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RESUMEN EJECUTIVO

La cadena de frio en la Republica Dominicana ha tenido un gran desarrollo en el
transcurso de los afios, permitiendo que el pais este cada dia mejor posicionado
en el sector de exportacion, debido a los avances en la cadena de suministro de
temperaturas controladas, el pais ha mejorado la calidad de su produccion
agricola, permitiendo que sus mercados destinos gocen de productos frescos y en
buen estado.

Hoy en dia la cadena de suministro de temperatura controlada desempefia un
papel de vital importancia en la vida de los seres humanos, con frecuencia las
personas suelen pensar de manera muy individualista y quizas creen que temas
como estos no les concierne, pero sin duda alguna es todo lo contrario, la cadena
de frio es un tema que debe de importarle a todos los consumidores. Al analizar
la ingesta diaria de alimentos, se puede apreciar que la mayoria de los productos
son de cardcter perecederos, es decir; lacteos, pescados, carnes, frutas y
vegetales, entre otros, por lo tanto, es esencial que la inocuidad de estos y otros
alimentos de la misma caracteristica estén garantizados, para poder evitar

cualquier dafio a la salud del consumidor.

La certeza de que la cadena de suministro de temperatura controlada ha cumplido
con los requisitos, es decir, ha sido respetada de acuerdo con los tipos de
alimentos, como su nombre lo indica esta en el control constante de la temperatura
desde el momento en el que el alimento es producido, hasta su ultima fase, que
es la ingesta por el consumidor final. La cadena de frio es la union de diferentes
eslabones que dependen los unos de los otros, técnicamente estan enlazados
entres si, este proceso inicia de la siguiente manera; Ganaderia y cosecha,
Acumulacion de los alimentos, Transporte, Almacenaje, Transformacion de los
productos, Empaque/embalaje, Distribucion, Almacenaje punto de venta, Venta,
Consumidor final. Se debe conserva una cadena de frio adecuada por el bienestar
de todos los alimentos que expuestos a la temperatura ambiente pueden alterar

su composicion o descomponerse de manera tal que cause intoxicacion al
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consumidor, de igual forma, el debido control de la temperatura en los alimentos

garantiza las propiedades nutricionales de estos, asi como su periodo de duracion.

Desde el punto de vista comercial, la ubicacidon geografica que favorece
grandemente a la Republica Dominicana en materia de intercambios comerciales,
acompafada de los avances realizados a las infraestructuras, facilidades de
transporte, puertos, aeropuertos, fincas e invernaderos, asi como empresas
empacadoras, permiten que el pais se vea como un atractivo centro logistico para
sus socios comerciales. A medida que se vaya trabajando en fortalecer los
eslabones de la cadena de frio, Republica Dominicana ira alcanzando mayor
posicionamiento en la escala de los exportadores de mayor condicion, dicho esto,
es fundamental que los exportadores dominicanos se centren en la exportacion

de productos de calidad y de larga vida (util.

Por otro lado, no es un secreto que la ineficaz generacion y distribucion de energia
eléctrica en el pais es una problematica que genera ineficiencia en el sector de la
cadena de frio, este hecho no solo afecta el desarrollo de la cadena de frio, sino
que al mismo tiempo limita el crecimiento econémico del pais, debido a que el
objetivo es estar dentro de los principales competidores a nivel internacional. Sin
embargo, este factor de electricidad genera deficiencia en el objetivo a cumplir, la
necesidad de producir energia eléctrica propia incrementa aumentos en los
procesos de operacion, lo cual provocaria alzas en los precios de venta, y para

una competencia internacional eficaz, los precios son un factor clave.

Por ultimo, debido al valor esencial que proporciona la cadena de frio en la
inocuidad de los alimentos perecederos, evitando problemas de salud en los
consumidores, asi también los aportes que otorga a la economia del pais, es
responsabilidad del y de los gobiernos promover el crecimiento y desarrollo de la
cadena de frio y mostrar el apoyo que la industria requiere para operar de manera

competente y eficaz.
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PALABRAS CLAVES

Cadena de frio: Se conoce que para garantizar la inocuidad de los alimentos es
fundamental mantener y/o controlar la temperatura de conservacion y refrigeracion
de alimentos dentro de unos limites razonables. Pues bien, el concepto de cadena
de frio nos viene a decir que esa inocuidad sera totalmente garantizada sélo si
ese control de temperatura se mantiene durante todas, y en cada una de las fases
por las que pasa el alimento, desde el acopio de materia prima hasta el consumo

del alimento por el consumidor final. (Garcia, 2020)

Logistica: Se refiere a la planificacion, organizacion y control del conjunto de las
actividades de movimiento y almacenamiento que facilitan el flujo de materiales y
productos desde la fuente al consumo, para cumplir con las necesidades del

mercado a menor coste, incluidos flujos de informacién y control. (Malisani, 1999)

Productos perecederos: Es aquél que, por su composicidn, caracteristicas
fisicogquimicas y bioldgicas, puede experimentar alteracion de diversa naturaleza
en un tiempo determinado y que, por lo tanto, exige condiciones especiales de
proceso, conservacion, almacenamiento, transporte y expendio. Estamos
hablando de productos lacteos, carnes, aves, pescado, embutidos, frutas y
verduras y algunos alimentos preparados. (Systems, 2018)

Cadena de Suministro: Es el conjunto de actividades, instalaciones y medios de
distribucion necesarios para llevar a cabo el proceso de venta de un producto en
su totalidad. Esto es, desde la busqueda de materias primas, su posterior
transformacion y hasta la fabricacién, transporte y entrega al consumidor final. En
otras palabras, la cadena de suministro es una funcion estratégica y logistica que
involucra todas las operaciones que son indispensables para que una mercancia

logre llegar al cliente final en 6ptimas condiciones. (Roldan, 2017)

Temperatura controlada: Es aquel que garantiza una cadena de frio intacta en
la que el producto se ha mantenido en todo momento en un intervalo de

temperatura seguro. Desde la produccién hasta el servicio de transporte
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contratado, el almacenamiento o la venta, todo el proceso debe ser controlado.
(Airpharm Logistics Care, 2017)
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INTRODUCCION

En el marco de la logistica y traslado de productos perecederas, la cadena de frio
es un elemento clave en la seguridad alimentaria, debido a que permite conservar
sus nutrientes y mantener su estado natural de forma constante cada uno de los
eslabones dicha cadena. Sin embargo, suelen existir interrupciones en estos,
provocando que la vida del producto termine antes de llegar al consumidor final.
Por lo tanto, puede plasmarse como objetivo que la Republica Dominicana invierta
en la cadena de frio, para tener menos pérdidas por concepto de devolucion o

deterioro de los productos que necesitan almacenamiento en frio.

A raiz de esto, el presente trabajo de investigacion hace referencia a un analisis
sobre el impacto e importancia que existe en la implementacién de una adecuada
cadena de frio en los procesos logisticos y de trasporte, en cuanto a los productos
perecederos de la Republica Dominicana, con el propdsito de brindar informacién
gue sea Util a toda empresa local que realice esta actividad en el pais, al igual que

en el comercio internacional.

Este trabajo consta de cuatro capitulos en los cuales se desarrollan temas que
corresponden a los objetivos especificos planteados en esta investigacion, como

lo son:

> Determinar el proceso de cadena de frio en la logistica y transporte de

productos perecederos.

> Analizar como reducir los riesgos en los productos perecederos de la

cadena de frio en el transporte y la logistica.

> Explicar como se conserva la temperatura en el transporte y logistica de

los productos perecederos.

> |dentificar estrategias implementadas de la cadena de frio en el transporte

y logistica en la Republica Dominicana.

> Detallar las normas y regulaciones que rigen la cadena de frio en la

Republica Dominicana.
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Capitulo I.

ANALISIS DE LA CADENA DE FRIO



1.1. La cadena de frio

Para E. Garcia (AAAAA), el concepto de cadena de frio se refiere a que la
inocuidad de los alimentos sera garantizada manteniendo un control de la
temperatura en cada una de las fases por las que los productos perecederos

pasan, desde la obtencion de materia prima hasta el consumidor final.

Segun Salvador Medina (2009), en la cadena de frio las mercancias son
susceptibles a los distintos cambios de temperatura, ayudando a mermar su valor,

logrando mantenerlas en una condicién ambiental constante.

En un mismo sentido, la cadena de frio es el proceso que permite que los
productos perecederos puedan mantener sus nutrientes y su estado natural hasta
llegar al consumidor final. Esto se lleva a cabo mediante regulaciones en las

temperaturas de cada eslabén de la cadena, como se observara mas adelante.

1.2. Importancia de la cadena de frio en los productos perecederos

La implementacion del frio es uno de los procesos mas antiguos e importantes
gue existen, debido a que el frio evita que procesos como la alteracién metabdlica
de las proteinas degraden los productos perecederos. Por lo tanto, su importancia
radica en mantener un estricto control de la temperatura de los dichos productos,

logrando asi asegurar su conservacion. (Brito, 2019)

La cadena de frio garantiza que se cumplan los estadndares de calidad e higiene
en la produccion de los alimentos, de igual manera permite tener un control mayor
en cuanto a la refrigeracién y congelacion de los productos durante todos los
eslabones de la cadena de frio y evita la propagacién de bacterias u otros

microorganismos en los productos perecederos.

De acuerdo con (Ramirez, 2009), desde un punto de vista macroeconémico, sin
las cadenas de frio las grandes ciudades no podrian mantener a su poblacion,
debido a que necesitan alimentos que no estan en su area geografica, por lo tanto,
estos alimentos requieren de procesos de refrigeracion para su transportacion y

conservacion.



Otro dato por destacar es el importante papel que juega la cadena de frio en la
salud publica. Este hecho se sustenta en que la no conservacion de los alimentos
genera microrganismos que pueden provocar intoxicaciones y envenenamientos,
por lo tanto, aumentarian los costos privados y publicos en salud. Ademas, la

productividad de la poblacion se veria afectada por enfermedades y ausentismo.

1.3. Desarrollo de la cadena a través del tiempo

Lo que se conoce de la refrigeracion y sus inicios se remota de la civilizacion persa,
por unos tuneles creados por ellos mismo que descendian desde las montafas, y
esa agua enfriaba los alimentos y el agua para beber. Ademas, utilizaban lo que
se le conocia como los conos de arcillas que, debido a su material y las bajas

temperaturas de las noches, permitian un perfecto enfriamiento. (Saminef, 2020)

Este invento desafortunadamente no fue aprovechado al maximo y no todas las
civilizaciones conocieron de él, es por lo que debieron seguir utilizando los
materiales de la naturaleza y apoyandose en el frio que descendia de las

montafas o el invierno para poder conservar sus alimentos.

A mediados del siglo XVIII, la técnica de conservacion de los alimentos mediante
el hielo se expandi6 por todo el atlantico y este pasado de ser usada por los mas
ricos, a apto para todo publico. Debido a las fuertes y constantes tormentas de
nieve, el hielo empezo6 a ser mas asequible para todos, por ejemplo, en Europa
construian fuertes de ladrillos y dentro conservaban su hielo, por otro lado, en
América construian neveritas de madera para la conservacion del hielo. En
cambio, los colonos cortaban y almacenaban el hielo junto con sus alimentos en
camaras frigorificas y es asi como empez6 lo que hoy conocemos como cadena

de frio.

Finalmente, a mitad del siglo XX, comenzaron a crearse empresas especializadas
Unicamente a la cadena de frio o refrigeracion de alimentos. Actualmente la

refrigeracién de mercancia es trabajo de los fabricantes o distribuidores, todo esto



debido al delicado proceso que este conlleva desde su creacion, hasta la entrega

al consumidor final.

1.4. Tipos de cadena de frio

De acuerdo con José Bernad (2018) cuando se refiere a los tipos de cadena de

frio, menciona dos tipos:

> Refrigeracidon: de 0 a 4° C. Conservacion a corto plazo. A partir de los 5° C las
bacterias dejan de crecer. Es la temperatura ideal para almacenar productos
frescos. -4°C y -10°C es el rango de temperatura que se utiliza para evitar la
propagacion de microorganismos patdégenos que amenazan la salud del ser

humano.

> Congelaciéon: a -18° C. Conservacion a largo plazo. Esta temperatura es el
estandar internacional para alargar la vida de las mercancias. En este estado,
todas las reacciones se paralizan, por lo tanto, cuando ocurre una interrupcion
en la cadena de frio, los alimentos se descomponen debido a la formacién de
cristales de hielo que lo alteran provocando levaduras, bacterias, mohos, entre

otros. Por otro lado, a -70° C el alimento se conservaria indefinidamente.

De acuerdo con lo explicado anteriormente, existen 2 formas de realizar el proceso
de la cadena de frio que son: refrigeracion y congelacién. Dependiendo del
tratamiento que el producto requiera, la distancia a la que deba trasladarse o
simplemente las caracteristicas de este, pues se analiza que tipo de cadena de

frio le conviene, y se le aplica.

1.5. Eslabones de la cadena de frio en la conservacion de los alimentos

Es importante mencionar que cada uno de los eslabones de la cadena de frio son
esenciales, y la ausencia o falla de alguno puede traer consecuencias negativas
en la conservacion de los productos y causaria perdida dentro de los procesos de

comercializacion.

Segun los expertos del tema, los eslabones la cadena de frio son:



1.5.1. Preenfriamiento

Esta actividad tiene con finalidad mantener la calidad de los productos
perecederos, ya sen frutas secas, carnes, flores cortadas, plantas, hortalizas, etc.
Se lleva a cabo antes del embarque o almacenamiento del producto y se ejecuta
justamente luego de la cosecha.

El Preenfriamiento es un proceso que se realiza bajando la temperatura del
almaceén, el contenedor o la caja, en carga congelada a -18° C y en carga fria a 2°
C, con el fin de que los productos no se vean afectados por excesivos y contantes
golpes de aire. De igual forma, les garantiza mayor calidad a las mercancias para

su consumo final.

Cabe destacar que los productos cosechados deben ser protegidos por los rayos
de sol y de cualquier cambio del tiempo, de igual manera deberan ser tapados
hasta ser acomodados en el establecimiento de pre-enfriado.

1.5.2. Almacenamiento

El objetivo de este procedimiento es brindarles mayor calidad a los productos
pereceros, y mantener a una temperatura constante las cAmaras de enfriamiento
del almacén. Para conservar las mercancias congeladas solo se deben mantener
a una temperatura aproximadamente de -18 °C, mientras, que en el caso de las
mercancias refrigeras, existe una variacion por el tipo de producto o por el uso
gue se aplicara después del almacenamiento, por ejemplo, los lacteos se

controlan a una temperatura que oscila entre 4° Cy 2° C.

Cabe destacar que, en la mayoria de los casos, una pequefia variacion de 3° C o
2° C bajo o sobre la temperatura indicada resulta demasiado, y puede provocar la

descomposicién o putrefaccion de los productos donde se le aplica.

1.5.3. Transporte

Una vez el producto se encuentre almacenado correctamente, el eslabon a seguir
es el transporte refrigerado, destacando que estos deben mantenerse pre-

enfriados antes de ser embarcados.



Existen diferentes tipos de transportes, estos son:

1. Camiones.
Trailers.
3. Contenedores.

Cada uno de ellos con distintos tamafos, por tanto, se debe verificar el peso-

volumen para seleccionar el correcto para cada producto.

1.5.4. Camara de refrigerado y congelado en los puntos de venta

Una vez que la mercancia haya sido transportada al punto de venta, se tiene que
tomar en cuenta las camaras de refrigeracion para poder seguir con el
alargamiento de la vida del producto. Asimismo, la temperatura de la mercancia
debe mantenerse constante, controlando los espacios entre las mercancias con
el fin de que el aire fluya sin ningun obstaculo entre ellos, de modo que se logre

un correcto enfriamiento y se cumpla este eslabén de la cadena de frio.

1.5.5. Exhibicién y venta en un equipo refrigerado o congelado

Este es el final de los eslabones, donde la mercancia esta en el lugar para ser
comprada por sus consumidores, por lo tanto, la mayoria de los productos
perecederos tienen que mantenerse en refrigeracion, para que puedan

conservarse frescos en su lugar de exhibicion.

1.6. Principales herramientas utilizadas para llevar a cabo la cadena de frio

De acuerdo con (Procolombia, 2014) los equipos esenciales para efectuar la

cadena de frio son los siguientes:

> Cuarto frio o camara de refrigeracion. Es un almacén en el que se crea

artificialmente una temperatura determinada. Usualmente esta disefiado para
el almacenamiento de productos que necesitan estar en un ambiente por
debajo de la temperatura exterior, es decir, los productos perecederos como,

las frutas, mariscos, carnes, flores, verduras, etc.



> Camion Refrigerado. Este camidn tiene como objetivo transportar de manera
optima los productos perecederos. Estos producen frio ademas de conservarlo
dentro de la caja, es decir, el remolque y donde se encuentra la carga. Su
temperatura suele variar entre los 12° C y -20° C. Cabe destacar, que para la
obtencidn de energia se necesita un sistema de refrigeracion y la camara debe
estar aislada térmicamente, para reducir la transferencia de calor por su propia
naturaleza, debido a que la principal funciébn es la conservacion de los

productos.

> Barco Frigorifico. Son un tipo de buque que se utiliza como transporte para

mercancias que requieren de tratamientos térmicos especiales como, la
refrigeracion y congelacion. La estructura del buque esta disefiada para
brindar mayor velocidad ya que, su objetivo es que los productos lleguen en
buenas condiciones. Resaltando que la temperatura que debe aplicarse en la
mercancia para ser guardada esta entre los 12° C y los -30° C.

> Contenedores refrigerados. Este contenedor se destaca entre los demas para

el transporte de mercancias perecederas, por estar equipado con un motor
refrigerador, el cual depende de una fuente de energia exterior para su
funcionamiento, lo que permite tener en condiciones éptimas los productos que
se encuentran en este. Destacando que los buques que transportan este tipo
de contenedores deben de llevar en sus plataformas conexiones adecuadas o
en su defecto generadores especificos llamados “gen set”.

> Camiones isotermos. Su funcion principal es impedir que se produzca
traspaso de calor entre el exterior y el interior del vehiculo. A raiz de esto, el
vehiculo cuenta con una caja especial donde se transporta los productos que
estan fabricados con materiales aislantes. De forma que las paredes, el suelo,
el techo e incluso las puertas del camion eviten el traspaso de calor. Cabe
destacar que con estos caminos isotérmicos es esencial realizar la carga y
descarga de forma rapida, para no mantener el interior de la caja expuesto a

mas tiempo de lo necesario.



> Termos. Este es un recipiente que se usa para mantener la temperatura de un

fluido. Este envase esta desefiado para que el calor se transmita por las
paredes del recipiente, desde afuera hacia adentro y luego viceversa a esto.

Los equipos ya mencionados y explicados juegan un papel fundamental en el
proceso logistico de la cadena de frio, ya que estos ayudan a mantener los
productos precederos en buen estado desde su empaque hasta su traslado al

destino final.



Capitulo II.

ALIMENTOS PERECEDEROS



2.1 Alimentos que necesitan del procedimiento de la cadena de frio

Los productos alimenticios requieren de distintos tratamientos de control de
temperatura, debido a la naturaleza y contextura, de acuerdo con estudios e
investigaciones, entre los alimentos que requieren de temperaturas controladas

esta:
« Platos precocinados y helados

En el caso de estos productos que se caracterizan por tener menos agua en
comparaciéon con otros alimentos, se recomienda que estén entre -14 °C a -18 °C,
no es recomendable que dure mas de 20 minutos fuera de la temperatura
correspondiente, ya que estos suelen arruinarse con el aumento de esta. En el
caso de los alimentos helados, cuentan con una gran ventaja a su favor, y es que
una vez congelados a la temperatura adecuada pueden resistir durante todo el
verano y su produccion puede mantenerse durante todo el afio. Por otro lado, los
platos precocinados suelen hacerse por cuestiones de eventos, grandes
actividades o ferias, por eso son preparados con tiempo de anticipacion, aunque
estos deben enfrentarse a la multiplicacién de microorganismos, asi como también

a la oxidacion de los grasos, los cuales aumentan con las altas temperaturas.
« Pescados y mariscos

En el proceso de la refrigeracion lo recomendable es que este tipo de producto
este expuesto a temperaturas de 1 °C a 2 °C, mientras que si el proceso es de
congelacion pueden congelarse a un grado de temperatura aproximado a -14 °C.
Estos productos son de caracter muy delicado tanto para su conservacion, como
para el modo de transporte (se recomienda no transportar otros productos juntos
con estos, ya que pueden infestar y traspasar olores), dicho esto, si se congelan

y se descongelan bien los pescados y mariscos se puede prolongar su vida util.
- Las carnesy embutidos

Durante su proceso de refrigeracion deben mantenerse entre un rango de

temperatura de 0 °C a 2 °C debido a que su refrigeracién es corta y estamos



hablando de un tipo de producto bastante delicado, mientras que si es congelacion
pues el rango aproximado es de -10 °C y se puede congelar en estado crudo. Es
sumamente importante que se mantengan las temperaturas adecuadas para los
productos carnicos, de lo contrario se le dara cabida a la carga microbiana, la
contaminacién y como resultado habra una perdida en la calidad del producto,
pudiendo ser de gran riesgo para la salud de los consumidores.

-« Lalechey sus derivados

Por su naturaleza y composicion este tipo de productos estan expuestos al
crecimiento bacteriano, es por esta razén que la cadena de temperatura
controlada desempefia un papel de vital importancia para prolongar la vida util de
los lacteos. Por otra parte, aun teniendo composicion similar, estos productos no
dejan de requerir distintos tratamientos para su conservacion, por ejemplo, la leche
demanda un rango de temperatura de 4° C, mientras que la del queso va de

4 °C a 15 °C, y asi con los demas productos conforme a las necesidades que
exige por su composicion. Los lacteos son productos de consumo diario y de alta
reproduccion bacteriana, por ende, su temperatura debe estar bajo control desde
la etapa de ordefio, hasta su ultimo procedimiento o venta al consumidor final,

ofreciendo asi una garantia de conservacion e inocuidad.
« Frutas y verduras

Para su preservacion en buen estado y aptas para consumo deben estar bajo un
estado de conservacion adecuado, conforme a las caracteristicas y composicion
del producto, para asi evitar las perdidas, combatir la maduracién acelerada o el
envejecimiento prematuro, en pocas palabras el objetivo es que la hortaliza o el

fruto tenga una vida til prolongada.

Para conservar las frutas y hortalizas en buen estado, es importante saber qué
tipo de fruta es, para asi determinar que técnica de conservacion necesita,
ejemplo; existen las frutas climatéricas y las no climatéricas, la primera se
caracteriza por continuar su proceso de maduracion aun luego de ser recolectada

(platano, manzana, pera, etc.), mientras que la segunda, es todo lo opuesto, si
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estas son cortadas aun verdes, pues no contindan el proceso de maduracion (los
citricos, las uvas, etc.). En resumen, cada fruta para su conservacion demanda

condiciones distintas y a su vez especificas.

2.2. Clasificacion de los alimentos perecederos

Los alimentos perecederos se dividen en tres categorias que son: perecederos,
semi-perecederos y poco perecederos. A continuacion, se dara detalles de cada

uno de ellos.

> Perecederos: este tipo de alimento se caracteriza por tener una rapida
descomposicion, es decir una pérdida de nutrientes mas temprana, debido a la
influencia de agentes externos como; la temperatura, la exposicion a la luz
solar o el clima ambiental, el grado de humedad, el desarrollo o carga de
bacterias, entre otros aspectos. Los alimentos perecederos se conocen de esta
manera por la velocidad en que estos se degradan y por ende pierden su
composicion y propiedades, como es el caso de los lacteos, productos

carnicos, frutas y hortalizas, entre otros.

Para prolongar la vida util de estos alimentos y sus derivados, lo correcto es
cumplir con las temperaturas que requiere cada producto, de acuerdo con la
administracion encargada para velar por el cumplimiento de las normas y del

plan de temperatura controlada que estos demanden.

> Semi Perecederos:_ Los productos semi tienen la caracteristica de ser
alimentos que contienen menos agua en sus composiciones y muchas veces
menos cantidad de nutrientes, debido a que se enfrentan a procesos de
fabricacion como es el caso de los frutos secos, algunas legumbres, galletas,

entre otros.

Para los productos de este grupo alcanzar su proceso de descomposicion,
deben intervenir factores como la capacidad microbianay el grado de humedad
gue exista en el aire. De igual forma, no dejan de tener ventajas frente a los

productos completamente perecederos, ya que pueden ser
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expuestos al aire por mayor cantidad de tiempo y almacenados a temperatura

exterior, sin embargo, permanecer en buen estado por mas tiempo que otros.

> Poco Perecederos: Los alimentos poco perecederos o también conocidos
como no perecederos son aquellos que se distinguen por su grado de
resistencia o su larga vida util. Para la preservacion de alimentos de este tipo,
es recomendable que en su etapa de almacenamiento se conserve un grado
de temperatura aproximado entre los 15 °C y 18 °C, con la finalidad de que el
lugar se conserve seco Yy fresco, asi se evita el crecimiento de
microorganismos, alteracién en la composicion del producto provocados por
alto nivel de humedad, o simplemente la multiplicacion de plagas que
contaminan los alimentos. Algunos ejemplos de productos poco perecederos
son: los productos enlatados, cereales, azlcar, la sal, las pastas, el café, entre

otros.

Para concluir, es importante aclarar que en los productos industrializados tienen
en su etiqueta los siguientes datos: fecha de caducidad y fecha de consumo
preferente. La primera indica que el producto ya no estd en condiciones de
consumo, ya que puede ser dafino para la salud, mientras que el segundo indica
hasta cuando el producto conserva sus propiedades, esto es siempre y cuando el

recipiente en el que es fabricado el alimento no haya sido destapado.

2.3. Objetivo de los microorganismos en los alimentos

Los microorganismos son seres Vivos microscopicos capaces de desarrollarse y
multiplicarse en un medio que reuna las condiciones adecuadas. Se encuentran
en el suelo, en las plantas, en el aire, en los organismos vivos o en el agua. Los
alimentos constituyen un medio idéneo porque les proveen de los nutrientes y la
humedad que necesitan para crecer. La palabra “microorganismo” hace referencia
a su tamafo, que es microscopico y exige el uso de instrumentos adecuados

(microscopios) para observarlo. (Pelayo, 2010)

Existen algunos microorganismos que se apoderan de ciertos alimentos,

provocando en ellos un deterioro acelerado, transformacién en su composicién,
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calidad y sabor. Algunos de los microorganismos mas comunes responsables de

reducir la vida util de muchos alimentos son: mohos, levaduras, virus, entre otros.

Hongos filamentosos: popularmente conocidos como mohos, son unos
microorganismos pluricelulares conformados por hifas y con la virtud de
ramificarse. Este moho tiene la caracteristica de persistir a un bajo PH, incluso
algunos son bastante resistentes al calor. Por otro lado, este no necesita un
microscopio para apreciarse, debido a que se ve a simple vista en los alimentos
como: frutas, pan, algunos lacteos, hasta mermeladas, entre otros, en si su

aparicién es muy comun en alimentos industrializados.

Levaduras: Las levaduras son un tipo de hongo que para apreciar su
existencia se necesita de un microscopio, las mismas tienen resistencia frente
al PH bajo y tiene aparicion en productos azucarados y con alto contenido de

agua, como el yogur, el zumo pasteurizado, entre otros.

Virus: Son microorganismos de caracter patégeno, en palabras llanas son
parasitos celulares bastante resistentes aun a los entornos mas extremos, es
decir, pueden mantenerse hasta encontrar un lugar apropiado para su
reproduccion. Estas miniaturas cuentan con la capacidad de producir
enfermedades asociadas a los alimentos. Los virus se manifiestan en liquidos
como, el agua; en alimentos como, los cultivos de origen vegetal; y en

moluscos bivalvos, entre otros.

La importancia de los microorganismos en los alimentos es mas que evidente. La

produccién de alimentos por técnicas microbiolégicas es una actividad de larga

historia. Los microorganismos alteran los nutrientes de los alimentos de forma que

los estabilizan permitiendo su mayor duracion, al igual que, proporcionan

compuestos que otorgan sabores caracteristicos a los alimentos por ellos

producidos. Esta faceta se complementa con la accion de microorganismos que

perjudican los alimentos, siendo responsables de su deterioro y que se hagan

inaceptables por los consumidores. (LogisticaHub, 2020)
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Existen microorganismos que son capaces de descomponer cualquier alimento,

debido a su rapida reproduccion, haciendo de estos productos no aptos para ser

ingeridos, sin embargo, se presentaran algunos microorganismos que son todo lo

opuesto a los anteriormente mencionados:

Las bacterias lacticas: son microorganismo que utilizan la fermentacion
de carbohidratos para asi poder producir acido lactico. Esta bacteria es
utilizada por las industrias para la fabricaciéon de productos lacteos con
caracteristica fermentada como: los yogures, los quesos, las cremas de

leche, las olivas, etc.

Hongos: Vuelven a la lista porque no todos son malos. Algunos juegan un
papel muy importante en la elaboracién de ciertos alimentos como los
guesos, cuando cuentan con la presencia de hongos de caracter no

perjudicial estos favorecen en la etapa de curacién y maduracion.

Existen otros tipos de hongos como los Aspergillus que son empleados en
las industrias para la fermentacién de &cido glucoénico, salsas de soja, etc.
De igual forma se destaca los Saccharomyces cerevisiae, los cuales son
utilizados en la elaboracion de productos como el vino, la cerveza, el pan,

etc.

No hay pruebas que determinen de manera inmediata cuando se haroto la cadena

de frio, pero si existen ligeras sefiales que pueden indicar que ha habido pausas

o cambios en los productos, un ejemplo de ello puede ser la aparicion de cristales

de hielo o escarchitas en los recipientes donde estan empacados los productos,

o simplemente en el exterior de los alimentos. Es decir, si existe una formacion de

cristales o escarchas en los envases de los productos, esto indica que ha habido

una pequefia interrupcién en la etapa de congelaciéon y a su vez se ha generado

una nueva.
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2.4. Proceso de almacenamiento para productos perecederos

Desde la etapa de recoleccion o proceso de fabricacion, los alimentos perecederos
tienen un mismo destino, no importa si estén congelados o refrigerados, de ambas
formas son almacenados en un cuarto frio también conocidas como camaras de
refrigeracion. El rango de temperatura para la cAmara en que se almacenan es
de -1 °C hasta 12 °C aproximadamente, mientras que, para la conservacion de los

productos congelados, la cAmara esta a un rango de temperatura inferior a -18 °C.

A conformidad con (Consejo Nacional de Competitividad, 2020), el
almacenamiento se clasifica en dos partes, el primero es almacenamiento a largo
plazo y almacenamiento a corto plazo. El tipo de almacenamiento va a depender
de la composicién del producto y de su condicion, es decir si esta embalado o no.
El rango de temperatura para la mayoria de los productos perecederos es un poco

mas elevado a la congelacién, sin embargo, estan exentas las frutas tropicales.

Almacenamiento a largo plazo: Este tipo de almacenamiento tiene un fin, el
cual es crear un orden entre el proceso de recoleccion, fase de produccion y
finalmente la venta del producto. El almacenamiento a largo plazo se emplea con
el objetivo de lograr que el producto determinado pueda alargar la
comercializaciéon, aun luego de haber culminado el tiempo de cosecha inclusivo
en la fase de produccion, es decir, que el producto pueda mantenerse en el

mercado sin importar la época.
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Tabla 1. Temperatura de Almacenamiento

Temperaturas de almacenamiento

Productos perecederos Temperatura

Bovinos Refrigeracion Canal 7° C
Congelacién -18° C
Sala de despiece 10° C
Temperatura de almacenamiento
para carnes y productos carnicos Aves Refrigeracién
-2°Ca4°C
Congelacién -18° C
Sala de proceso 5° C
Temperatura de almacenamiento
i 2°C-4°C
para lacteos
) Dirigirse al anexo 6 sobre
Temperatura de almacenamiento .
Temperatura y Tiempo de
para frutas y verduras _
Almacenamiento
Temperatura de almacenamiento g C
-18°
para alimentos congelados
Méxima de 15° Cy 80% de
Temperatura de almacenamiento  humedad relativa, preferiblemente
para floricultura en cuarto frio con temperatura
entre 1 °Cy 3 °C.
Temperatura de almacenamiento

. Vacunas entre 2° Ca 8° C
para medicamentos

Fuente: Extraido del Manual de Perecederos elaborado por el Banco Interamericano de
Desarrollo (BID) a la Republica Dominicana, en coordinacion con el Consejo Nacional de
Competitividad. (2020)

Almacenamiento a corto plazo: Esta técnica de almacenaje es ideal para
comercios o puntos de ventas que ofertan a diario como en los colmados,
minimarket, restaurantes, etc. El objetivo de este tipo de negocio es conservar en
buen estado la mercancia por un tiempo corto, es decir, dias o una semana.
Ademas, como no suelen manejar grandes cantidades de mercancia pues,

usualmente cuentan con precémaras o cuartos frios.
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Es importante resaltar que durante el proceso de almacenamiento debe haber una
temperatura adecuada para la conservacion de los productos, para asi evitar

dafos o pérdida de calidad en los alimentos.

2.5. Contaminacion y descomposicién en los alimentos perecederos por
ruptura de la cadena de frio

La ruptura de la cadena de frio en los alimentos puede convertirse en un problema,
sobre todo de salud. Se trata de un sistema de conservacion formado por
diferentes etapas que garantizan que el alimento, sea congelado o refrigerado, no
perderd ninguna de sus propiedades dentro del circuito de distribuciéon o

almacenamiento. (Antonio Llorens , 2019)

Es importante resaltar que los alimentos son refrigerados o congelados a una
temperatura definida de acuerdo con su composicion y naturaleza, con el fin de
alcanzar una mayor conservacion del producto y prolongar su vida util. EI control
de la temperatura en los productos debe de perseverar en buenas condiciones
durante las cuatro fases mas importantes que son: produccién, el almacenaje, la

etapa de logistica y transporte, y por ultimo la fase de venta.

Si la temperatura de un producto congelado aumenta, el estado de congelaciéon
vuelve a su estado anterior, es decir que puede descongelarse parcialmente o en
su totalidad, provocando asi dafios en la composicién del alimento, perdida de
nutrientes, y lo peor de todo, la reproduccion de microorganismos patégenos,
haciendo del producto no apto para consumo y de riesgo para la salud, lo que
obligaria a comerciantes e industrias a retirar dichos productos del mercado.

Por otro lado, el proceso de la descongelacién es tan importante como el de la
congelacion de los alimentos, y es que mientras mas lento se descongela un
producto mucho mejor es, es decir, es todo lo opuesto a la congelacién, que

mientras mas rapido mejor.

Usualmente los consumidores finales, tienden a descongelar los alimentos a

temperatura ambiente, dejandolos fuera del congelador, en cualquier espacio de
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la cocina, acto que no es adecuado, dado que le dan lugar al crecimiento de
bacterias y microorganismo que disfrutan de temperaturas entre 4 °C a 40 °C.

En si lo correcto es dejar que en alimento se descongele en la nevera, puesto que
las bacterias tienen un desarrollo mucho mas lento si estan bajo temperaturas
entre 4 °C a 5 °C, permitiendo que los alimentos puedan recuperar parte de sus
propiedades, al igual que la reduccion de microorganismos. Otra manera practica
y segura de descongelacion es cuando el producto esté cerrado, bajo un grifo de
agua fria.

Para finalizar algo que nunca debe hacerse es congelar un alimento,
descongelarlo y volverlo a congelar, a menos que se haya cocinado a una

temperatura de mas de 70°C.

2.5.1. Dafos fisioldgicos en los productos perecederos

Siempre van a existir elementos que intervienen en el proceso de la conservacion

de la calidad en los alimentos, dentro de estos estan los siguientes:

Congelamiento: Los dafios por congelamiento ocurren cuando los alimentos
estan expuesto a temperaturas muy bajas, provocando cambios y muerte en el
tejido o piel del alimento. Este tipo de dafios puede ocurrir en cualquiera de las
etapas de conservacion del producto, ejemplo: durante la fase de enfriamiento, la
etapa de almacenaje, durante el proceso de transporte, por una falla de

refrigeracidon (que también puede suceder), etc.

llustracion 2. Producto con dafios por congelamiento
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Temperatura baja: Los productos tropicales y subtropicales (el platano y sus
derivados, el mango, melén, papaya, pifia, etc.) provienen de zonas con clima
tropical, es decir, son poco resistentes al frio, propensos a sufrir las consecuencias
gue provoca la disminucion de la temperatura, dejando en estos rastros de
descoloracion, manchas por dentro y por fuera del producto, deformacién en la
parte externa y hasta cierta insipidez.

llustracion 3. Producto con dafios por baja temperatura

Temperatura alta: Cuando la temperatura suele ser excesiva, es normal que
aparezcan rastros de quemaduras en la piel del producto o hasta un proceso de
maduracion prematura, haciendo cambios en el color, sabor y todo lo
caracteristico del producto. Cuando la temperatura es alta, el etileno, el cual es
una hormona connatural de las frutas y verduras, sufre una modificacion que

apresura la maduracién de estas, provocando cambios notorios en su apariencia.

llustracion 4. Producto con dafios por temperatura alta




Fisicos: Estos son conocidos como lesiones generadas por golpes, rupturas en
la piel del alimento, caidas, etc. Como consecuencia de estas acciones hay una
aparicion de dafios en el exterior y muchas veces en el interior del producto, como
es el caso de los moretones, color mas oscuro en parte del tejido afectado, en

otros casos se pueden generar malos olores.

llustracion 5. Producto con dafos fisicos

Fuente: Manual de Perecederos (2020)

Patoldgicos: Estos dafios son provocados por la existencia de patégenos como
hongos y bacterias, que suelen ser los que mas pérdidas generan en las cosechas
de alimentos, de igual manera, la actividad de algunos insectos y roedores también
provocan severos dafos en los productos. La frutas y vegetales tienen la ventaja
de mostrar mas resistencia frente a estos patégenos y sus dafios durante su fase
de postcosecha, mientras que en su etapa de maduracién son mas susceptibles

a estos.
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llustracion 6. Producto con dafios por patolégicos

Fuente: Manual de Perecederos (2020)
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Capitulo .

TRANSPORTE Y LOGISTICA DE ALIMENTOS PERECEDEROS



3.1. Factores que interrumpen el desarrollo de la cadena de frio en los

alimentos

En la produccioén del producto, el tratamiento y la temperatura deben mantenerse
en un mismo estado durante todo el proceso logistico, debido a que el tiempo
excesivo de exposicion o el tratamiento masivo de los alimentos pueden afectar

este proceso.

Segun Monica Daluz (2008), las principales causas por la interrupcién en los
eslabones de la cadena de frio son: deficiencia en los equipos utilizados en dicha
actividad; excesivo tiempo en el traslado de la mercancia; y una inadecuada
temperatura durante la carga del vehiculo. Esta ultima accién debe llevarse a cabo

con la maxima rapidez posible.

La realizacion de las operaciones de carga y descarga tendra que llevarse a cabo
con la maxima celeridad, al igual que se evitara, en la medida de lo posible, la

apertura de las cajas de los vehiculos con el fin de impedir la evasion del frio.

En el caso del almacenamiento, la interrupcion de la cadena de frio la provoca un
tiempo excesivo de exposicion de la mercancia a temperaturas no adecuadas en
las camaras y la entrada de grandes masas de producto a temperatura no estable,

gue implica saltos térmicos en el rendimiento frigorifico del area receptora.

Al final, el punto de servicio podria ser el mayor enemigo para poder cumplir con
el mantenimiento de la cadena de frio. Dentro de las complicaciones que se
encuentra el producto a la hora de llegar a su lugar de destino estan; el tiempo de
espera del producto a temperatura ambiente que puede afectar o interrumpir su
inocuidad, la sobrecarga de murales, vitrinas y otros elementos de presentacion,

entre otros.

3.2. Factores de la logistica que garantizan el éxito de la cadena de frio en

los alimentos

Los principales factores que garantizan el éxito son determinados por la influencia

gue estos puedan generar en el transcurso de los procesos de la cadena de
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suministro y la cadena de temperatura controlada. Entre los elementos principales

estan:

3.2.1. Acopio de mercancia

Un cuarto frio o cuarto de temperatura controlada, suele ser un poco diferente a
lo que es un almacén tradicional por su propia naturaleza, es decir un metro cubico
de un almacén convencional es menor que el costo de un metro cubico de un
almacén de temperatura controlada. Por otro lado, dentro del acopio de mercancia
en un cuarto frio, siempre es relevante el costo del consumo energético, los
equipos de frio utilizados para la conservacién de los productos, sistema de

gestion de control de almacén, entre otros procesos que generan costo.

Debido a que el costo de refrigeracién de productos congelados es mas costoso,
el aprovechamiento y administracion del espacio, es de los elementos mas
importantes, al igual que colocar los productos de una manera que su movilidad
sea accesible, permitiendo mantener una rotacion de acuerdo con el sistema de
almacenaje FIFO, que por sus siglas en inglés se refiere a First in, First out, este
método es perfecto para los productos que su fecha de vencimiento es poco

duradera.

3.2.2. El transporte

Hoy en dia existe un nimero elevado de transportes refrigerados transitando por
distintas rutas de carretera, con el objetivo de llevar los productos en el mejor
estado posible, sin interrumpir su conservacion. Sin embargo, al sector transporte
tiene gastos muy elevados, como los gastos de combustible, peaje, etc., mientras
gue el transporte refrigerado implica lo dicho anteriormente, mas los costos que
generan los equipos de frio, el control de temperatura, furgones frigorificos e

isotérmicos, entre otros elementos.

Se ha determinado que la ruptura de la cadena de frio no solo sucede dentro del
vehiculo o en las cavas como siempre se ha juzgado, la ruptura también se genera

en operaciones de transitos de los productos. Actualmente son menos los
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transportistas que desenchufan las maquinarias de frio, quizas con la idea de
economizar combustible o simplemente para evitar las molestias del ruido, sin
embargo, el personal estd cada dia mejor preparado, mas consciente y

desempefnandose de manera mas profesional.

3.2.3. Picking

El picking consiste en la actividad de recoger y combinar cargas no unitarias, es
decir, es la recoleccion de paquetes de todos los lugares del almacén, con la
finalidad de hacer que el proceso de busqueda y localizacion sea mucho mas
accesible y rapido al momento de empaquetarlo para hacer €l envid a su destino

final.

El picking en los almacenes en frio es mucho més delicado y complicado para los
operadores que deben laborar en condiciones muy frias, es por esto por lo que se
debe disefiar un buen sistema de gestidn y manipulacion interna, para facilitar el
trabajo de los operadores. Es importante que los empleados utilicen ropa
adecuada, que asegure que su temperatura corporal se mantendra estable, que
exista un descanso de aproximadamente 15 a 20 minutos, luego de haber
permanecido entre 90 a 95 minutos dentro de los cuartos frios. Por ultimo, la cava
o almacén debe tener una iluminacion adecuada que permita a los operadores ver

con claridad los productos y que los mismos estén correctamente identificado.

3.2.4. La capacitacion de los usuarios

La capacitacion y consciencia de todos los participantes en la cadena de frio es
muy importante, entre los cuales estan: los operadores de carga y descarga, los
productores, transportistas, consumidor final, entre otros. Tiene un mismo objetivo
gue es la conservacion y control de temperatura en los productos, para que estos

puedan ser consumidos en buen estado.

Es responsabilidad de la administracion capacitar al personal que manipula los
productos, para que estén conscientes de lo importante que es la conservaciéon
del frio en los alimentos, y que estos lleguen en buen estado a los puntos de venta.

En el caso de los consumidores, el mejor modo para orientarlos sobre la
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manipulacion de alimentos congelados o refrigerados es, a través de, la
informacién suministrada en el empaque o etiquetado, es decir, fecha de
caducidad, manipulacién y temperatura adecuada conforme a la naturaleza del

producto.

3.2.5. Tecnologia de informacion

Para poder lograr un proceso de distribucion eficaz y competente, es esencial
contar con el apoyo de un buen software, que pueda ser Gtil en todos los procesos
logisticos, desde la solicitud de un pedido, hasta que se la mercancia llegue a su
punto de venta. Contar con el desempefio de un buen software, el cual asista las
operaciones de refrigeracion, mas el apoyo de un personal altamente capacitado,
pues existe un 99% de probabilidad de que ocurra un éxito operativo.

3.2.6. Indicadores de gestion

Para garantizar el éxito en las operaciones logistica y todo lo relacionado a esta
area, es muy importante que las actividades operativas puedan ser mensurables,

con la finalidad de que, si se detecta alguna falla, logre ser mejorada o corregida.

Lo efectivo de utilizar indicadores para mensurar las operaciones logisticas de la
empresa es que, se puede comparar con los resultados de otras companias del
mismo sector, por lo tanto, al momento de implementar un benchmarking es
mucho més facil. El benchmarking tiene como funcionalidad, analizar y medir de
manera continua cualquier proceso que se lleve a cabo, con el fin de identificar lo
mejor de lo mejor, permitiendo que las empresas puedan ser comparadas unas

con otra siempre y cuando tengan claro con que indicador van a ser evaluadas.

3.2.7. Sistema de carga y descarga

Esta es una de las etapas mas importantes durante el proceso logistico de
alimentos, ya que garantiza la inocuidad de estos. Es de suma importancia que el

personal se encuentre perfectamente capacitado para manejarse con la rapidez,
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técnicas y medios apropiados, con el fin de evitar estropeo o perdida de
temperatura en los productos.

El uso de estibas, plataforma de cargas, o simplemente pallet como algunos le
conocen, es un método recomendado para ahorrar tiempo y dinero durante el
proceso de carga y descarga, sin contar que ayuda bastante la cadena de frio. Por
ultimo, es importante que las empresas cuenten con zonas de predespacho y que
mantengan los bordes o alrededores de las puertas sellados, para asi

conservar la temperatura.

3.2.8. Estrategias de competitividad

- Enfocarse en la reduccién y ubicacién de los stocks, logrando que queden
en puntos accesible y con facil movilidad. A su vez, que cubran bien los
espacios en las redes de transporte, para que se pueda colocar toda la

mercancia estimada y generar reduccion de costo.

= Contar con un buen sistema de tecnologia de la informacion, para llevar un

control total de los procesos logisticos y de inventario.

« Desarrollar estrategias de distribucion que permitan enlazar un buen
servicio a menos costo. En este caso, podrian contratar los servicios de
operadores logisticos, para que ayude a gestionar los procesos que

intervienen en la cadena de suministro.

3.2.9. Operadores logisticos

Como cada segmento (frutas, vegetales, mariscos, lacteos, etc.) tiene
caracteristicas distintas y las exigencias varian de acuerdo con su composicion y
naturaleza, de igual manera varian las estrategias logisticas, es por esto por lo
gue existen empresas que ofrecen servicios de gestion de la cadena de
suministro. Tareas como el transporte, la gestion de almacenamiento e inventario,
el aprovisionamiento, distribuir la mercancia, entre otros, en si el objetivo es
realizar una gestién eficiente y simplificar las tareas de la empresa que solicita el

servicio.
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3.3. Implementacion de la tecnologia en la cadena de frio

Hoy en dia, la tecnologia esta presente en todo y en la cadena de frio no es una
excepcion. Para garantizar una buena trazabilidad de los productos, se necesita
de las herramientas tecnoldgicas que permiten agilizar y garantizar que se cumpla

correctamente la cadena de frio. (RFLCargo, 2021)

Por lo tanto, a continuacion, se presentan varias de estas tecnologias utilizadas:

> Soluciones RFID

La tecnologia RFID (en inglés, Radio Frecuency de Identification) permite
automaticamente identificar, almacenar y transmitir informacién de un objeto,
sirviendo como herramienta fundamental para identificar la trazabilidad de los

productos alimenticios.

Para la lectura de los datos, se necesita un lector (Transceiver) y una antena RFID,
que identificara el Tag y leerd a distancia el contenido de la etiqueta inteligente
pegada al objeto. Dependiendo del tamafio del almacén y de su configuracion

también pueden ser necesario instalar arcos de lectura o portales RFID.
(Tecnipesa, 2021)

llustracién 7. Transponder del sistema RFID

Fuente: Kimaldi (2020)
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Cabe destacar que una de las ventajas de esta tecnologia es conocer el estado
del producto en cualquier lugar y en tiempo real ayudando asi a controlar las
fechas de envasado y caducidad de los productos para garantizar la seguridad de
las personas que lo consumen. Al igual que maneja el margen de riesgos de que

la mercancia sufra algun dafio en todo el proceso.

> Software de gestion de almacenes (WMS).

Software de gestion de almacenes (WMS) es una herramienta que sirve para
controlar, coordinar y optimizar los movimientos y procesos de un almacén, dando
soporte a las operaciones diarias de este. Estos programas ayudan a tener
centralizada las tareas, dar seguimiento a los niveles de inventario y sobre todo

saber donde estas se encuentran ubicadas. (Mecalux, 2021)

> PT 6000: Control y seguimiento bidireccional de las cargas

refrigeradas

PT 6000 es un dispositivo que permite tener un control y seguimiento bidireccional
de la carga refrigerada, controlando la temperatura, la gestion de combustible, el
mantenimiento y servicios de aplicaciones logisticas para las cargas controladas

por temperatura.

Es importante resaltara que esta herramienta se encuentra disponible en modo
dual satelital-celular y en versién celular, ayudando a tener una mayor visibilidad
y control en las operaciones de la cadena de frio para garantizar la integridad de
la carga con temperatura controlada. (Orbcomm, 2021)

> Webservice o EDI (Electronic Data Interchange)

Facilita el intercambio de documentos normalizados entre los sistemas
informaticos que participan en la transaccidén comercial. Es decir, las facturas, los
inventarios, pedidos, catalogo de precios, entre otros, pueden ser intercambiados
entre los diferentes participantes, gracias a la adaptacion de un lenguaje comun

entre todos los sistemas utilizados. Estos documentos normalizados son los que
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permiten diferenciar este servicio con otros sistemas de intercambio de datos.
(Group, 2021)
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Capitulo IV.

CADENA DE FRIO EN REPUBLICA DOMINICANA



4.1. La cadena de frio en la logistica de las empresas dominicanas

El sector de la cadena de frio en la Republica Dominicana ha alcanzado un nivel
de progreso y desarrollo muy significativo y notorio durante los dltimos afios, lo
gue ha permitido un impulso en la competitividad del pais, la exportacion de
productos de calidad y la produccién agricola. Estos avances traen consigo el
desarrollo de infraestructuras fisicas, de carreteras, aeropuertos y puertos.

Gracias al desarrollo de las infraestructuras y la favorable ubicacién geogréfica,
Republica Dominicana se posiciona como un factible centro logistico con ruta a
los Estados Unidos, el resto de América Latina y Europa. Por otro lado, el pais
tiene a su favor fincas, plantas empacadoras, rutas faciles para el transporte,

invernaderos entre otras ventajas competitivas.

En la mayoria de los casos, los eslabones de la Republica Dominicana son
avanzados, sin embargo, estan un poco desconectados. Por lo tanto, queda seguir
trabajando por fortalecer cada uno de estos para que el pais pueda ser mas
competitivo a nivel internacional, ya que los competidores del exterior son
bastantes delicados, y exigen que los procesos de la cadena de frio se cumplan
correctamente debido a la calidad que requieren de los productos deseado. (Paul
Forrest, 2016)

La Republica Dominicana tiene que competir en calidad con la competencia
internacional. Por lo tanto, es fundamental que las empresas que exportan
productos se centren en la prolongacion de la vida util de los productos y que los

mismos conserven la calidad.

4.2. Certificaciones internacionales de calidad en los procesos de cadena de
frio de la Republica Dominicana.

Segun la FAO (Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la
Agricultura), una certificacion es el proceso por el cual un organismo garantiza por
escrito que un producto, proceso Y otro servicio esta conforme a ciertos requisitos

especificados.
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Cabe destacar que, dentro de las principales ventajas que existen de optar por
certificaciones de calidad, es que el comprador siente mas confianza de
seleccionar un producto que este certificado frente a uno que no lo esta, ya que
garantiza la trazabilidad del producto. Ademas, en las transacciones comerciales,
estas certificaciones suelen ser exigidas por los comprados ya sea en el producto
0 en cada eslabon de la cadena de frio.

Por lo tanto, a continuacion, se presentan algunas de las certificaciones de calidad

mas utilizadas en los alimentos perecederos:

4.2.1. Certificacidon Global Gap

La certificacion Global G.A.P, es un estandar que abarca el procedimiento de
produccion agricola desde antes de la siembra, es decir, mide incluso la tierra
donde se realizara el cultivo, hasta la salida del producto en el area de produccion.
Cabe destacar, que esta certificacion es muy reconocida, ya que mas de 100
paises reconocen esta certificacion, y es obligatoria en los paises de la Unién

Europea.

Por otro lado, Global G.A.P maneja un esquema de inspecciones anuales por
productores, ademas de realizar visitas de monitoreos no mencionadas a las
empresas que estan avaladas por estos, razon por la cual su certificacién es tan

reconocida.

4.2.2. Certificacion FSSC 22000

FSSC 22000 (Food Safety System Certification) es un sistema que contiene
requisitos precisos, para los sistemas de seguridad alimentario de las empresas
de la cadena alimenticias, basados en especificaciones técnicas de ISO 22003 e
ISO 22000. La misma se aplica a todos los eslabones de la cadena alimenticia,
sin importar el tamafio de la empresa. De igual forma, empresas publicas o

privadas y sin o con fines de lucro pueden optar por esta certificacion.

Es preciso sefialar que una de las ventajas de tener la certificacion FSSC 22000
es que, le permite al solicitante optar por la misma y poseer la certificacion
combinada ISO 9001 y FSSC 22000.
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4.2 .3. Certificacion HACCP

La certificacion HACCP (por sus siglas en inglés: Sistema de Andlisis de Peligros
y Puntos Criticos de Control) es imprescindible en los Estados Unidos, ya que
identifica puntos exactos de peligro en la cadena de frio con el fin de crear
mecanismos para controlarlos. Otro de sus objetivos es asegurar la inocuidad de

los alimentos.

4.2.4. Norma CCQI

Norma de indicadores de Calidad de la Cadena de Frio, CCQI por sus siglas en
inglés, tiene como fin poner a disposicidon del publico un sistema de evaluacién
referente a las operaciones logisticas en la cadena de frio, para asi mantener una
temperatura determinada durante la manipulacién y transporte de los productos

perecederos.

Por lo tanto, esta norma se aplica desde los productores, manipuladores,
transportistas y distribuidores de los productos perecederos, completando con
todos los eslabones de la cadena de frio. Destacando que esta certificacion facilita
generar confianza entre el comprador y el vendedor, por su garantia del

cumplimiento adecuado en cada proceso.

4.2.5. Certificacién EU Organic Farming

La presente certificacion establece los requisitos a cumplir para la produccién
organica, basandose en la preservacion de los recursos naturales, en la proteccion
del medio ambiente y la aplicacion de altos estandares de bienestar en los

animales.

Esta certificacion establece el marco regulador de las actividades de la cadena de
suministro, al igual que define los requisitos referentes al comercio con terceros y

el etiquetado de los productos organicos del pais.

4.2.6. Certificacion SQFP

La certificacion Programa de Alimentos de Calidad Segura, en ingles Safe Quality

Food Program, establece requisitos para los sectores de la industria alimentaria,
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desde la produccion primaria del producto hasta el almacenamiento y distribucion
de este. Esta certificacion se aplica en la importacion de productos carnicos por

Estados Unidos y los paises de la Union Europea.

4.2.7. Certificacion Sello Fairtrade International

Esta certificacion esta creada para empoderar a los productores en los paises mas
pobres del mundo. Las normas se aplican tanto a los productores como a los
comerciantes y sus requisitos se basan en criterios para todas las etapas de
produccion. Es una certificacion que brinda a los productores acceso a mercados
con rapido crecimientos, que es sumamente reconocido por los consumidores,

debido al empeiio que el organismo acreditador ha puesto para ser reconocidos.

4.2.8. Primus Labs

Es una empresa de servicios de auditoria, pruebas y datos para la industria de
productos frescos y congelados. Su catalogo de servicios incluye andlisis de
laboratorio microbioldgico y de residuos de plaguicidas, seguridad alimentaria,
auditoria de sostenibilidad y organica. Durante mas de 20 afios, se han
comprometido a ayudar a la industria con sus necesidades de seguridad

alimentaria en los aspectos que soliciten.

4.3. Principales empresas de la Republica Dominicana dedicadas a brindar

servicios de la cadena de frio

A continuacién, se presentan las principales compafiias que se destacan en el
almacenamiento en frio en la Republica Dominicana, capacitando al personal,
utilizando los equipos necesarios para el buen funcionamiento de este, entre otras

caracteristicas que poseen.

4.3.1. Congelasa

Es una compainiia de servicios de almacenamiento refrigerado. Congelasa nace
como una nueva opcién de almacenamiento en frio en el afio 2008, iniciando sus
operaciones en enero del afilo 2009. Forman parte del Grupo Empresarial

AGEPORT, con instalaciones modernas y un servicio comprometido con la calidad
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y la mejora continua. Actualmente tiene 6 camaras frigorificas divididas en 3
naves, con una capacidad aprox. de 630 posiciones/pallet cada una, 1,000 Mt2 2
(640 Mt3) para un area total de 3,150 posiciones (144 contenedores de 40 pies en
condiciones normales y en condiciones extremas 180 contenedores de 40 pies).
El area de la precamara tiene 203 Mt2 (1,115 Mt3) con 8 muelles de descarga. Y
las &reas de oficinas administrativas y ejecutivas de 160 Mt2. (Congelasa, 2021)

4.3.2. Grupo Frio Integral

Son un equipo humano especializado en los diferentes procesos que involucran
la cadena de frio y climatizacion. Brindan a sus clientes una amplia variedad de

productos y servicios acorde a sus necesidades.

Su objetivo es que sus productos cuenten con la temperatura adecuada durante
todas las etapas de logistica y transporte, ya sea en un contenedor, camién,
camara refrigerada, area de proceso o equipo de supermercado, para que asi
lleguen al consumidor final en las condiciones apropiadas para su consumo. Estan
siempre en busqueda de las nuevas tecnologias que el mercado ofrece y
requiere para ofrecerles atenciones de primera. (Integral, 2021)

4.3.3. Reefer Services S.A

Es una empresa de servicio en la industria del transporte refrigerado, tanto en el
sector naviero (agencias y lineas navieras), como en el sector industrial (productos

congelados, vegetales, frutas, lacteos, jugos, embutidos, etc.).

Ofrece servicios de: alquiler de Contenedores refrigerados de 20 y 40 pies,
STD/HC, power packs para contenedores refrigerados (15-24-50 tomas),
generadores, chasis, camion refrigerado; y venta e instalacion de calidad de
unidades nuevas y usadas para camiones refrigerados de todos los tamafios.
Ademas, brindan el servicio de instalacion de cajas insoladas de camiones

refrigerados. (Services, 2019)
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4.3.4. Mercafrio

Es la empresa con mas capacidad frigorifica en Republica Dominicana. Se
especializa en almacenar productos refrigerados y secos tales como: frutas,

carnes, y helados.

Tienen como objetivo la busqueda de la calidad de producto y el servicio ha sido
Su objetivo, adaptandose a las necesidades de nuestros clientes y los distintos
mercados. Asimismo, cuentan con una flota de camiones refrigerados para
mantener la cadena de frio durante el transporte de nuestros productos,

asegurando 6ptima calidad de estos. (Mercafrio, 2021)

4.3.5. Almacenes y Frigorificos Dominicanos, S.A

Almacenes y Frigorificos Dominicanos, S.A. ofrece una amplia gama de servicios
integrados de almacenaje, logistica de despacho de aduana y transporte en la
Republica Dominicana. Con localizaciones en puntos estratégicos, cercania a
puertos y aeropuertos de embarques y desembarques maritimos y aéreos del

pais.

Alfridomsa brinda una variedad de servicios como: desconsolidacion de cargas
aéreas y maritimas; desconsolidacibn de cargas contenerizadas en transito
internacional; depdésito fiscal; depdsito de reexportacion; almacenes generales
para mercancias refrigeradas y secas; certificados de depdsitos y pignoracion de
mercancias; transporte refrigerado y Logistica de distribucion de la carga;
completa cobertura de seguros para las mercancias; declaracion y despacho de
aduanas. (Alfridomsa, 2020)

4.4, Caso de estudio: World AgroMarketing Dominicana SRL

A fin de mostrar la gran importancia que tiene llevar una adecuada cadena de frio
en la Republica Dominicana, y las ventajas que los empresarios del area se
dediquen a mejorarla, se ha realizado una investigacion una empresa dominicana

gue realiza todo el proceso de cadena de frio en los productos que comercializan.
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World AgroMarketing Dominicana SRL se dedica a la produccién y venta local e
internacional de ajis morron, pepinillos, tomates, entre otros vegetales. Ademas,
tienen varios almacenes e invernaderos en distintas zonas del pais como:

Constanza, Jarabacoa, Duverge y Rancho Arriba.

Cabe destacar que la compaiiia tiene la certificacion internacional Primus Labs, la
cual avala la frescura de los alimentos producidos en invernadero y campo abierto
reconocido por la Global Food Safety Initiative (GFSI). Por tanto, sus productos
son evaluados anualmente por un auditor que certifica que todos los procesos que
llevan a cabo, tanto en la plantacion de los alimentos en los invernaderos, asi

como en los almacenes.

La visita se realiz6 en el almacén de Constanza, en el cual solo se dedican a la

limpieza, depuracion y mantenimiento de calidad de los pepinillos Persan.

A continuacién, se muestra detalladamente todo el proceso que llevan a cabo en

dicho almacén hasta colocarlo en el contenedor para este ser llevado al puerto.
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llustracion 8. Proceso de preparacion de los pepinos Persan en el almacén de
Wolrd Agromarketing Dominicana SRL, implementando la cadena de frio.
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El cuarto frio estad en un rango de
temperatura de 6°C a 7°C.

La puerta que conecta el cuarto frio
con el contenedor solo se abre
cuando se va a montar la
mercancia lista para ser
transportada.

El contenedor debe tener la misma
temperatura que contiene el cuarto
frio. Es decir, estara entre 6°C a 7°C
en todo el momento hasta llegar al
lugar de destino.

Fuente: Elaboracion propia basados en la informacion obtenida en la visita realizada a World
Agromarketing Dominicana SRL.
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llustracién 9. Dispositivos utilizados en el almacén y transporte de los
pepinos Persan la compafia de Wolrd Agromarketing Dominicana SRL.
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compania lo utiliza para mantenerse
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do este proceso,
e la temperatura
este dispositio.

Por ultimo, el contender es cerrado con
este dispositivo y solo se abrira cuando
llegue a su destino, con el fin de que no
se interrumpa la cadena de frio en ningun
eslabon.

Fuente: Elaboracion propia basados en la informacion obtenida en la visita realizada a
World Agromarketing Dominicana SRL.
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Un adecuado control en cada uno de los eslabones de la cadena de frio impacta
positivamente al desarrollo de las naciones, permitiendo que las empresas sean
mas ser mas competitivas a nivel local e internacional, porque garantizan calidad
en los productos que ofrecen a los compradores, lo que se traduce como

oportunidades para aumentar las ventas de las empresas.

Como se pudo apreciar en las ilustraciones presentadas, este es el proceso que
todas las empresas dominicanas que realizan esta actividad deberian llevar a

cabo para transportar sus productos perecederos dentro y fuera de las fronteras.

Al igual que las ventajas que brindan las certificaciones internacionales, ya que
avalan y aseguran que los productos que tiene los productos para llegar a su
destino final seran estan regulados por normas estandarizadas

internacionalmente.
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CONCLUSION

La cadena de frio es la agrupacion de métodos en los que debe de existir una
condicién de temperatura estable y controlada en todo momento, dentro del rango
definido, dicha condicion ambiental puede estar presente en circunstancias como

el almacenamiento, el acopio de los productos, la etapa de distribucion, etc.

Por los general ha sido muy evidente el papel que desempeiia la cadena de frio
en la conservacion de productos o alimentos perecederos. Gracias a la existencia
de equipos que facilitan el proceso de la cadena de temperatura controlada, como
es el caso de los vehiculos refrigerados, almacenes, contenedores, entre otros,
pues extender la vida atil de los productos que requieran de una temperatura

estable no es un objetivo imposible.

La utilizacién del frio es una técnica de conservacién muy antigua, la cual sé ha
utilizado para retrasar la descomposicion y perdida de propiedades en los
alimentos. Con los afios se ha demostrados lo importante que es la cadena de frio
y lo desfavorable que puede ser su interrupcion o ruptura en los alimentos,
haciendo de estos no aptos para consumo, ya que pueden ser conductores de
microorganismos nocivos para la salud, como de microorganismos alterantes, es
decir esos que provocan cambios en las caracteristicas de los alimentos, como el
olor, color, textura, etc. Para evitar la aparicion de lo anteriormente dicho, se
utilizan dos técnicas de conservacion a través del frio, que son la refrigeracion y
la congelacion, ambas empleadas para prolongar la vida util y conservar las

propiedades de los alimentos.

La Republica Dominicana ha tenido gran ventaja en cuanto al sector agricola el
cual produce una amplia variedad de productos, que por afios ha logrado sostener
y abastecer el mercado local, e incluso exportar. Dicho esto, hay que resaltar que
los dirigentes de la nacion han sabido aprovechar la estratégica ubicacion
geografica que el pais posee, convirtiéndolo en parte de la lista de paises que

deciden exportar productos de calidad y buena apariencia.
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Cabe resaltar que los objetivos planteados al inicio de la investigacion fueron
satisfactoriamente cumplidos, quizds hasta mas de lo esperado. Se pudo apreciar
el proceso de la cadena de frio en el traslado de los productos perecederos, como
se pueden minimizar los riesgos o0 dafios en los productos perecederos durante el
proceso de transporte y logistica, por otro lado, como se conserva el rango de
temperatura durante la etapa logistica de los productos perecederos, asi como
también, las estrategias implementadas en la cadena de frio y las normas y

regulaciones que dirigen la misma.

La cadena de frio en las empresas dominicanas es un elemento de vital
importancia para que las mismas puedan ofertar productos confiables y de calidad
para el bienestar de los consumidores. La logistica que se esta llevando a cabo
en los ultimos afios apoyada de equipos de control de temperatura continuara
brindando una mejora en las actividades que realizan las empresas del area, no
solo en el aspecto nacional sino, también de manera internacional, dandole la
facilidad de ser mas competitivas, ofreciendo productos éptimos para cada
mercado destino.

En conclusion, las empresas dominicanas y las entidades reguladoras pueden
apostar a un proyecto de inversién y mejora continua en la cadena de frio, para
gue puedan continuar disfrutando de los beneficios que esta otorga para la

conservacion y buen estado de los productos.
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RECOMENDACIONES

Promover las ventajas que otorgan las certificaciones internacionales en
los procesos de la cadena de frio, debido a que estas garantizan a los
compradores y consumidores, que la mercancia llegard en un estado
Optimo a su destino.

Que las instituciones correspondientes brinden mas apoyo a los
productores agricolas, facilitandole a los mismo asistencia técnica y
equipos adecuados que garanticen la inocuidad y calidad de los productos
desde la salida de las fincas, hasta su destino correspondiente.

Promover a los productores el gran efecto positivo que provoca realizar un
adecuado mantenimiento y control de temperatura en cada uno de los
eslabones de la cadena de frio, con aras de mejorar la calidad de los
productos para su consumo final.

Facilitar las documentaciones correspondientes tanto para transportar
mercancias en el pais, como para exportar a otros mercados.

Gestionar el tiempo de envidé de las mercancias perecederas, es decir que
estas puedan llegar a sus lugares destino o mas pronto posible.

Priorizar la labor de agentes que supervisen y examinen la mercancia
perecedera, para garantizar que las mismas se encuentren en buen estado
en todo el proceso de la cadena de frio.

Incentivar a mejoras continuas la manipulacion adecuada de los productos,

durante la etapa de transporte para mantener la inocuidad de los alimentos.
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GLOSARIO

Transporte: Al hablar de transporte hace referencia a la movilidad de un
producto, de un punto destino a otro durante el recorrido que debe atravesar
desde el inicio de la cadena de suministro, hasta el momento de llegar al
consumidor final. (Meindl, 2008)

Pre-enfriamiento: Se refiere a la disminucion de temperatura de forma rapida con
el fin de evitar que las verduras y frutas tengan una maduracion prematura. De
igual forma, permite controlar la temperatura de los productos procesados.
(Cosmos, 2017)

Trailer: Es un vehiculo articulado que contiene una cabina y un semirremolque

destinado a llevar las mercancias que seran transportados. (Melero, 2018)

Trazabilidad: Es el proceso que controla la trayectoria e historial de un lote o
producto en los diferentes eslabones de la cadena de suministro, por medio de

herramientas destinadas para logar este fin. (AECOC, 2019)

Congelacion: Es un método de conservacion de alimentos que se basa en
convertir en estado sélido el agua que contienen estos. Por lo que, el agua es un

factor fundamental en el control de congelacién de los productos. (Martin, 2015)

Calidad: Es el conjunto de caracteristicas de un producto que logran cumplir con
las expectativas del consumidor referente a este. Es decir, su objetivo es satisfacer
los gustos, necesidades y preferencias de los consumidores con el producto o

servicio ofrecido.

Refrigeracion: Consiste en conservar los alimentos a una temperatura, entre 0
°Cy 8 °C, cercana al punto de congelacion. Se suele usar en alimentos frescos
para conseguir que la proliferacion microbiana sea mucho mas lenta. (Garcia,
2020)

Microorganismos: Son seres vivos pequefios que no pueden ser observados a
simple vista y por ello se utilizan equipos especializados como los microscopios,

tipicamente son organismos unicelulares, son considerados esenciales para la
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vida debido a su amplia diversidad y distribucion en el planeta. Algunos de los
organismos mas estudiados pertenecen a grupos biolégicos como lo son los

protoozoarios, algas, hongos y bacterias. (Mayoral-Alvarez, 2018)

Inocuidad alimentaria: Es la garantia de que un producto alimenticio no causara
dafio al consumidor cuando se prepara o es ingerido y segun la utilizaciéon a la
gque se destine. La inocuidad es uno de los cuatro grupos bésicos de
caracteristicas que junto a las nutricionales, organolépticas y comerciales,

componen la calidad de los alimentos. (EditorR, 2018)

Almacenaje FIFO: Delinglés: "First In, First Out" La definicion del FIFO es simple:
el lote de stock que primera entra, es el que primero sale. Es el método mas
utilizado para los productos perecederos como los alimentos, que tienen fecha de
caducidad. (Ractem, 2020)
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ANEXOS



Cadena de valor agricola en la Republica Dominicana, forma de comercio
local con temperatura controlada.

Empaque y

Post-Cosecha Pre-Enfriamiento .
Embalaje

Procesos
Industriales

Almacenamiento Transporte

Distribuciony
Puestos de venta

ervicios de
Supermercados, , Mercados
alimentos,

minimercados y Hoteles y agricolas

colmados (Abastos)
Restaurantes

Servicios de
alimentos,
Hoteles y

Restaurantes

Fuente: Extraido del Manual de Perecederos elaborado por el Consejo Nacional de
Competitividad (2020)



