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Aspectos criticos del proceso de la fruta.

Cajas cosecheras.

Tamano lotes/detenciones linea.
Hidrocooler.

Volcador automatico.

Cortador de pedicelos.
Calibre/color.

Seleccion defectos.

Llenado de cajas.

Confeccidon de embalajes (artesania).
Selladoras de bolsas.

Palletizaje.

Frio forzado.

Diversidad de productos: periodos, variedades, lotes, fecha cosecha, caja,
embalaje, etc. Conjunto de variables que hace dificil el manejo de la cereza.

Detenciones.



Algunas consideraciones previas

La plantas de embalaje somos un area de servicio, cuyos clientes son el
productor y el exportador.

Debemos crear conciencia de servicio en la gente, atender al productor
cuando va a la planta y entender que el chofer que lleva la fruta, es un
representante del productor, hay que atenderlo bien (tiempo de
permanencia en la planta y trato de la fruta).

Principalmente debemos cuidar la fruta.

Tenemos alta dependencia de la mano de obra.
— 88% de costos variables directos e indirectos de proceso.
— 45% de costos variables de frio.

— Un puesto en la linea son USS 2.700 en la temporada.

Para partir bien la temporada, debemos contar con un prondéstico de
produccion por productor, un flujo de cosecha semanal, a partir de esta
informacidn, se elabora un flujo de proceso de la planta. (?).

Todos acordados con los clientes y comunicados al equipo de la planta.



Kilos a Proceso Semanal Semana Cosecha

Planta Variedad 48 49 52
Andes Service 1.528 9.643 97.569 165.182 196.812 104.949
iBing 7.670 31.512 59.457 56.594 33.116 188.349;
‘Kordia 1.302 5.000 4.500 10.802
iLambert 1.520 200 1.720§
iLapins 6.250 36.650 77125 113.007 43.974 12.000 289.006§
Regina 6.500 7.207 2.000 15.707:
‘Royal |
iDown 1.528 8.243 6.500 2.000 925 19.196§
iSam 7.700 3.500 1 .200§
:Santina 1.400 4.100 2.700 8.200
iSteIIa 1.750 2.500 2.100 10.200 800 17.350§
iSweet Heart 14.652 58.754 73.406§
Van 760 14.507 26.500 3.264 45.031:
Total general 1.528 9.643 27.030 97.569 165.182 196.812 104.949 77.254 679.967|
Kilos Semana
Planta Productor 45 46 47 48 49 50 51 52
Andes Service 6.398 37.034 132.973 251.213 292.746 171.931 29.400
Productor 1 12.500 10.500
Productor 2 940 1.440 3.900 2.550
Productor 3 6.873 9.988 10.802
Productor 9 30.000 95.548 122.976 90.631 400
Productor 10 6.000 16.000 20.000
Productor 11 1.750 11.400 14.650
Productor 12 12.000 13.151
Productor 13 6.000 9.000
Productor 14 6.398 13.000 16.920
Productor 15 3.000 6.326
Productor 16 9.000 15.918 18.000
Productor 17 1.500 3.700 2.800

Productor 18 2.500 2.500 10.000 12.000 2.000



Flujo Proceso Cerezas Andes Service S.A. 2012/2013 (cajas 9 kilos)

Fecha Cosecha cajas 9 Kilo: Proceso. Saldo Cajas
Cliente 1 Cliente 2 Total L1 Total Diario rojas | Dias Acc. cosecheras
miércoles, 07 de noviembre de 2012 0 0 - Q 16.500
| jueves, 08 de noviembre de 2012 [ 158 154 158 158 Q 16.500
Semana 45 | viernes, 09 de noviembre de 2012 q 158 1584 158 159 q 16.500
séabado, 10 de noviembre de 2012 a 15§ 158 158 158 Q 16.500
domingo, 11 de noviembre de 2012 Qg 15§ 159 158 158 a 0,0 16.500
lunes, 12 de noviembre de 2012 a 15§ 158 158 158 Q 0,0 16.500
martes, 13 de noviembre de 2012 a 15§ 158 158 158 Q 0,0 16.500
miércoles, 14 de noviembre de 2012 a 0 - Q Q 0,0 #{DIV/0!
Semana 46 | jueves, 15 de noviembre de 2012 1 632 633 632 632 q 0,0 16.500
viernes, 16 de noviembre de 2012 a 632 637 632 632 Q 0,0 16.500
séabado, 17 de noviembre de 2012 qQ 632 634 632 632 Q 0,0 16.500
domingo, 18 de noviembre de 2012 111 632 743 743 743 a 0,0 16.500
lunes, 19 de noviembre de 2012 111 632 743 743 743 [\ 0,0 16.500
martes, 20 de noviembre de 2012 167 632 799 799 799 g 0,0 16.500
miércoles, 21 de noviembre de 2012 167 167 167 167 Q 0,0 16.500
Semana 47 | jueves, 22 de noviembre de 2012 167 2.529 2.696 2.696 2.694 q 0,0 16.500
viernes, 23 de noviembre de 2012 167 2.529 2.696 2.696 2.696 q 0,0 16.500
sabado, 24 de noviembre de 2012 222 2.529 2.752 2.752 2.752 a 0,0 16.500
domingo, 25 de noviembre de 2012 333 2.529 2.863 2.863 2.863 a 0,0 16.500
lunes, 26 de noviembre de 2012 333 2.529 2.863 2.863 2.863 g 0,0 16.500
martes, 27 de noviembre de 2012 444 2.529 2.974 2.974 2.974 g 0,0 16.500
miércoles, 28 de noviembre de 2012 444 444 444 444 [\ 0,0 16.500
Semana 48 | jueves, 29 de noviembre de 2012 556 3.794 4.350 4.350 4.35( g 0,0 16.500
viernes, 30 de noviembre de 2012 889 3.794 4.683 4.683 4.683 g 0,0 16.500
sabado, 01 de diciembre de 2012 1.667 3.794 5.461 5.461 5.461 g 0,0 16.500
domingo, 02 de diciembre de 2012 2.778 3.794 6.572 6.572 6.572 a 0,0 16.500
lunes, 03 de diciembre de 2012 3.333 3.794 7.127 6.667 6.667 461 0,1 16.069
martes, 04 de diciembre de 2012 3.889 3.794 7.683 6.667 6.667 1.4717 0,2 15.238
miércoles, 05 de diciembre de 2012 3.889 3.889 3.889 3.889 1.477 0,2 15.023
Semana 49 jueves, 06 de diciembre de 2012 4.444 3.794 8.239 6.667 6.667 3.049 0,5 14.007
viernes, 07 de diciembre de 2012 5.556 3.794 9.350 6.667 6.667 5.732 0,9 11.500
sabado, 08 de diciembre de 2012 5.556 3.794 9.350 6.667 6.667 8.415 1,3 9.906
domingo, 09 de diciembre de 2012 5.556 3.794 9.350 6.667 6.667 11.097 1,7 8.312
lunes, 10 de diciembre de 2012 4.444 3.794 8.238 6.667 6.667 12.669 1,9 8.817
martes, 11 de diciembre de 2012 4.444 3.794 8.23§ 6.667 6.667 14.241 21 7.969
miércoles, 12 de diciembre de 2012 4.444 4.444 6.667 6.667 12.019 1,8 6.703
Semana 50 jueves, 13 de diciembre de 2012 4.444 3.320 7.764 6.667 6.667 13.116 2,0 8.364
viernes, 14 de diciembre de 2012 3.889 3.320 7.209 6.667 6.667 13.659 2,0 8.839
sabado, 15 de diciembre de 2012 3.889 3.320 7.209 6.667 6.667 14.200 21 8.547
domingo, 16 de diciembre de 2012 3.889 3.320 7.20d 6.667 6.667 14.742 2,2 8.254
lunes, 17 de diciembre de 2012 3.889 3.320 7.209 6.667 6.667 15.284 2,3 7.962
martes, 18 de diciembre de 2012 3.333 3.320 6.653 6.667 6.667 15.271 2,3 8.856
miércoles, 19 de diciembre de 2012 2.222 2.222 6.667 6.667 10.824 1,6 10.118
Semana 51 jueves, 20 de diciembre de 2012 2.222 1.897 4.119 6.667 6.667 8.279 1,2 13.408
viernes, 21 de diciembre de 2012 2.222 1.897 4.119 6.667 6.667 5.732 0,9 14.782
sabado, 22 de diciembre de 2012 2.222 1.897 4.119 6.667 6.667 3.184 0,5 16.156
domingo, 23 de diciembre de 2012 2.222 1.897 4.119 6.667 6.667 637 0,1 17.531
lunes, 24 de diciembre de 2012 1.111 1.897 3.009 3.333 3.333 312 0,0 16.505
martes, 25 de diciembre de 2012 Qg 0 - qQ 312 0,0 #iDIV/0!
miércoles, 26 de diciembre de 2012 2.222 2.222 Q 2.534 0,4 11.744
Semana 52 jueves, 27 de diciembre de 2012 1.667 1.667] 6.667 6.667 -2.464 -0,4 23.966
viernes, 28 de diciembre de 2012 1.667 1.667] 2.138 2.138 -2.938 -0,4 19.909
sabado, 29 de diciembre de 2012 1.111 1111 1.111 1.111 -2.937 -0,4 19.437
domingo, 30 de diciembre de 2012 5564 556 556 554 -2.938 -0,4 19.438
lunes, 31 de diciembre de 2012 Qg 0 q -2.938 -0,4 #iDIV/0!
0 a -2.938 -0,4 #{DIV/0!
[Total cajas 9 kilos 96.88 94.851 191.740 167.065 194.679 15.284 23 #;DIV/0!
Cajas embaladas 139.520  140.000 276.105
Kilos recepcionados 872.000 853.659 1.725.659
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Hidrocooler

Pronéstico por productor y variedad comunicado a la organizacion.
Flujo estimado de recepcion y embalaje semanal o diario.
Hidro para bins o pallets, continuo.
70% de las cerezas llegan en 14 dias y el 80 % en seis horas cada dia (de 12 a 18 horas).
— 2.000.000 kilos.
— 100.000 kilos diarios.
— 80% en 6 horas (12:00 a 18:00 hrs).
— 16.700 kilos/hora
— Temperatura de 28 a 3 °C = diferencial de 25 °C
— Calor especifico de la cereza 0,88.
— Hidrocooler de 5m largo * 1 ancho = 5m2
— Tiempo residencia 7 min (regulador velocidad).
— 8,6 cargas por hora
— 1 carga son 2.560 kilos (22.000 kg/hr).

— =» 2.560 Kg * 8,6 cargas/hora”* 25 °C * 0,88= 484.352 Kcal/hr mas un 15% de seguridad 557.000
Kcl/hr . Lo hicimos de 600.000 Kcal, con tres intercambiadores de placa de 200.000 Kcal cada uno.

— Serecomienda 1It caudal agua/Kcal =» caudal de 600 m3/ hora.

— Qrecomendado =120 m3/m2 choque = superficie 5m2 =» 5m largo
— Velocidad media 0,71 m/min.

— Intercambiadores de placa mejor que tubos.

— Amoniaco mejor que fredn o glicol.



Controles en el Hidrioenfriado Diario

TEMPERATURA INGRESO HIDROCOOLER
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0,

18,0% 22,0 18'°f’

16,0% 510 9 16,0% 2
= 0 [ ® 14,0% [
T 14,0% o ] g
2 12,0% - 200 @ 2 12,0% £
g 10,0% - 190 © E 10,0% g

3
£ 8,0% 180 & £ s0% Z
g 6,0% 9 - 17,0 g g 6'0% g
xR 4,0% A £ X 4,0% £

2,0% - 160 2 2,0% =

0,0% - - 15,0 0,0%

z 8 4 389 3 3 2 8 5 8 3 R ¢ = pa S a 3 3 3 S 3 2 5 ~
! ' ! ! ! ! ! ! ! ! ! 0 ' ' ' ' ' ' ' ' ' v ' '
g2 = 8 % 3 2 82 5 2 3 8 > 2 % 4 3 § 8 8 5 2 7 8
Intervalosde horas Intervalos de horas
I % Kilos == T° ingreso ( °c) B % Kilos === T° Salida arriba (°c)  ====T°Salida medio ( °c)  ==T°Salida abajo ( °c)
HIDROCOOLER 18,0% 0:07
16,0% 0:06 g

18,0% 5 14,0% .05 3
= 16,0% — o B 8 150 [ 0:05 g
£ 14,0% 0:59 @ 0‘-=' ,0% - 0:05 (]
£ 12 0% & o 10,0% 2
c 0% AN - 0:44 T £ | 0:04 £
o 10,0% . © S 8,0% s
E 509 N\ g 3 ¢ [ 0:03 ®
S 80% - 0:30 2 S 6,0% "7
S 6,0% - o > — 0:02 &
> oy 4 o X 4,0% 02 ¢

4,0% - 0:15 & || o
R 2,0% 2 2,0% — 0:02 &

0,0% - - 0:01 g 0,0% 0:01

()] o — o~ ™ <t wn (=} ~ [2e] ()] o — E [e)} o — o~ o < wn (o) ~ e} ()] o -
A R AR 8 A S SR
L T R T T - T T - = e 2 % 3o o5 o4 g 5 o2 %03
Intervalos de horas Intervalos de horas
N % Kilos === Tiempo planta - hidro ( Hr:min) === Tiempo planta - hidro ( Hr:min) s % Kilos e Tiempo ing-sal/hidro (min:seg) e Tiempo planta - hidro ( Hr:min)







Volcador automatico de cajas

Ahorra personal en vaciado 1 a 3 personas.

Aumenta eficiencia de la linea hasta 10 % en kilos vaciados.

Mejora homogeneidad de alimentacidn de la linea, evita golpes de fruta.

Jefe de linea u operador regulan la velocidad del proceso.

Adaptables a todo tipo de cajas.

Hay que trabajar continuidad de fruta en el elevador para evitar espacios vacios.

Barra o barras de imanes para evitar dafos a las sierras por alambres, fierros, etc.

La potencia de los imanes se mide en gauss, 10.000 G es suficiente.

Otro iman antes del singulador del calibrador es recomendable, por si se rompen

sierras del cortador de pedicelos.
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Eficiencia del Cortador de Pedicelos

*Eficiencia de corte es cercana al 92 %.
*Variedades con mas racimos y/o pedicelo corto bajan a 85%.

*Retorno de frutos dobles del calibrador debe volver al cortador de pedicelos.
*Cortan en cualquier altura del pedicelo.
*Cortar no desgarrar (cambiar cuchillos).

*Provocan pitting.

MUESTRA 23/11

*Fachaux.
% de racimos no
PESO NETO (Kg) % cortados
FRUTO SOLO 13,46 53,8%
FRUTO EN RACIMOS 11,56 46,2% 8,26%
91,74%
TOTAL 25,020 100,0%
MUESTRA 06/12
% de racimos no
PESO NETO (Kg) % cortados
FRUTO SOLO 35,64 66,0%
FRUTO EN RACIMOS 18,35 34,0% 8,83%
91,17%

TOTAL 53,99 100,0%







Diseno ideal de linea con y sin selector de defectos.
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Distribucion de fruta en las 12 mesas de seleccion, Andes Service 2011

Comparacién porcentual mediciones 21y 22 Diciembre

11 12

Mesas




EVALUACION DE PROYECTOS SELECTOR DE DEFECTOS Y SELLADORAS CONTINUAS

Proyecto Selector de Defectos reduce en 30 personas el personal (48 a 18).
Proyecto Selladoras Continuas reducen en 5 personas el personal (15 a 10)

Inversion Inicial -430.163 T/C 487
UF 22.565
Tasa descuento 20% Euro 638
ANnos 0 1 2 3 4 5|
Beneficios selector de defectos M.O. 78.981 78.981 78.981 78.981 78.981
Beneficios selladoras continuas M.O. 12.750 12.750 12.750 12.750 12.750
Inversion inicial -430.163
Valor residual 50.000
|Flujo anual -430.163 91.731 91.731 91.731 91.731 141 .731|
|Flujo acumulado -430.163 -338.432 -246.701 -154.970 -63.239 78.492|
lvan -113.114

|T.I.R. 5,5%|




Proyecto Selector de Defectos, con lluvia

Inversion Inicial -430.163 TIC 487
UF 22.565

Tasa descuento 20% Euro 638

|Afios 0 1 2 3 4 5|

Beneficios selector de defectos M.O. 78.981 78.981 78.981 78.981 78.981

Beneficios selector defectos lluvia 120.000

Beneficios selladoras continuas 12.750 12.750 12.750 12.750 12.750

Inversion inicial -430.163

Valor residual 50.000

|FIujo anual -430.163 91.731 91.731 211.731 91.731 141.731|

|Flujo acumulado -430.163 -338.432 -246.701  -34.970 56.761 198.492

VAN -55.244)

|T.LR 13,2%)




Calibrador Electronico o Mecanico

Calibrador mecanico entrega al menos 35% de descalibre y el color se
hace a mano.

Calibrador electréonico definitivamente es la solucion.
Color y calibre son problemas resueltos.

Defectos son un tema en evolucion.

— Mayoria de defectos normales se detectan en nivel de 70% o mas.

— Defectos por lluvia, deteccidén de 50 a 70% en su mayoria.
Media luna y partidura estrella 50%.
* Hair line 0%.
Machucoén 50%

Un operador de la linea capaz de regular y optimizar el flujo y los defectos.
Control Inteligente de Salidas (optimizador de flujo).

Salida adicional para comercial y precalibre.

Estanque de agua fria para reserva.

Temperatura de sala de proceso no relevante, si la del agua de la linea.



Llenado de cajas y Elaboracion de Embalajes Complejos

Bolsas Brasil y USA frenan la linea en hasta un 35% de rendimiento.

Clam shells y punnets aun mas por el pesaje uno a uno y la postura de
cadigos.

Cajas de 2,5 Kg y maletas con cajas de 2,0 kg son las mas complicadas, no solo
por el llenado, sino porque hay que armar el doble de cajas y cajas dificiles de

armar, por el etiqguetado individual, transporte en rieles y cintas y por el
sellado de las bolsas.

Los equipos que se usan en USA para estos procesos no sirven en Chile, por la
condicion de nuestra fruta y el viaje que debemos enfrentar.

Los llenadores automaticos a granel funcionan bien, para cajas de 5 kilos.

Del 100% de las detenciones de proceso, solo 20% son mecanicas, el 80% son
logisticas y de estas las principales son por cambios de productor o condicion.

La falta de fruta al inicio de la temporada nos obliga a pagar muchos tiempos
muertos.



Disefio de Area de Llenado, Terminado y Sellado de la Caja
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Cajas Vaciadas/min. 4,3 258'

Kgs de Fruta/min 55,9
%Pre-Calb y Elimina%/min 2,795
Kgs/mesa/min 5,3105
grs. Revisados segutin condicion 0,66

seleccionadora necesarias 8,05 aprobado

<HHHHHHH

1 2 3 4 5 6 7
= ® ® @ ® CJ
O O O O O O

HH

10

"

<
<

armado cajas
>
>

A

< (@)

m o

CVP—4 @

i.

cvps.

CVP6 @

Granel B. abierta B. cerrada |
H 10 10 10
emb. Granel 20 0
emb. Bolsa abierta 30 10
emb. Bolsa cerrada 40 20
armadores cajas 9 9 9
armadores pvc h 20 20
cwp 12 12 12
51 81 91

Estanque de Vaciado

Calibrador/Mixer

Cintas de Color

v

-0
armado cajas
Inkjet

v

—

v



Selladoras de bolsas tradicionales y continuas

* Selladoras con vacio e inyeccion de gases (tipo CVP).
* Selladoras discontinuas simples.

 Selladoras continuas.







Frio Forzado Cajas

Palletizado a temperatura de la fruta (evitar condensado).

Prefrios individuales tienen menos tiempos muertos que los tradicionales (cargay
descarga).

Prefrio tradicionales nuestros tienen 4.500 Kcal/hora/pallet y los individuales
3.100 Kcal/hora/pallet.

1.500 m3/hora/pallet caudal de aire de los ventiladores en prefrios tradicionales
=» 5.000 m3/hora/pallet.

Embalajes complicados, aumentan los tiempos de enfriamiento.
No hace falta prepalletizar.

Buen sellado de los pallets, base y costados, para evitar circuitos cortos.

Medir diferencial de presion entre el exterior y la camara plena, 2 cm columna de
agua.

A pesar que la cereza es poca masa de fruta, ocupa y agota facilmente las
capacidades de enfriamiento de los frigorificos.






Frio Forzado

COMPARACION ENFRIAMIENTO TUNELES CALIFORNIANOS E INDIVIDUALES 2012

Tudneles Prefrio

Prefrios Individuales

T° o . . . . .
ingreso T Sallc_la T|er.npo. de Velocidad T mgre_so T Sallo!a Tler_npo. de Velocidad
. | Promedio |enfriamient L, Promedio | Promedio |enfriamient .,
Promedio °C) o (hrs) enfriamient (°C) °C) o (hrs) enfriamient
Tunel (°C) o ( °C/hr) Médulo o ( °C/hr)
1 4,7 -0,1 8,8 0,55 1 5,6 0,0 8,4 0,66
2 5,7 -0,3 6,5 0,91 2 5,7 0,1 8,8 0,65
3 4,7 0,2 8,8 0,52 3 6,0 0,1 9,5 0,62
Total genera: 4,8 0,0 8,8 0,55 4 5,8 -0,1 10,0 0,59
Total general 5,8 0,0 9,1 0,63
COMPARACION ENFRIAMIENTO TUNELES CALIFORNIANOS E INDIVIDUALES 2011
Taneles Prefrio Prefrios Individuales
T° o . . . . .
ingreso T Sallc!a Tlel:npo. de Velocidad T mgre_so T Sallc!a T|er.npo. de Velocidad
. | Promedio |enfriamient L Promedio | Promedio |enfriamient .,
Promedio °C) o (hrs) enfriamient (°C) °C) o (hrs) enfriamient
Tunel (°C) o ( °C/hr) Médulo o ( °C/hr)
1 5,5 0,4 8,8 0,58 1 5,8 1,0 8,5 0,56
2 5,6 0,4 9,3 0,56 2 5,6 0,5 9,4 0,54
3 5,8 0,7 8,2 0,62 3 5,6 0,6 9,6 0,53
Total generd 5,6 0,4 8,9 0,58 4 5,9 0,6 10,1 0,53
Total general 5,8 0,7 9,3 0,54




Conclusiones

Solicitud a la organizaciéon gremial (ASOEX)
— Revision de planta en temporada.
— Horarios especiales para la cereza.

Plan de segregacion de la fruta es esencial y respetarlo ha demostrado ser la Unica forma de llegar
bien a China.

Trabajo coordinado entre dreas de la empresa (produccidn, operaciones y comerciales).

El equipo de calidad y el de operaciones deben estar coordinados y comprometidos con la calidad y
el rendimiento simultdneamente. Las mejores plantas, son aquellas en las que el equipo de calidad
maneja la operacion.

Disefio de hidrocooler y tuneles de enfriamiento son bases fundamentales para el éxito del negocio
de la cereza.

Trabajo de los proveedores de maquinaria para solucionar los cuellos de botella.

Fin de linea es el tema a trabajar para avanzar en rendimientos. Los proveedores de periféricos
deben estudiar las necesidades de los embaladores y solucionar la eficiencia de confeccién de
productos complicados.

Llevar registros de todo, durante la temporada, para poder detectar oportunidades de mejora y
evaluar e implementar mejoras de procesos sobre bases reales y no a partir de sensaciones.

Inicio y término de la temporada son antiecondmicos pero necesarios.

Precaucidn con fruta tardia por reduccién de procesos en Navidad y Aflo Nuevo. Son al menos 32
horas o 3,5 turnos cada una.

Buscar rendimientos de 50 Kg/hora/hombre no son imposibles.
Crear grupos de intercambio de informacién y cooperacidon en busca de mejorar nuestra industria.
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