
to. Los venenos para roedores son todos, por lo tanto, de tipo in-

geri bl e.

Hay tres tipos basicos de venenos para roedores:

i) Venenos activos, tales conmp el arsénico, que natan rapi danen-

te después de haber sido ingeridos.

- Son rapidos, peligrosos para todo tipo de aninmales y para
| os seres humanos. Los roedores a veces |es rehuyen pues
| os relacionan con |l a nuerte de sus semejantes que | os han

i ngeri do.

i) Venenos cronicos, tales conb la warfarina, de |os cual es de-

ben ingerirse varias dosis antes de que hagan efecto.
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- Por |lo general, son inocivos para | os humanos y otros ani-
mal es y es nenos probable que | os roedores | os eviten.
Sin enbargo, |as ratas pueden desarrollar una fuerte re-
sistencia a al gunos de | os anticoagul antes de este tipo.
Son de efecto retardado, pero general nente | os ani mal es
nmuertos se secan por |la acci6n del veneno y por lo tanto

no afectan | os productos en | os cual es mnueren.

Sefial e que | 0os venenos crodnicos son general nente mas faciles

de aplicar y mas efectivos. ¢Cuando seria necesario, a pesar

de eso, utilizar venenos rapi dos?

- Cuando | a experiencia nos nuestra que | os roedores son in-

munes a | 0os venenos croéni cos.

- Cuando | a infestaci 6n puede tonmar proporciones de epide-

ma, lo cual exigird una accio6n innedi ata.

Puede ser necesario natar rapidanente a | os roedores, a
tiempo para una inspecci6n o venta del producto o antes de

al macenar nuevas cosechas.

11) Recal que que todos los insecticidas y raticidas son productos qui-
m cos nuy t 6xi cos. Se venden general nente nmuy concentrados, por
razones de conveniencia y economia en su nmanejo, lo cual |os hace

todavia mas peligrosos.

Los al umos deben tener pleno conocimento de | as siguientes normas

para econom zar fondos y garantizar su propia seguridad

- Si se va a fumigar un producto ensacado o al granel con piretro
o tabletas de difusion simlares, cubrase con un material inper-
nmeabl e para que el gas se conserve en el espacio donde debe ac-
tuar y no se extienda por |la atndsfera. Esto no s6lo es mas se-

guro, sino mas econdmi co.

- Hay que tener gran cui dado de no usar en | os productos de consu-
mo humano o ani nmal substanci as destinadas a ser utilizadas con
sem|las. Estas substancias son a base de nercurio, para preve-
nir el dafio causado por insectos una vez plantada la senmilla

pero son nortal es para humanos y ani mal es.



Se debe cal cul ar cui dadosanmente |a nezcla y ésta debe ser super-

vi sada por personal capacitado que sepa | eer. La proporcio6n de

i ngredi entes activos puede variar de una fornmula a otra, y es
de vital inportancia determinar |la cantidad de concentrado que se
debe usar. Se debe marcar esta cantidad claranente en el reci-
pi ent e. Las nmezcl as excesivanmente débiles o diluidas no funcio-
nan; |as demasi ado fuertes constituyen un gasto innecesario y

son nuy peligrosas.

Después de cada aplicaci 6n se debe | avar cui dadosanente cual -
qui er envase, atom zador, ropa, pisos y las nanos u otra parte
del cuerpo que haya estado en contacto con cual quier tipo de in-

secti ci da.

El personal debe saber qué hacer en caso de que cual qui era de
| os productos quimn cos sea inhalado o ingerido por alguien, o
penetre a través de una herida. Debe entrenarsel e para que tone
| as debi das precauci ones. Las instrucci ones deben ser sencillas
y estar escritas en un lugar visible, cuando se vaya a utili zar
| os product os. Estas instrucciones y las relativas a |las nez-
clas y la aplicaci 6n de | os productos, ademas de escritas, deben
estar ilustradas con di bujos por si alguien del personal no su-

piera | eer.

Las existencias de insecticidas y raticidas deben ser cui dadosa-
ment e contr ol adas. Se debe sacar s6lo |la cantidad que se va a
utilizar, y el resto se debe guardar bajo |l ave. SOl anente se

entregaran | os productos al personal calificado para usarl os.
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Productos perecederos
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LECCION 14
PRODUCTOS PFRFCFDFROS
hjetivao: Capacitar a | os alumos para conocer |a inportancia de
al macenam ento para | a conercializaci 6n de productos pere-
cederos, y evaluar las diferentes formas de mnimnzar |a
pérdi da de val or de éstos después de | a cosecha.
Duracién: Una y nedia a dos horas.
Materiales: FEjercicio: "Hoj a de eval uaci 6n de productos perecederos",
nodi fi cada segln | as necesi dades.
Quia par el instructor :

Escriba la siguiente lista de productos en el pizarron y dé a | os

al utmos cinco mnutos para que |os clasifiquen cono perecederos o

dur abl es:
Papas Pescado fresco Mai z
Tomat es Fl ores Mandi oca seca
Leche |iquida Bananas Trigo
Arroz Carne fresca Cebol | as
Col Manzanas Fresas o frutillas

Pida a | os alumos que | ean sus listas en voz alta. Probabl enente

habr &n cl asi fi cado | os productos asi:

Per eceder os Dur abl es
Papas Pescado fresco Mai z
Tomat es Fl ores Mandi oca seca
Leche |iquida Bananas Trigo
Carne fresca Cebol | as Arroz
Col Manzanas
Frutillas

Conente con los alumos el hecho de que el trigo que se encontro en
| as piram des de Egi pto y que habia estado guardado alli durante

5 000 afios, gernind y creci 6 al ser senbrado. Este es un caso
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4)

extreno, pero |os productos se pueden dividir claranmente en dos ca-
tegorias. Puede haber al gunas diferencias de opinién. En todo ca-
so, pregunte a | os alumos |as razones que tuvieron para clasificar

| os diferentes articul os.

Por nedi o de un intercanbi o de opiniones, obtenga |a concl usi 6n de
gue | os productos perecederos son aquellos que pierden casi todo o
todo su valor a |l as pocas senanas, dias e inclusive horas de ser
cosechados, aun al estar guardados en sitios linpios y secos, |i-
bres de plagas, |os cual es serian consi derados ideal es para al nace-

naje de cereales a largo plazo

Divida | a clase en grupos de cuatro alumos y distribuya a cada uno
copias de |la "Hoja de eval uaci 6n de product os perecederos". La Ho-
ja debera ser nodificada antes de la | ecci6n para que incluya una
fruta, dos vegetales y un tipo de carne y pescado fresco que sean
conoci dos por |os alumos, aun cuando éstos no se produzcan en sus
propi as cooperativas. Obtenga | os precios para el producto fresco,

y aseglrese de que cada grupo conience con las msnmas cifras en |la
segunda col uma.

Permita que | os alummos se tomen hasta nedia hora para conpletar la
Hoj a. Explique que |as cifras pueden ser aproxi nadas. Lo que se

busca es formarse una idea de |la magnitud de | os costos que suponen
los retrasos y | os dafios del producto.

RelGna | a cl ase nuevanente. Prepare con anterioridad una versioén
anpli ada de la "Hoja de eval uaci 6n" en el pizarrén, y pida a cada
grupo que indique su evaluacién y | os porcentajes para cada articu-

| 0.

Nat ural mente, las cifras variaran seglin el producto escogido y |os
precios en el nercado |ocal. No es probabl e que todos | os grupos
den las mismas cifras. Discuta cual quier diferencia significativa,

pero no pierda el tienpo discutiendo | as pequefias diferencias. Se
deben obtener, por adel antado, | os precios de al gunos de |os pro-

duct os, para conpararlos con | os previstos por |os al umos.

Las siguientes cifras son representativas para |los articul os sel ec-

ci onados:
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Artficulo Fresco 12 horas 48 horas 1 semana 1 mes
Carne $5 100%| $5 100%| $4.50 | 90%| $3 60% |sin valor|Nulo
Corvina 12
(pescado)| $4 100%| $3 75%) $2 50%| $0.50 1/2% |]sin valor|Nulo
Col $1 100%| $1 100%] $0.95 | 95%| $0.70 70% $0.30 30%
Papa $0.25 |100%| $0.25 |100%| $0.25 |100%| $0.25 100% $0.20 80%
Mangos | $0.50 |100%| $0.50 |100%| $0.45 | 90%]| $0.35 70% |sin valor|Nulo
Leche $0.20 }100%| $0.18 | 90%] $0.15 | 75%|sin valor| nulo |sin valor|Nulo
5 Pregunte a | os alunmmos cuanto tienpo transcurre en sus propias coo-

perativas entre |la cosecha o recoleccién y la venta fina
pr oduct os pereceder os.

rasgos el

costo total

de | os
Pida a | os alunmos que estinen a grandes

de cada uno de los articul os que es probable

produzca un agricultor pronedi o al afio, y que cal cul en (baséandose
en la "Hoja de eval uaci 6n) | a pérdida por denoras. Usando |l as ci -
fras anteriores, por ejenplo, un pescador que pesca 100 kil os de
corvina al nmes, y cuyo producto no se vende por |o general sino 12
horas después de pescado, pierde alrededor de $100 al nes, |lo cua

representa una cuarta parte de sus ingresos brutos.

La pérdida es mayor si se conpara con |la ganancia neta. Si el pes-
cador tiene gastos nensual es de $250, su ingreso neto por nes, se

vera af ectado asf

En es

terceras partes,

Precio de venta, si el
se vende i nnedi at anent e

Gast os

pescado

I ngreso Neto

Preci o de venta, si el pescado
se vende 12 horas después

Gast os

I ngreso Neto

te ejenplo, el ingreso neto de

debido a | a denpra

$400
250

150

pescador

de 12 hor as.

se reduce a | as dos

Pregunte a | os
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al utmos co6np se puede evitar o reducir esta pérdida. ¢(Qué pueden
hacer | as cooperativas agricolas para reducir |a pérdida de val or

de | os productos perecederos de sus soci 0s?

Debi do a que este curso trata del al nacenam ento, |os al unmos pue-
den concentrarse en nejorar |os sistemas de al nacenanmi ento para re-
ducir la pérdida de calidad y asi mantener el valor de |as cosechas
0 productos el mayor tienpo posible. Sus sugerenci as pueden in-

cluir:

Congel ar el pescado.

- Refrigerar la carne
Aumentar el contenido de nitrégeno de |a atndsfera de al nace-
nam ento para reducir |os dafios de la fruta.

- Refrigerar la |eche.

Resalte que cual quier tipo de al macenam ento que retarde o inpida

el deterioro de | os productos perecederos es, general nente, mnuy

costoso. Su costo puede ser mayor que |a gananci a obtenida gracias

al sistemm, particularnente si s6lo se van a al macenar canti dades

pequefas. Pida a | os alumos que sugi eran otras ideas para que el

productor msnp, 0 su cooperativa, pueda reducir |a pérdida de va-

| or de | os productos perecederos. Puede ser conveni ente escoger,
cono ejenpl o, un producto que sea conocido por |a mayor parte de
| os alummos, y pedirles sus sugerencias con base al m snmo. Podenos

asi tener ejenplos conp | os siguientes:

Corvina:

- Hacer viajes de pesca mas cortos para dismnuir el tienpo que
pasa el pescado a bordo.

- Utilizar una enbarcaci 6n que recoja |a pesca de todos |os barcos

y la trae a tierra mentras | os pescadores siguen faenando.
- Mejorar el alnmacenaniento a bordo

- Asegurarse de que se dispone de un nétodo eficaz de enpaque ape-

nas se llega a tierra; es decir, que el pescado se enpaca | o mas

pront o posible.

- Organi zar un transporte refrigerado o con hielo, que lleve la

carga al mercado apenas |legue a tierra



7)

i6n 14
Hoj a 3

- Organizar la venta innediata en el mercado, bien sea a | os con-
sumi dores o a otros conerci antes que tengan camaras refrigeradas

o |l o vendan, a su vez, innmedi atanente.

- Contratar |la venta de pescado sobrante a fabricantes de harina

de pescado o a otros usuarios, para no perder el renanente.

- Organi zar sistenmas de secado, salado o congel aci 6n o cual qui er

otro proceso para el pescado que no se |ogra vender fresco.

Bananas

- Cosechar la fruta antes de tienpo para que madure durante el

transporte y al macenam ento
- Cultivar variedades nmas resistentes

- Escal onar |a época de cosecha para evitar crear sobrantes tenpo-
rales en el nmercado, |o cual causa denobras en |a venta del pro-

duct o.
- Evitar denoras en el transporte de la fruta al nercado

- Suprimr la fruta podrida o nala antes de que contanine al res-

to.

- Organi zar al nacenam ento refrigerado, a largo plazo, si se con-

si dera conveni ent e.

- Asegurarse de que cada uno de los internediarios de |a cadena de

di stribucién sea rapido y eficiente.

Enfatice el hecho de que aunque un nejor al macenami ento es parte
i nportante de | os sistermas de conercializaci 6n de productos perece-
deros, es necesario evitar concentrarse unicanente en nejorar |as
condi ci ones de al nacenani ent o. Los objetivos mas inportantes debe-

ran ser:

- Disminuir la denora entre |la cosecha y la venta, para reducir |la
necesi dad de al nacenam ent o. Una venta réapida cuesta, por lo
general , nenos que nejorar el alnmacenani ento, y puede sélo re-

querir una nejor gestion.

- Asegurarse de que todos | os conponentes del sistena de comercia-
lizaci 6n - cosecha, enpaque, transporte y al macenaniento - nini-

nm cen en cada etapa las denoras y el deterioro del producto.



Asegur arse de que el sistema de al nacenam ento en cada et apa,
i ncluyendo | os periodos de transporte y no sol anente cuando | a
cosecha esta en al macén, sea eficiente y efectivo. Un al nacén

bi en organi zado puede resultar inatil si forma parte de un sis-
tema ineficiente.
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Los product os perecederos son aquell os cuyo val or di snmi nuye poco tienpo
después de haber sido cosechados, aun bajo condici ones de al macenam en-

to que podrian ser consideradas perfectas para productos durables.

Llene la prinmera y segunda col uma con | os nonbres de | os productos y
| os precios acordados con el instructor. Indique |os precios por kilo
(o cual quier otra nmedi da apropi ada) para la carne, fruta, vegetales y
productos | acteos, tonmando en cuenta el tienpo transcurrido después de
| a cosecha, ordefio o sacrificio de las reses, y asum endo que el pro-
ducto ha sido conservado hi gi éni canente, a tenperatura anbiente. Cal -

cule el porcentaje de pérdida de val or
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LECCI ON 15
Al MVACENAM ENTO REFRI GERADO
hjietiva: Ayudar a | os alumos a conprender cuando se necesitan al ma-
cenes refrigerados y cuando no se justifica tal inversioén
y a utilizar dichos al macenes eficientenente.
Duraci 6n: Dos a dos horas y nedia, mas, de ser posible, una visita a

i nstal aci ones refrigeradas.

Material Ejercicio 1: "¢Se debe o no al macenar?"

Ejercicio 2: "Condiciones para el al macenam ento refrigera-

doll
1) Pida a los alumos que indiquen las tres razones principales en |as
gue se debe basar |a decisién de al macenar.

- El valor de los productos en el nomento de | a cosecha.

- El costo de al macenani ento

- El valor del producto después del al macenam ento.

Recuerde a | os alummos | as | ecciones anteriores. JPor qué es nas

i nportante tomar deci si ones acertadas con respecto al al macenani en-

to en el caso de productos perecederos?

- Si | os productos perecederos no se conservan bien durante e
ti enpo de al macenam ento pueden no sol anente perder parte de su
val or conercial sino deteriorarse rapi danente y perder total nen-
te su valor.

- Los productos perecederos se deterioran aun en condiciones idea-
| es para otros mas durabl es. Un al macenani ento efectivo puede
ser aun mas costoso que el producto en si.

2) Distribuya copias del ejercicio "¢;Se debe o no al nacenar?" y dé a

| os al umos hasta 45 m nutos para contestar a cada pregunta. Cuan-
do hayan term nado, o pasados |os 45 m nutos, pidales que alcen |la
mano para indi car cuantos optaron por cada alternativa en cada ca-

so. Anote |l os resultados en el pizarrén de |la manera siguiente:


cortesa
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Articulo Almacenar |momento de Otros/
la cosecha Indecisos
Manzanas
Cebollas

Frutillas (fresas)

Coles

Pida a un alumo que haya dado respuestas equivocadas en cada caso
0, si no lo hay, a uno que esté indeciso que explique sus razones.
Pi da sugerencias a | os demas alummos y revise si |os cal cul os son

correctos, asi:
Manzanas:

Costo de al macenani ento: $250 x 3 neses = $750 por tonelada = 75

centavos el kil o.

Vent aj as del al macenam ento: Precio sin al macenam ento $0. 10

Preci o con al nacenami ent o 1.00

Beneficio $0. 90

Gananci a neta = 15 centavos el kil o.

Por o tanto, |a cooperativa debera al nacenar | as nmanzanas en

camara refrigerada

Ceboll as:

Cost o de al macenam ento: Equi val ente de capital $10 000 por afio

Cost o de operaci 6n 2 000 por afo

Tot al $12 000

Vent aj as del al macenani ent o:

Preci o actual 250 x 500 kilos x 15 ctvos $18 750
Preci o después de al macenadas 250 x 500

kilos x 24 ctvos $30 000
Aunment o $11 250

Costo Neto (sin ganancia) = $750

Por 1o tanto, |la cooperativa no deberd instalar el equipo refri-

ger ado.
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Erutillas:
- Costo de al macenam ent o:
Capi t al $2 500 por afio
Cost o de operaci 6n 500 por afo
Tot al $3 000 por afio
- Ventaj as del al nacenanmni ent o:
Venta de frutillas que se pierden
actual nente = 150 kilos x 3 dias x
10 ciclos de cuatro dias x 80 ctvos. $3 600
Menos el costo de cosechar = 150 kil os
X 5 ctvs. x 3 dias x 10 ciclos 225
Aurment o de i ngresos = $3 375

- Beneficio Neto = $375

Por o tanto, |a cooperativa debe instalar |a cdmara fria

Coles:

- Ingresos por alquiler de espacio no utilizado durante dos sema-

nas:

Cosecha total 100 x 200 x 2 kil os 40 000 kil os
Vendi da en el nonento de | a cose-

cha 10 000 x 2 kil os 20 000 kil os
Sal do al macenado 20 000 kil os

I ngresos: 20 tonel adas x 2 senmanas x $10 = $400
- Ingresos por ventas después
de 6 senmnas de al nacenamni ento: 20 000 x 30 ctvs. $6 000

| ngresos por ventas después
de 4 semanas de al macenani ento: 20 000 x 28 ctvs. $5 600

Aurent 0 de ingresos por 2 semanas -
adi ci onal es de al macenani ent o = $ 400

- Por lo tanto, no inporta si |la cooperativa vende |as col es des-
pués de 6 6 4 semanas. El aunento de ingresos por al macenar | as
coles es igual al ingreso que produciria el alquiler del espacio

del al macén.

Asegurese de que todos | os alumos entienden |os céalculos y los ra-
zonam entos en que se apoyan. Hagal es ver que es mas probabl e co-

nmeter errores debido a sinples equivocaciones aritnméticas que a la

i gnorancia de | os aspectos técnicos del al macenam ento.
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Pregunte a | os al unmos qué otras sugerencias harian a | as coopera-
ti vas ademds de | a sinple conparaci 6n cuantitativa de |as dos al -
ternativas cal cul adas. Los al umos pueden sugerir que | os margenes
de ganancia, en el caso de las nmanzanas y frutillas, son tan peque-
flos que | as cooperativas deben rechazar |as propuestas de instal a-

ci 6n de camaras frias. Sugi érales |as siguientes alternativas:
Cultivadores de manzanas:

- Deben investigar |a posibilidad de instalar su propio al macén

refrigerado.

- Deben asegurarse de tener espacio refrigerado di sponible cuando

| o necesiten.

-  Deben investigar |la posibilidad de vender a un nayorista posee-
dor de un al macén refrigerado en el nonento de | a cosecha. Esto
puede resultar nmas barato que utilizar el almacén refrigerado
publico, o cual pernitira al mayorista ofrecer un nejor precio

a |l a Cooperativa

Qultivadores de cebollas:
- Deben investigar |los precios de otros paises, otras fuentes de
sum nistro y otros fabricantes de equi po de refrigeraci 6n. El

conmpr ador extranjero puede estar tratando de pagar muy poco por

| as cebollas y de cobrar denasi ado por el equi po.

- Deben asegurarse de que el conprador esté dispuesto a mantener o
reducir el precio de las cebollas y de | os equi pos, independien-
temente el uno del otro. Las dos transacci ones deben mantenerse

cl aranent e separ adas.

Qultivadores de frutillas:
- E gerente debe tratar de convencer a otros mayoristas que com

pren y recojan frutillas todos |os dias.

- Los cultivadores deben tratar de senbrar vari edades que puedan

permanecer en |la planta 3 dias sin dafarse

- Deben investigar el nercado de frutillas de inferior calidad,
que se pueden utilizar para hacer nerneladas u otros productos

el abor ados.
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Cultivadores de coles:

- Deben investigar la posibilidad y costo de agrandar |a canara

fria.

Deben qui zads facilitar sus instalaciones a |la otra cooperativa
conb gesto de espiritu cooperativo, o con mras a |la posibilidad

de una asoci aci 6n con esa cooperativa.

Subraye que | as cooperativas agricolas de conercializaci 6n deben
asegurarse de estar obteniendo | os nejores precios y de que todos
| os aspectos del sistenm existente son bien adm nistrados y organi -

zados, antes de decidir si deben instalar o no una camara fria, que

requi ere una inportante inversion inicial.

Solicite a | os al unmmos sugerenci as sobre qué otros aspectos deben

ser consi derados antes de decidirse a construir una camara fria

- ¢Hay un sum nistro confiable y constante de electricidad, o e
costo de un generador de energencia cono reserva puede hacer e

si stema anti econém co?

- ¢Son las cosechas nornmal es de | os socios de una calidad sufi-
ciente conp para obtener precios nas altos después de | a época

de recol ecci 6n?

Esta capacitado el personal de |a cooperativa para operar |la ca-

mara fria?

- ¢Existen posibilidades de sunmnistro a corto plazo de piezas de
repuesto y de mantenimento para prevenir el deterioro del pro-

ducto en caso de averias?

- ¢Se dafiara el producto refrigerado durante el transporte entre
| a cooperativa y el mercado, desperdici dandose asi el costo que

significa el almacenam ento en frio?

- ¢Es probable que | a denanda del producto se nantenga o nejore

durante el tienpo que dure el equipo de refrigeraci 6n?

Pida a | os al umos que estinen aproxi nadanente el costo de cons-

truir cada uno de | os siguientes nedios de al nacenam ento:

a) Un alnmacén de alta calidad no refrigerado, con todas |as espe-

ci ficaci ones para productos duraderos, que nmida 10 nmetros x 20

metros x 5 netros. (1 000 nmetros cubicos).
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b) Una camara fria para productos perecederos, que pueda bajar |a
tenperatura hasta 0°C, de 10 netros x 20 netros x 5 nmetros

(1 000 netros cubicos).

C) Un almacén refrigerado, simlar a la anterior camara, pero de

30 netros x 20 netros x 5 netros (3 000 metros cubicos).

Pida a | os al unmos sus respuestas. ResUnal as en el pizarroén. Los
costos estinmados por | os alummos obvi anente seran diferentes unos
de otros, y los costos reales variaran segin el pais. Los costos

apr oxi mados para un pais tipico, en 1981 son | os siguientes:

a)  $200 000
b)  $400 000
c) $600 000

Los al umos deben conprender que:

- El costo de un al nacén con refrigeraci 6n es casi el doble de

de uno no refrigerado del m sno tanafio.

- Los costos de refrigeraci 6n di sm nuyen rapi danente a nedi da que
se aunenta | a capaci dad del al nacén. El costo por netro cubico

de un al nacén dé 1 000 netros es dos veces el de uno de 3 000
net ros cubi cos.

Estas cifras no incluyen gastos de operaci 6n, |os cual es dependeran
del costo local de mano de obra, energia y manteni m ento, asi conp

de |l as tenperaturas que deberan conservarse dentro del al macén

Los gastos de operaci 6n probabl enente seran el doble de | os de un
al racén contin, debido al alto costo de conbustibles, |a necesidad

de enpl ear nano de obra calificada y el manteniniento constante

Asegurese de que todos | os al umos conprenden | os principios basi-
cos de la refrigeraci on. Pida a un alumo que tenga conoci m ent os
basi cos de fisica que explique a | os demas cono funciona un conpre-
sor con un refrigerante volatil, tal como el gas freodn. IluUstrelo

con un diagrama sencillo, conmo el que se indica nmas abajo.
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Recal que que un tal sistema requiere:

Equi po sofi sti cado.
Mant eni mi ent o const ant e.

Alto consuno de energia; el conpresor necesita energia para
funcionar y para que el ventilador evaclUe aire caliente del in-
terior del espacio que se desea refrigerar o para que recircule

el aire frio en ese espacio.

Es necesario que el producto refrigerado sea de alta cali dad,
pues el precio de venta de productos de inferior calidad no

justificaria el costo de un al nmacén refrigerado.

Un ventilador de la unidad
de enfriamiento sopls aire
a través del refrigerante
liquido, el cual se vaporiza
y elimina calor del aire.

El refrigerante retorna

El refrigerante vapo- a8 la unidad de enfriag-
rizado vuelve a ls miento en forma de 1i-
unidad de enfrismien- quido a slta presién.
to.

El compresor vuelve
a convertir el re-
frigerante en li-
quido, por medio de
presi6n, en tanto
que el aire caliente
es lanzado s la at-
mésfera.
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El al macenani ento refrigerado inplica reducir la tenperatura de
product o. Pregunte a | os al utmos qué pasaria si la tenperatura

fuera demasi ado baj a:

- HE agua que contiene el producto se congela, y al descongel arse

puede dafarl o.

- Se incurrira en gastos innecesarios de electricidad.

Para obtener un 6ptino beneficio del al nacenam ento refrigerado es

vital mantener la tenmperatura y la humedad a | os nivel es correctos.

Qovi anente, |a tenperatura correcta depende del producto que se va-
ya a enfriar. Para determinar si | os alumos han conprendido |a
necesi dad del al macenanmiento en frio, y los efectos de |a tenpera-
tura, distribuya copias de ejercicio "Condiciones para el al macena-
mento refrigerado” y dé a los alumos hasta 10 m nutos para que | o
conpl et en. S6l o deberan |l enar aquell os espaci os que traten sobre
product os que | es son conocidos, y no es necesario dar |os datos de

mas de 4 6 5 articul os.

Expl i quel es que no se | es pide que den cifras nmuy exact as. El
ejercicio requiere que piensen en céonp puede afectar |a tenperatura
a diferentes tipos de productos que ell os conocen, para que apren-

dan de |l os errores que puedan coneter

Después de que | os al utmmos hayan term nado de hacer sus estinmaci o-
nes, pida a cada uno las cifras para cada producto. Escriba | as
respuestas en el pizarrén conparelas con las cifras correctas que

se indican a conti nuaci on:
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Articulo Limites de Conservacién
tempersturs en almacén
en °C
Manzanas - 1 a+ 4° 6 meses
Coles + 1" a + 2° 3 meses
Bananas verdes +11° a + 14° 2 semanas
Bsnanas amarillas|+ 13° a + 16° 1 semana
Limones verdes +11° 8 + 15° 3 meses
Limones amarillos|+ 4° a + 10° 1 mes
Mangos + 7% a + 10° 1 mes
Naranjas - 18+ 7° 6 semanas
Papas + 2% a+ 3° 8 meses
Pifias verdes + 8% a + 10° 6 semanas
Pifias maduras + 4° a + 10° 1 mes
Tomstes + 2° a8+ 3° 6 semanas
Pescado - 1°a - 4° 1 afio
Leche + 1°a + 3° 2 semanas
Carne + 1 a+ 2° 3 semanas

Pregunte a los alumos qué inplicarian las cifras anteriores si una

cooperativa quiere al nacenar coles, bananas anarillas y pifias ver-

des al mismo tienpo

A nenos que posea |a capaci dad econénmi ca para tener dos al macenes
refrigerados, aislados uno de otro, los tres articulos no podréan

ser al macenados al nisno tienpo.

No es probabl e que una cooperativa necesite al macenar diferentes
product os que requi eran de distintas tenperaturas de al nacenam en-
to. Por 1o tanto, la viabilidad de nuchas canmaras frias depende de
la posibilidad de al quilar espacio en ellas a otros productores.

Cual qui er cooperativa que esté considerando construir un al macén
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refrigerado debe asegurarse de que sus productos y |os de | os
clientes a quienes pueda al quilar espacio en su al nacén necesiten

los msnos |imtes de tenperatura.

Si es posible, esta |l eccion debe conplenmentarse con una visita a un
al macén refrigerado. Se debe sugerir a | os al umos que estudien
| os sigui entes aspectos:

- Duraci 6n del al nacenani ento

- Variedad de productos al nacenados.

- E tipo de aislanmento que se necesita para paredes, techo, piso

y puertas.
- La escala y grado de conpl ejidad del equipo de refrigeracién
- La calidad de | os productos al macenados.

Las nedi das de seguridad para que el personal no pueda quedar

encerrado dentro del al nacén
- Los inplenentos necesarios para mani pul ar | os productos.
- Los nétodos de enpaque utilizados.

- La gestion financiera del al nacén.
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¢Se _debe o no al macenar ?

) : . | I | i1l
La Cooperativa de Productores de Manzanas Maravill osas sienpre vende
| as nmanzanas de sus socios, a nedida que se cosechan, por un precio
promedi o de 10 centavos el kil o. El periodo de recol ecci 6n s6lo dura
un mes, y se ha observado que se podria vender |as msnmas manzanas a $1
el kilo tres neses nmas tarde. Tendrian que conservarse a tenperaturas
entre -1°Cy +4° C durante esos tres neses. La camara fria del servicio
publico cotizd un precio de $250 por tonel ada por mantener |as nmanzanas
al macenadas en frio durante este periodo de tienpo. ¢Deberian |os Pro-
duct ores de Manzanas Maravill osas al macenar en frio su producto, duran-

te los tres nmeses?

B - la Cooperati e Cultivad le Gehal |

Los 250 socios de | a Cooperativa de Cultivadores de Cebollas Cel esti a-
| es cosechan un promedi o de 500 kil os de cebolla al afio por socio. Las
vendian en el mercado | ocal a un precio pronedi o de 15 centavos el Kki-
lo. El representante dé una conpaifiia internaci onal de venta de produc-
tos agricolas visito a | a Cooperativa. Admro la calidad de | as cebo-
Ilas y dijo que si se conpronetian a entregar cebolla de la msma ca-
lidad 6 neses después de | a cosecha, podria garantizarles un precio de
24 centavos el kilo. Para mantener |la calidad tendrian que al nacenar
la cebolla en frio durante este tienpo. La conpafia internacional que
tiene, ademéds, una agencia vendedora de equi pos de refrigeraci 6n, ofre-
ci 6 vender un equipo de refrigeracion a los Cultivadores de Cebolla por
$50 000. La enpresa facilitard un crédito a los Cultivadores, que és-
tos podrian pagar en diez afios, a razon de $10 000 anual es, incluyendo
intereses, y puntualizé que el funcionam ento anual costaria alrededor
de $2 000. ¢Debera aceptar la oferta | a Cooperativa de Cul tivadores de
Cebol | as Cel esti al es?

C. lacC . e p I

Durante | a época de recol ecci6n de frutillas, |la Cooperativa de Produc-
tores de Frutillas Fabul osas vendia en un puesto al borde de una carre-

tera alrededor de 250 kilos de fruta por dia a los turistas que pasaban


cortesa

cortesa


por alli, a razén de $1.50 el kilo. La fruta maduraba tan ré&pi danente,

gue se desperdiciaban al rededor de 150 kilos al dia, pues habia un Ii-

mte a la cantidad de frutillas que se podia vender a |los viajeros. Un
vendedor mayorista pasaba cada cuatro dias a conprar el sobrante de ese
di a. En los tres dias internmedios, sin enbargo, la frutilla se pu-
dria. Los Cultivadores pagaban 5 centavos por kilo a trabajadores oca-
si onal es por cosechar la frutilla, pero conmb sabian mas o nmenos cuéntos
kil os podian vender por dia, sOlo pagaban por |los 150 kilos extras | os
di as que venia el conprador mayori sta. Este no podia venir con nas
frecuencia durante los 40 dias de | a tenporada de cosecha, pero sugirié
a |l os productores instalar una camara fria, conp otros |o habian he-

cho. Si se mantenian las frutillas a un tenperatura de 0°C, se conser-
varian 4 dias y él podria recoger 600 kilos cada vez, en vez de 150.

Les pagaria a razon de 80 centavos el kilo, o msno que sienpre. Le
dijo al gerente de | a Cooperativa que una camara fria adecuada costaria
al rededor de $10 000 y tendria un costo de funcionam ento de $500 anua-
I es, incluyendo el manteni mento. El Secretario sabia que podia conse-

guir el equipo en alquiler, con opcién de conpra, por $2 500 anual es.

¢Debera conprar | a Cooperativa |la camara fria?

Los 100 socios de |l a Cooperativa de Cultivadores de Col es Col osal es co-

sechan al rededor de 200 col es cada uno al afio. Cada col pesa al rededor

de 2 kilos en pronedio. La Cooperativa posee un al nacén refrigerado
gque se usa para las coles y otra fruta y verdura produci das por sus so-

cios, y podria facilnmente explotar el espacio sobrante al quil andolo a
personas ajenas a |a Cooperativa o a otras cooperativas, a un precio de
$10 por tonel ada por semana. La politica actual es vender alrededor de
10 000 col es reci én recol ectadas a un precio pronedi o de 20 centavos el

kilo, y almacenar el resto durante 6 semanas para |uego venderl as por
un precio promedio de 30 centavos el kilo. Ora cooperativa tenia una
cantidad simlar para al macenar y queria utilizar el espaci o ocupado
por |l a Cooperativa durante las ultimas dos semanas del periodo de
seis. Uno de los socios de | a Cooperativa se dio cuenta de que |as co-

| es se podian vender a 28 centavos el kilo solo 4 senmanas después de
haber sido recogidas, y sugiri6 que convendria a |a Cooperativa vender
las coles a las cuatro senmanas y alquilar el espacio asi liberado a |la
otra Cooperativa. ¢, Qé debe hacer |a Cooperativa de Cultivadores de

Col es Col osal es?
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Limites de Conservacidn
Articulo Temperatura en almacén
Manzanas
Coles

Bananas verdes

Bananas amarillas

Limones verdes

Limones amarillos

Mangos

Naranjas

Papas

Pifas verdes

Pifas maduras

Tomates

Pescado

Leche

Carne

Calcular los linmtes de tenperatura y conservaci 6n en al nacén

de [ os productos arriba nmenci onados y escribir

en las casillas indicadas.

| as respuestas


cortesa


materia

16
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Cuando se debe vender
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hietiva: Preparar a | os al unmos para que pongan en préactica |lo

aprendi do con el fin de nejorar su capaci dad de gerenci a

del al macenani ento

Duraci én: Tres horas.

Materiales: Instrucciones para el "Juego de Introduccion".

"Hoj as de | nformaci 6n Basica"
"Regi stros de Operaciones" (por |o nenos 10 copi as por gru-

po) .

Quia para el instructor:

Antes de enprender el ejercicio de sinmulacro de operaciones de una
cooperativa es inportante que el instructor repase todos | os deta-
Il es cui dadosanente y haga una prueba con uno o mas de sus col e-
gas. Si el instructor no estd conpletanente faniliarizado con el
ejercicioy con las. dificultades que puedan tener |os alumos al
hacer |1 os céal cul os necesarios y tomar | as decisiones pertinentes,
la | ecci 6n no habra al canzado su objetivo y el curso, asi cono el

i nstructor, perderan credibilidad.

Puede ser atil explicar a | os alumos | a noci 6n de conparar |os in-
conveni entes de unos nayores gastos de al nacenamento contra | as
ventaj as de conseguir nejores precios ("trade - off"). Los al umos
deben tanbi én conprender el procedimento de calculo. Esto se hara
por nedio de un ejercicio sencillo que se hara individual nente, no
en grupo. Si el tienpo lo permite y | os alummos requi eren adici o-

nal es instrucciones, distribuya el "Juego de Introducci 6n" y repa-
sel o cui dadosanente con ellos hasta estar seguro de que todos han
conprendi do | o que deben hacer. Lea en voz alta el precio para el

primer nes; deje que |os alummos tonmen sus decisiones y | uego nués-

treles en el pizarrén conp debe hacerse. Repita el célculo para

seis nmeses utilizando | os precios siguientes
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Mes 1 $50 Mes 4 $55
Mes 2 $54 Mes 5 $65
Mes 3 $48 Mes 6 $62

Pida a | os alumos que lean sus cifras totales finales para el di-
nero en efectivo y para el grano no vendi do. Asegurese de que |os
cal cul os son correctos y felicite a |l os alutmos que hayan consegui -
do | os mayores total es. Indiqueles que |as decisiones de este tipo
constituyen un riesgo. Los gerentes de al nacenes deben reducir |os
costos de al macenanmiento y si a la vez son responsables por |la ven-
ta de | os productos deben tratar de predecir |os precios futuros
basandose en su experiencia anterior. El juego siguiente pernmtirda
a los alumos tomar ese tipo de decisiones y calcular |los resulta-
dos en forma mAs conpleja y realista que en este ejercicio de in-

t roducci 6n.

Divida a |l os al umos en grupos conp maxi no de 5 personas. Debe ha-
ber, por lo nenos tres grupos. Sera muy dificil hacer la simla-

ci6n si hay mas de seis grupos.

Cada grupo debe sentarse al rededor de una nesa separada y debe po-
der discutir sus decisiones y |legar a resultados sin que |os otros
grupos | o oigan. De preferencia, |os grupos deberéan estar en |la
m sma sala, para que el instructor dé |las 6rdenes e indicaciones
sol ament e una vez. Sin enbargo, es mas inportante que | os grupos

no oi gan | as di scusiones de | os denas, asi que puede resultar nece-

sari o ponerlos en salas diferentes.

Cada grupo debe tener un nonbre y debe tratar por todos |os nedios
de desarrollar un espiritu de conpetencia y de rivalidad con |os
denés. Puede ser una buena idea ofrecer un premi o al grupo gana-
dor. El juego no debe convertirse ani canmente en un concurso, pero
no hay razon para que | os participantes no se diviertan nientras
apr enden.

Explique a cada grupo que va a representar |a gerencia de una coo-
perativa de conercializaci 6n de productos agricolas, |la cual com
pra, alnmacena y revende |as cosechas de arroz y trigo de sus so-
ci 0s. Cada grupo o "equi po" representa una cooperativa diferente.
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Todos conenzarén con |l os msnbs recursos y, a nmedida que el juego
progrese, encontraran | os msnos precios en el nmercado y se enfren-

taran con otros probl emas y oportuni dades di stintos en cada nes.

El juego dard a | os alummos | a oportunidad de experinmentar, en for-
ma nuy resum da, dos afios de gerencia de un al nacén de cooperati -

va. Tendran que tonmar | as siguientes decisiones rapi danente:

- ¢Deben o no vender el producto que esta al macenado?

- ¢Deben o0 no aplicar algun tipo de tratamiento a |la cosecha?

Deben adenmas anotar en |a hoja correspondi ente | as consecuenci as
que tengan sus deci siones desde el punto de vista financiero y de
exi st enci as. Al ternminar el periodo de dos afios, después de haber
tomado deci si ones correspondi entes a 24 neses, ganara |a cooperati -
va que haya consegui do el mayor beneficio nedido en térm nos del
val or del grano al macenado, cotizado al precio de ese nonento, y de
| a mayor cantidad de dinero en el banco. Los grupos que conetan

errores nmatenmati cos en sus cal cul os recibiran una grave sanci én

Distribuya |la "Hoja de |Infornaci 6n Basica". Después de que | os
al utmos hayan tenido oportuni dad de estudiarla, describa el proce-

dimento a seguir durante el juego asi:

a) El Instructor anunciard | os sucesos especi al es que hayan teni -

do lugar durante el nes.

b) Los grupos cal cularan |os efectos de éstos sobre sus cosechas

y efectivo.

c) Los grupos decidiran si deben o no fumi gar o aplicar al gun
otro tratam ento a sus cosechas, en cuyo caso cal cul aran | os
costos y haréan | as nodificaciones necesarias en el bal ance de

su efectivo.

d) El instructor anunciara |os precios de venta para el trigo vy

el arroz

e) Los grupos decidiran si deben vender, determ naran qué canti -
dad y calcularédn | os efectos de dicha venta en | as existencias

y en su efectivo, asi conp el interés pagado o recibido
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El instructor procederd entonces a proporcionar |a informacién co-
rrespondi ente al nes siguiente, ajustandose a | os pasos anterior-

nent e explicados.

Se dara a | os grupos un naxinmo de 5 mnutos para decidir y hacer
| os cal cul os para cada nes. Esto es esencial para poder terninar
el juego en un tienpo determ nado. Se debe alentar a | os al umos a

utilizar cal cul adoras, si |as hay disponibles.

Se puede reducir el juego a sélo doce neses, si es absol utanente
necesari o; pero esto inpedirad que |os alumos aprendan de sus erro-

res del priner afio de experiencia y nejoren su actuaci on.

Pida a | os grupos que se ubiquen conb |o van a hacer durante e

juego, y déles hasta 15 mnutos para |la discusidon inicial y para
que repartan las tareas y organi cen su nétodo de trabajo. Digal es
que, aunque pueden conservar cuantas copias quieran de sus regis-
tros de operaciones, deben tener sienpre una copia naestra que pue-
da ser revisada por el instructor, cuando él asi | o desee. El jue-
go es una |l ecci 6n de organi zaci 6n de grupos pequefios y de tona de
deci siones, y no solo de gerencia de al nacenes. Resalte el hecho
de que no lograr Ilegar a tomar una decisi 6n equival e de hecho a
una deci si 6n negativa: no hacer nada. Esto puede suceder, pero por

|l o general no serda o mas indicado ni beneficiard a | a cooperati -
va. Puede ser aconsejabl e hacer uno o dos neses de "prueba" antes

de enpezar el juego, para asegurarse de que todos |os grupos han
conprendi do perfectanente el necanisno del m sno.

Com ence el juego anunciando | os datos para el nmes de nayo. Siga
dando | os datos y | os precios para cada nes sugeridos en la lista
que presentanps nmas adel ante. Los precios y el resunen de | os su-
cesos del nes deben anotarse en el pizarrén, a nedida que se dan a
| os participantes, no antes. El cuadro conpleto estard a la vista

al final del juego.

Después de establ ecer | os datos para cada nes, circule entre |os
grupos para asegurarse de que estan haci endo | os cél cul os indi cados

y estéan |l enando bien su Registro de Operaci ones. Aseglrese de que
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| os grupos no tratan de canbiar |as decisiones tonadas para | os ne-
ses anteriores, aprovechando asi |la informaci 6n dada posteri or nen-
te. Si es necesario, al principio del juego se puede aumentar un
poco el tienpo que se les permte para decidir (5 mnutos), de nodo

que los participantes se faniliaricen con el procediniento.

Si es posible, el instructor debe recoger |os registros de opera-
ci ones de cada grupo, o pedir a un col ega que | o haga, para poder
asi conprobar su exactitud. Puede adenés |leer en voz alta los re-
sul tados acurul ados en un deterni nado periodo, especialnmente al fi-

nal del prinmer afio, para asi estinular |a conpetencia entre |os

gr upos.

Si se di spone de personal, uno o dos instructores auxiliares pueden
ayudar a revisar los calculos de |os grupos, pero no deben aconse-

jar al grupo, ni intervenir en sus decisiones.

Al finalizar el juego, anuncie los resultados finales y felicite a
| os ganadores. Pida a un representante de cada grupo que trate de
explicar a | os denas participantes |a actuaci 6n de su grupo. Las

di scusi ones deben centrarse en | os siguientes puntos, entre otros:

- GCeneralnmente, |los precios nmas el evados se obtienen cuanto mas
tienpo transcurra desde el nonento de | a cosecha. Sin enbargo,
el costo de al nacenani ento, el deterioro, |las pérdidas por cual -
quier otro concepto y | os demas costos tambi én aunentan durante
ese tienpo. Una cooperativa bien adni ni strada, que cui da ade-
cuadanent e sus cosechas al macenadas, por | o general obtendra un
mayor beneficio si espera hasta que |le ofrezcan un nejor precio,
m entras que una adm ni straci 6n deficiente acarreara nayores
pérdi das durante el al nacenam ento, | o cual hace necesario ven-

der | os productos antes de | o conveniente.

- Las funigaciones y demas tratani entos son costosos, y aunque de-
ben ef ectuarse, tanmpoco se debe abusar de ellos. Conp todas |as

deci si ones sobre inversiones, |os costos deben hallarse en pro-

porci 6n con | os beneficios.

- Las decisiones acertadas se deben tomar réapidanente, y |os cél-

cul os deben ser réapidos y precisos. Un grupo mal organi zado es
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menos eficiente que un individuo solo. Uni canente | os grupos
bi en organi zados aprovechan al nméxi np |as habilidades conbi nadas

de todo sus nienbros.

A continuaci 6n se indican las |listas de | os anunci os para cada
nes. Est os pueden variarse a voluntad sienpre y cuando estén den-
tro del contexto general y de los |Iimtes de precios dados en |l a
hoja de informaci 6n basica. Las listas van segui das de una nuestra
ya conpl etada de un Registro de Qperaci ones basado en | os anunci os
para | os neses. Esta nuestra, obviamente, no debe ser entregada a
| os alumos antes del juego y representa sol anente un ejenplo de
posi bi | i dades. Es sinpl enente un nodel o de c6nmp debe conpl et ar se

el Registro.

Mayao

- Costo de mano de obra: $2 000.

- Precio del trigo: $160 por tonel ada.

- Las cooperativas pueden, si asi |o desean, asegurar |as cosechas
contra robo o dafios, pero no contra deterioros por hunedad y
pl agas, por $5 000 por un afio. La péliza puede extenderse por
otros doce neses, por el misno precio. No se puede tomar una

poéliza en ningun otro nonento.

Juni o:
- Costo de mano de obra: $1 000

- Pérdida de un 21% si |la cosecha no se funmigd el mes anterior.

- Precio del trigo: $180 por tonel ada.

Julio:
- Costo de mano de obra: $1 000
- Pérdida de 5% si |as cosechas no han sido hasta ahora funi gadas.
- Pérdida del 2% si |as cosechas fueron fum gadas sol anente en M-
yo.
Precio de |la tonelada de trigo: $210
Cont ri buci 6n al gobi erno por escasez de alinentos. El gobierno
exi ge que todas |as cooperativas que tengan nmas de 980 tonel adas

de trigo en al nacén "donen" 10 tonel adas.
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Agosto

- Costo de mano de obra: $1 000
- Pérdida en al macén, si |as cosechas aun no han sido fum gadas:
3%

- Precio de la tonelada de trigo: $200.

Septienbre:

- Costo de mano de obra: $2 000.

- Robo del producto al macenado. Las cooperativas que no tengan
seguro perderan el 10% de sus exi stenci as.

- Precio de |la tonelada de trigo: $230.

- Conflictos |aborales. No se pueden vender nmas de 100 tonel adas

de trigo

Qetubre:

- Costo de mano de obra: $4 000.

- Cosecha de arroz nuy abundante. Los socios entregan 400 tonel a-
das a $250 | a tonel ada.

- E trigo que no haya sido fum gado durante dos neses o nas,
pi erde un 10% de su vol unen.

- Precio del arroz: $250 por tonel ada

- Precio del trigo: $260 por tonel ada.

Novi enhre:

- Costo de mano de obra: $2 000.

- El trigo que no haya sido fum gado durante | os dos ultinos nmeses
pi erde otro 5% de su vol unen

- Precio del arroz: $210 | a tonel ada.

Precio del trigo: $250 | a tonel ada.

Dicienbre:
Costo de mano de obra: $1 000
El arroz que no haya sido fum gado hasta ahora pierde un 2% de
su vol unen.
Precio del arroz: $210 | a tonel ada.
Precio del trigo: $250 |l a tonel ada, pero pueden venderse 100 to-

nel adas a $350 cada una para un fondo especial de ayuda de | as

Naci ones Uni das.



Enero:

Costo de mano de obra: $1 000.

- El trigo que esté al macenado, no inporta que ha sido fum gado o

no, pierde el 5%de su vol unen.

- Escasez de transporte, no se pueden vender sino 100 tonel adas.

- Precio del arroz: $240 |a tonel ada.
- Precio del trigo: $260 |a tonel ada.

Eebrero:

Costo de mano de obra: $1 000.

- Dafios por inundaci 6n; |as cooperativas que no estén aseguradas

pi erden el 50%del volunmen de | a cosecha y tienen que pagar

$10 000 para hacer |as reparaci ones necesari as.
- Puente destruido; no se puede vender nada este mes.

- Precio del arroz: $250 | a tonel ada.

- Precio del trigo: $250 |l a tonel ada.

Marzo:

- Costo de nano de obra: $2 000.

- Todas | as cosechas al macenadas pi erden el 10% de su vol unen si

no fueron funigadas el nes anterior.
- Precio del trigo: $220 | a tonel ada.

- Precio del arroz: $280 | a tonel ada.

Abril

Costo de nano de obra: $2 000

Cosecha de trigo. Los socios entregan a | a cooperativa 800 to-

nel adas que se | es pagan a razén de $150 | a tonel ada.
Precio del trigo: $150 |l a tonel ada.

Precio del arroz: $280 | a tonel ada.

Maya:
Costo de nano de obra: $2 000

El trigo que no haya sido fum gado el nes pasado pierde e

su vol unen.

5% de

Los vehiculos no funcionan por falta de repuestos. No se puede

vender nada este mes.
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- Precio del trigo: $150 | a tonel ada.

- Precio del arroz: $280 | a tonel ada.

Junia:

- Costo de mano de obra: $1 000.
El arroz que no haya sido fum gado en los Ultinbs tres neses
pi erde el 10% de su vol unmen.

Precio del trigo: $160 |a tonel ada.

Precio del arroz: $280 | a tonel ada.

Julio:

- Costo de nmano de obra: $1 000.

- Se descubre un fraude. Las cooperativas que tienen arroz al ma-
cenado descubren que faltan 20 tonel adas.

- E trigo que no haya sido tratado desde | a cosecha, pierde el
20% de su vol unen.

- Precio del arroz: $310 | a tonel ada.

- Precio del trigo: $160 | a tonel ada.

Agosto:

- Costo de mano de obra: $1 000.

- Al inspeccionar el almacén se descubren dafios por humedad en el
arroz. El 10% del arroz al macenado debe ser vendido a $150 | a
t onel ada.

- Precio del arroz: $320 | a tonel ada.

- Precio del trigo: $170 |l a tonel ada.

Septienbre:

- Costo de mano de obra: $2 000.

- HE trigo al macenado se ennphece, hay que vender el 20% para co-
m da de animales a $100 | a tonel ada.
Precio del trigo: $180 | a tonel ada.

Precio del arroz: $280 |a tonel ada.

CQetubre:

Costo de mano de obra: $3 000.
Cosecha de arroz; la sequia limta |las entregas de | os socios a

250 tonel adas, a $280 cada una.



- Precio del arroz: $280.

- Precio del trigo: $180

Novi enbre:

- Costo de mano de obra: $2 000.
Todo producto no fum gado en el Gltinp nes, pierde el 5%de su
vol unen.

Precio del trigo: $170.

- Precio del arroz: $240.

Diciembre

- Costo de mano de obra: $1 000.

- Una fuerte vestisca se Ileva el techo del alnmacén. Las coopera-
tivas que no hayan renovado su seguro tienen que pagar $10 000
por reparaciones.

- Precio del arroz: $230.

- Precio del trigo: $190

Enero:

- Costo de mano de obra: $1 000.
El arroz al macenado es atacado por las ratas y se pierde un 10%
Precio del arroz: $240.

- Precio del trigo: $200.

Eebrero:

- Costo de mano de obra: $1 000.

- La dltima entrega hecha por la cooperativa iba nal clasificada
en cuanto a cal i dad. Hay que pagar un 10% de su val or, cono
mul t a.

- Precio del arroz: $300.

Precio del trigo: $200

Marzo:

- Costo de mano de obra: $2 000.
- Todo el trigo al racenado debe secarse a un costo de $5 |l a tone-

| ada.
- Escasez de transporte. Las ventas de este mes no pueden sobre-

pasar | as 250 tonel adas.
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- Precio del arroz: $300.
Preci o del trigo: $220.

Abril .

- Costo de nmano de obra: $2 000.
Todo producto no fum gado desde enero pierde el 20% de su vol u-
men.

- Precio del arroz: $250.

- Precio del trigo: $200.

Han transcurrido | os dos afios. Los grupos deben cal cul ar el valor
de sus existencias en almacén, a |los precios de abril, y sumar este
total al efectivo que tengan. La Cooperativa "ganadora" sera aqué-

Ila que tenga el total mas alto
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Usted es el gerente de una Cooperativa inmaginaria. Acaba de recibir,

para al macenarlas, 100 tonel adas de grano, y durante | os proxinos seis

meses debera cal cul ar cuando y cuanto debe vender. Al final del perio-

do de seis nmeses deberd vender o que | e quede, para hacerle lugar a la

nueva cosecha, pero durante |os seis neses podra vender, en cual quier

monent o, |a cantidad que desee. El precio de cada mes sera anunci ado
por el instructor. Ust ed sabe que | os precios tienden a subir durante
el periodo de seis neses, pero que el alza no es constante ni regul ar.
Pagé a | os socios de | a Cooperativa $50 por tonelada de grano, y el al-

macenam ento | e cuesta $2 por tonel ada por nes.

Uilice la siguiente tabla para anotar sus ventas y |la entrada o salida

de di nero. Su objetivo sera tener la mayor cantidad posible de dinero
al final del sexto nes; com enza con $100.
Toneladas de Grano Dinero en efectivo
Mes Producto|Costo de
Saldo Vent as Saldo Saldo de las almace- Saldo
Inicial Final Inicial| ventas |[namiento Final
1 100 100
2
3
4
5
6 $
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Usted es menbro del grupo de gerencia del alnacén de una Cooperativa
de Conercializaci é6n de productos agricol as. La cooperativa tiene ml
m enbros activos, que cultivan un pronedio de 0,8 hectéareas cada uno.
Cultivan trigo durante |la tenporada fria y arroz durante la célida. E
trigo se sienbra en novienbre y se cosecha en abril- nmayo. El arroz se
si enbra i nnedi at anent e después de | a cosecha de trigo y se cosecha en

oct ubre.

Los soci os obtienen un rendiniento promedio de 1.5 tonel adas por hect a-
rea de arroz y de 2 tonel adas por hectarea de trigo, pero este rendi-
mento varia enornmenente de una tenporada a otra. LOS soci 0os conservan
mMas o nmenos la nitad del arroz y una cuarta parte del trigo para su

propi o consuno, y venden el resto a su cooperativa.

En el nonmento de | a cosecha, el Gobierno anuncia el precio que deberéa
pagar | a Cooperativa por |as cosechas de sus socios, el cual no podréa
ser alterado para esa cosecha. El precio de venta de |a Cooperativa no
esta, controlado, y usted es libre de vender o conservar en al macén | os
product os, conp nejor |e parezca. Naturalnente, |os precios tienden a
estar en su punto mas bajo en el nonmento de |a cosecha y suben de ahi
en adel ante. Sin enbargo, |os precios internacionales y otros factores
af ectan el precio, por o cual usted nunca puede estar seguro de cua

sera éste de un nes a otro. En afios recientes, el precio de venta de

arroz ha fluctuado entre $250 y $350 por tonelada, y el del trigo entre
$150 y $250. No es probable, pero tanpoco inposible, que se sobrepasen

anbos |imtes (naxino y nminino) en el futuro.

Ust ed debera decidir ademhs co6no tratar |os productos nientras estén en
al nacén. Esto cuesta dinero y por tanto debe decidir si el costo jus-
tifica | os beneficios de aplicar nedidas para reducir pérdidas. Se
pueden hacer | os tratami entos o funigaci ones en cual quier mes o con ne-
nos frecuencia. Cuestan $2 por tonel ada en el caso del trigo, y $5 por

tonel ada en el del arroz.

Ademés de decidir cuanto grano, debe vender, y cuando, y qué tratam en-
to debe aplicar al que esta en al macén, debe manterner un registro sim
ple y preciso de sus provisiones de trigo y arroz, de |os tratan entos
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y fum gaci ones aplicados y del bal ance financiero de |a Cooperativa.
Con el objeto de facilitarle esta tarea, se le sumnistra un Registro
de Operaciones, el cual deberéa |Ilenar correcta y ordenadanente cada

nes.

Su obj etivo sera acunul ar |a mayor ganancia posible al final de |os dos
afios. Di cha gananci a consiste tanto en dinero en efectivo conbp en pro-

ductos, que se cotizaran de acuerdo al precio fijado para el dltim nes

del ejercicio.

La capaci dad maxi ma de su al nacén es de 1 000 tonel adas. Si quiere,
puede al macenar mas de esa canti dad, pero deberd pagar $5 al nes por
tonel ada, por cual qui er cantidad por encinm de las 1 000 tonel adas.
Los costos de mano de obra varian de mes en nes. Si no tiene grano al-
nmacenado tanto al principio como al final del nes, s6lo debera pagar |a

mtad de la cifra indicada por el instructor

Es probabl e que necesite un préstanp del banco para financiar sus ope-
raci ones. Si tiene un saldo negativo en su cuenta, tendra que pagar
i ntereses de 12% anual es, 0 1% nensual . Estos intereses se pagaran
mensual nrente al banco sobre la suma prestada y deberan deducirse del
sal do en cuenta redondeando la cifra al $ mAs pr6xi no. Si tiene un
sal do positivo, el banco |l e pagara igual mente 12% de intereses al afo,
0 1% mensual, que se acreditaran a su cuenta nensual nente en la nisnma
forma cono se deducen | os intereses que usted debe. Los intereses se
cal cul an sobre | a base del saldo en cuenta o del sobregiro, al final de
cada nes, después de haber tonmdo en cuenta todas las entradas y sali-
das en cuenta por conpras y ventas y otros pagos. En el Registro de
Oper aci ones exi ste un espaci o apropi ado para anotar todos | os canbi os

en su sal do del banco

Al comenzar el prinmer nes, usted tiene un saldo negativo en su cuenta
de $100 000, pero 1 000 toneladas de trigo en al macén de | a cosecha que
se acaba de recoger. Ha conprado | as cosechas a | os socios a razén de
$160 | a tonel ada. No tiene arroz al nacenado, pues acaba de venderl o

justo antes de | a cosecha de trigo.

El instructor iniciara el "Juego" anunciando | os precios en el nercado

para el final del nmes de mayo, ademés de cual quier otro evento que haya

sucedi do durante el nes. Ust ed deberé decidir entonces qué hacer, y
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Il enar | os espacios en el Registro de Operaciones, anotando | os sal dos
de grano que tiene al macenado, | os tratam entos o funi gaciones y su
costo y el saldo final en el banco. Se deben calcular |os costos de
fum gaci 6n, los efectos de la misma y cual quier otro dato, sobre |a ba-
se de |l a cosecha ya al nacenada o entrada en al nacén, al conenzar cada
nes. Las ventas se supone que tienen lugar al final del mes. El ins-
tructor |le dara entonces la informaci 6n para el nes de junio, y asi su-
cesi vanente hasta conpletar el periodo de dos afios. Para cada nes.

Usted di spone de 5 minutos par tomar sus decisiones y anotarl as.
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PLAN DF ACCION Y COVPROM SO DE ACTUACI ON

hietivo: Capacitar a | os alumos para aplicar | o aprendido a sus
propi as situaciones, y para desarrollar o encontrar una so-
[ uci 6n, con |la ayuda del grupo, a un problemn especifico.
El alumo se conpronetera a inplenmentar |a sol uci 6n encon-

trada, en un plazo de tienpo deterni nado.
Duracién: Hasta un di a.
Gui L :

Al conenzar el curso, |os alumos habran sido advertidos que al final
de éste se les pediria describir un problema especifico de al nacena-
m ento con que se encuentren en su trabajo y desarrollar y presentar

una sol uci 6n a dicho problema, la cual pondria en practica al term nar

el curso

A lo largo del curso se |les ha debido recordar continuanmente |a necesi -
dad de identificar por o nenos un problema especifico que el curso y
| os demas participantes | es ayudarian a resol ver. En este Gltino dia
tendran |l a oportuni dad de desarrollar una sol uci 6n para ese problem

utilizando lo aprendido a lo |largo del curso de entrenamento y consul -
tando a | os denas al umos. A continuaci 6n presentaran |la sol ucion a

todo el grupo, para discutirla y criticarla todos juntos.

Cada al umo tendra un problema distinto al que corresponderan sol uci o-

nes diferentes, pero un ejenplo tipico puede ser el siguiente:

- Problemn Lo siguiente ha sucedido durante las dos Ultimas tenpo-
radas. El supervisor del almacén ha asegurado a |la ge-
rencia que no hay ratas en el dep6sito del producto al-
macenado. Insiste en que ha mantenido el edificio lim
pioy a "prueba de ratas". Sin enbargo cada afio, en e
nonment o de vender |a cosecha se ha descubierto una gran
cantidad de ratas y ratones que han hecho nmucho dafio a

pr oduct o.



Soluci én Se discutira el siguiente plan con el Consejo de Adm -
ni straci 6n y con el supervisor y denas personal, para

asegurar asi la conpleta col aboraci 6n de éste:

1) Se hara una inspecci én cui dadosa y detallada de todo el edifi-

cio en enero, cuando se haya despachado todo el producto
2) Se haran |l as reparaciones necesarias en el edificio en febrero

3) Se establ ecerdn métodos eficaces de control de roedores, que se
pondrén en practica con regul aridad (semanal mente) con | a ayuda

del supervisor y del gerente.
4) Se aplicara raticida cuando sea necesario.

5) Se evaluaran | os nuevos procedinmientos en julio y se reajusta-

ran, de ser necesari o.

El tienpo disponible en |a clase se dividira en dos periodos: e

de consulta y el de presentacion. Durante el periodo de consulta
| os al umos se reuniran en grupos de 3 a 4 personas. LOS grupos no
deben tener alummos que pertenezcan a |a nisna cooperativa, e
i deal nente deben incluir alumos de diferentes procedencias y ante-
cedent es. Durante este periodo se debe dar a cada al utmo 30 mi nu-

tos para que exponga sus probl emas y proponga una sol ucién a | os
otros menbros del grupo, quienes deben conmentar y ayudar a encon-
trar una solucioén al problema, asi conp |la forma de poner en préc-

tica esta sol ucion.

Durante el periodo de presentaci 6n, cada al utmo debe contar por |lo
menos con 10 ninutos para presentar su problema a la clase en ple-
no, asi cono | a solucién encontrada, y para oir y conmentar, por |lo

menos, al gunas de | as sugerencias de | os demds. En este breve pe-
riodo el alumo debe:

- Descri bir o exponer el problens.

- Describir la sol ucion

- Explicar c6np convencera de | a conveniencia de |a solucién a

qui en tenga que dar su aprobaci 6n

- Especificar |la fecha en la cual habra term nado de poner en

practica esa sol uci én
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Aquel | os al utTmos que tengan una posici 6n de autoridad en sus cooperati -
vas podran sentir que no es necesari o "convencer" a sus subordi nados.
Se debe advertir a dichos alumos que el personal subordi nado contri -
buird mas eficientenente a su trabajo en | a cooperativa si esté conven-
cido de que |l o que estd haciendo es Gtil y no sinplenmente por obedi en-

cia o por tenor.

La duraci 6n de | os periodos de "consulta" y de "presentaci 6n" dependera
del nurmero de al umos que hayan partici pado en el curso. Aseglrese de
que cada al umo di sponga por | o nenos de 30 minutos para discutir su
probl ema con | os demés, y que dedi que por o menos 10 mnutos a la pre-
sentaci 6n ante el curso. Para asegurarse de contar con el tienpo sufi-

ciente, para cada al umo, se deben prolongar las horas de la |leccidn e
i ncluso enpezarse |la presentaci 6n el dia anterior. Esta |eccio6n es nuy
i mportante, pues representa un "puente"” efectivo entre |lo tratado en e

curso y el nedio habitual de |los alumos. Ayudara a éstos a sentir que
el final del curso no es el final del entrenam ento, sino el com enzo

de una nejora personal de su trabajo.

Se debera alentar a los alumos a reunirse entre si, una vez term nado
el curso, para consultarse nmutuanente. El instructor debera tratar de
visitar o mantenerse en contacto con cada al umo, alrededor de | a fecha
programada conp final del plan de acci 6n, para conprobar si éste se ha
puesto en préctica. Es inportante que | os alumos no crean que se |les
va a juzgar a ellos; lo que se evalUa es | a efectividad del curso que

han segui do.

Si es posible, conviene convocar a una breve reuni 6n después de un pe-
riodo corto. En tal ocasiOn se debera pedir a | os alumos que expli -
quen durante |l a reunion | o que han | ogrado hacer hasta |a fecha, para
gque puedan en esa oportuni dad conparar | os progresos |ogrados con |as
i ntenci ones nani festadas al finalizar el curso. Esto no sdOlo represen-
ta un atil procedimento de eval uaci 6n, sino que (lo que es adn mas i m
portante) |as decl araci ones que han de hacer ante esa reuni 6n pueden

servir conp incentivo para |la puesta en practica de |as sol uci ones pro-

puest as.





