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Resumen

El objetivo de la investigacion fue determinar la relacion existente entre la Cadena
de frio y la Competitividad para la exportacion de productos perecederos, Lima -
2018. Se llegd a alcanzar esta finalidad profundizando en las distintas fuentes
relacionadas con la cadena de frio que de acuerdo a Joshi y Banwet esta
conformada por las siguientes dimensiones: costo, calidad y seguridad, nivel de
servicio y trazabilidad; asimismo la competitividad segin Fonseca esta
conformada por las siguientes dimensiones: logistica, innovacion, conocimiento;
La presente investigacion se llegd a realizar bajo el tipo de estudio correlacional.
Se utilizé la validez de expertos y Spearman para comprobar la confiabilidad y
validacion del instrumento, la recoleccion de datos se obtuvo a través de dos
cuestionarios de 24 preguntas cada una con 4 alternativas, posteriormente se
procesd la informacion con el programa estadistico SPSS version 25.0. Se
procedid a elaborar la conclusion y las recomendaciones, en el cual se concluye
que existe relacién entre cadena de frio y competitividad en la exportacion de
productos perecederos, Lima — 2018.

Palabras clave: Cadena de frio, competitividad, exportacion, productos
perecederos.
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Abstract

The objective of the investigation was to determine the relationship between the
Cold Chain and the Competitiveness for the export of perishable products, Lima -
2018. This purpose was reached by deepening the different sources related to the
cold chain that according to Joshi and Banwet is made up of the following
dimensions: cost, quality and safety, level of service and traceability; Likewise,
competitiveness according to Fonseca is made up of the following dimensions:
logistics, innovation, knowledge; This research was carried out under the type of
correlational study. The validity of experts and Spearman was used to verify the
reliability and validation of the instrument, the data collection was obtained
through two questionnaires of 24 questions each with 4 alternatives, the
information was subsequently processed with the statistical program SPSS version
25.0. The conclusion and recommendations were elaborated, in which it is
concluded that there is a relationship between cold chain and competitiveness in
the export of perishable products, Lima - 2018.

Keywords: Cold Chain, Competitiveness, Export,Perishable Products.
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. INTRODUCCION



1.1 Realidad problematica

Una amplia gama de productos alimenticios se degrada por la exposicion inadecuada de
temperatura, humedad, luz o contaminantes particulares. Los equipos y procesos utilizados
para proteger estos productos y mantenerlos refrigerados y congelados se conocen como

"cadena de frio".

La adquisicidn, produccion, las instalaciones logisticas y los consumidores en la cadena
de frio son los vinculos entre el tiempo y el origen, la temperatura o la distancia en la cadena,
lo que podria dificultar el valor las actividades y su valor agregado en la cadena de frio. El
impacto de estos factores es un punto importante de preocupacién, que puede resultar en una

pérdida significativa de calidad e higiene.

Segiin ODEPA (2019) calcula que “cada afio, cerca de 1.300 millones de toneladas de
alimentos aptos para el consumo humano, lo que equivale aproximadamente a un tercio de

todos los alimentos producidos en el mundo, se pierden o se desperdician”

Se debe mencionar que las pérdidas y desperdicios de alimentos son medidos
exclusivamente para las mercancias destinadas para el consumo humano, de los cuales quedan
excluidos los alimentos destinados para la alimentacion animal, como las semillas y también
lo destinado a la produccion de energia. Entonces, las pérdidas en alimentos o desperdicio son
grandes cantidades de alimentos que se rechazan o se eliminan en partes a través de toda la

cadena alimentaria

Actualmente existe un aumento en la demanda de la cadena de frio para diversas
mercancias, en este caso los productos perecibles que mas requieren ser cuidados en mantener
su cadena de frio como, por ejemplo: Alimentos, vinos, remedios, vacunas, pieles, etc. La
diferenciacion en temas de tecnologia, formacion y conocimiento, entre los paises
desarrollados y los paises en desarrollo es enorme. Las pérdidas de alimentos son alrededor de

un tercio de los alimentos producidos lo que muestra

La necesidad de implementar nuevas soluciones de manera inmediata a nivel mundial.
Se tiene en cuenta que algunos paises estan mas desarrollados en lo que respecta en
infraestructura, conocimientos, etc.; pero lo que se busca en ser un pais competitivo ante los
demas paises. Paises como por ejemplo Panam4, optaron por mejorar ante esta situacion en el

cual crearon una red integrada de frio para contrarrestar a esta problematica global.



Hay diferentes porcentajes de pérdidas de los alimentos en toda la cadena de cadena

alimentaria.
FAO (2017) afirma que:

Las frutas y hortalizas son los alimentos que mas se desechan, llegando las pérdidas a
un 55% de todo lo que se produce, le siguen las raices y tubérculos con 40%, luego, los
pescados y mariscos con un 35%, los cereales (25%), las oleaginosas y legumbres
(20%), la carne (20%), y los productos lacteos (20%). (parr. 4)

Los desperdicios de alimentos no suceden de la misma manera en los paises. En los
paises que estan industrializados, el desperdicio de alimentos es mas significativo que la
pérdida de alimentos, centralizandose en la fase del consumo, mientras tanto en otro panorama,
los paises que estan en vias de desarrollo son mas significativas las pérdidas, centralizandose
en las fases de produccion, manejo y almacenamiento. Asi como se muestra en El gréafico 1., a

continuacion:

Grafico 1:
Pérdidas y desperdicios de alimentos por Region (%)
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Fuente: FAO

La cadena de frio es capaz de suministrar productos frescos como frutas, verduras,
flores, productos acuéticos, productos pecuarios, medicamentos, reactivos, vacunas, productos
bioldgicos, etc., sensibles a las condiciones ambientales, como la temperatura y la humedad,



tiene como finalidad transportar con seguridad la productos que necesiten preservar la frescura,
es importante debido al aumento en el comercio de alimentos, almacenamiento refrigerado y
tecnologia de transporte, esta creciendo rapidamente. En la industria logistica, la competencia
por el mercado de la cadena de frio, que es mas rentable que la carga general, se esta

intensificando.

Si bien han implementado un sistema integrado para la cadena de frio aun asi les falta
mejorar su infraestructura para reducir estas pérdidas en los productos perecibles, ya que no
solo es el control del sistema, sino que también existen factores operativos que puedan

perjudicar y romper la cadena de frio.
1.2 Trabajos previos
1.2.1 Antecedentes nacionales

Ocampo y Zevallos (2015) en su tesis “Analisis y evaluacion de factores que determinan el
desarrollo del servicio de transporte en frio de productos alimenticios perecederos en un
operador logistico” tuvieron de objetivo describir los componentes que interceden en la mejora
del servicio de transporte en frio para el producto organizados a las necesidades del cliente. El
tipo de investigacion fue descriptivo correlacional, ya que buscaron especificar caracteristicas,
propiedades y rasgos importantes; también analizar la relacién de variables, tuvo como
conclusion que los elementos trabajados como la capacidad de unidades, temperatura, las
condiciones del personal, las medidas de higiene y seguridad, se encuentran ordenados a las

necesidades del cliente.
1.2.2 Antecedentes internacionales

Hongxia Zhao, Sheng Liu, Changging Tian, Gang Yan, Da Wang. (2018) en su investigacién
“Una vision general del estado actual de la cadena de frio en China”, tuvo como objetivo
realizar una descripcidn general del situacidn actual de la cadena de frio de China, describieron
los desperdicios y pérdidas de alimentos en China y los problemas relacionados con la
conservacion y seguridad de los alimentos en China, el tipo de investigacion fue descriptiva,
concluyo que el estado actual de las diferentes etapas de la logistica de perecederos en China
tiene instalaciones de la cadena de frio incompletas. Se discutié la aplicacién y el desarrollo de
tecnologias, instalaciones y dispositivos a lo largo de la cadena de frio, incluidos el

enfriamiento previo, la congelacion, el almacenamiento en frio, el transporte refrigerado, la



distribucion, los camiones refrigerados, los almacenes frigorificos, los refrigeradores

domésticos y los congeladores.

Cirilo Seppi Bresolin, Paulo Smith Schneider, Rogério Rego y Enio Pedone Bandarra
Filho. (2018) en su investigacion “Panorama de la cadena de frio brasilefia” tuvo como objetivo
principal presentar una vision general de los aspectos relevantes relacionados con la cadena de
frio brasilefia, como su infraestructura, fuentes de energia y gastos, legislacion y tecnologia. El
tipo de investigacion fue descriptiva, concluyo que existe una oportunidad para nuevas
inversiones industriales, seguido de un esfuerzo por optimizar la eficacia de la infraestructura
instalada. El indice de eficiencia energética indica una mejora en la calidad de la cadena de frio

debido a la sustitucion de sistemas refrigerados antiguos por nuevos.

Kelly Yujie Wang y Tsz Leung Yi. (2018) “Sistemas de cadena de frio en China y
analisis de la cadena de valor” tuvo como objetivo presentar una descripcion general de los
sistemas de cadena de frio en China, incluidos los de productos agricolas frescos, productos
procesados congelados y productos bio-farmaceuticos. El tipo de investigacion fue descriptiva,
concluyo que El rapido crecimiento de los sistemas de suministro de la cadena de frio enfatiza
la necesidad de establecer sistemas integrados, Las integraciones recientes de los proveedores
de la cadena de frio en China se revisan junto con los fundamentos de la integracion en términos

de creacion de valor.

E. Gogou, G. Katsaros, E. Derens, G. Alvarez y P.S. Taoukis. (2015) en su
investigacion titulada “Desarrollo y aplicacion de bases de datos de la cadena de frio como
herramienta para la gestion de la cadena de frio y la evaluacion de la calidad de los alimentos”
tuvo como objetivo proporcionar informacion sobre las circunstancias reales de temperatura de
la logistica de perecederos. Su tipo de investigacion fue experimental. Se concluyé que el
modelado predictivo junto con los datos de la cadena de frio permite una estimacion de la vida
atil del producto. El software Cold Chain Predictor (CCP) establecido sobre la base de datos
en la cadena de frio (CCD) permite el calculo del estado de vida atil del producto en diferentes
etapas de la cadena de frio segun los datos cinéticos existentes o definidos por el usuario. Las
pruebas de campo conducidas expandieron la base de datos de la cadena de frio y validaron el

software.

Y.P. Tsang, K.L. Choy, C.H. Wu, G.T.S. Ho, H.Y. Lam y Valerie Tang. (2018), en su

investigacion titulada “Un modelo inteligente para garantizar la calidad de los suministros de



la gestion en un centro de comercializaciéon de alimentos a varias temperaturas” tuvo como
objetivo analizar el modelo que se aplica a la distribucion de alimentos multitemperatura en
cadena de frio y demostrar que el sistema de monitoreo que se implementa para perfeccionar
la claridad de la logistica de perecederos. El tipo de investigacion tiene disefio experimental
basado en Taguchi mejora la garantia de calidad en la planificacion de rutas; concluyen que,
en la red globalizada de cadenas de frio, la distribucion efectiva de alimentos perecederos es
de suma importancia cuando se transportan multiples tipos de alimentos con diferentes
requisitos de manejo, como la temperatura y la humedad, para minimizar la tasa de deterioro
de los alimentos durante el transporte. Actualmente, la mala gestion de frutas y verduras de
primera calidad conlleva una gran pérdida de capital, por lo que los proveedores de servicios
logisticos (LSP) aplican camiones refrigerados.

Imran Ali, Sev Nagalingam y Bruce Gurd. (2018), en su trabajo de investigacion
titulada “Un modelo de resiliencia para la cadena de frio en productos perecederos.” tuvieron
como proposito de este trabajo cerrar la brecha actual de la investigacion a través del desarrollo
de un modelo. El tipo de investigacion utiliza un enfoque de método mixto con datos
cualitativos de entrevistas y datos cuantitativos de una encuesta en toda la cadena de suministro.
Los hallazgos ayudaran a mejorar la comprension administrativa de las fuentes criticas de
riesgos en los recursos indispensables para desarrollar la capacidad de recuperacion y la

logistica de la cadena de frio.

Heng Luo, Minjie Zhu, Sengang Ye, Hanping Hou, Yong Chen y Larissa Bulysheva.
(2016) en su investigacion "Un sistema de seguimiento inteligente basado en internet de cosas
para la cadena de frio", tuvo como objetivo discutir el monitoreo de temperatura en tiempo real,
humedad y estado de posicion fisica de las mercancias es vital en la cadena de frio. El tipo de
investigacion fue descriptiva, concluyo que se han adoptado diversas tecnologias y sistemas en
la logistica de perecederos para el monitoreo de estos productos. Sin embargo, estas tecnologias
y sistemas son independientes entre si. Al integrar Internet de cosas Yy las tecnologias de rastreo,
este documento propone un sistema de rastreo inteligente, que esta disefiado para lograr un
monitoreo efectivo y rapido de los bienes en la cadena de frio al menor costo y con la mayor

capacidad de red y los protocolos mas simples.

E. Derens-Bertheau, V. Osswald, O. Laguerre y G. Alvarez. (2015) en su investigacion
“Cadena de frio de alimentos refrigerados en Francia” tuvieron como objetivo comparar entre

dos monitoreo de temperatura en Francia en 2002 y 2012, determinar los datos de temperatura
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y duracion del producto desde la planta de produccion hasta el almacenamiento doméstico y
los enlaces mas sensibles: transporte después de la compra, almacenamiento en el refrigerador
del hogar. El tipo de investigacion fue descriptiva. Concluyeron que los enlaces més sensibles
son el transporte después de la compra y, en particular, el almacenamiento en un refrigerador
doméstico. A pesar de la regulacion impuesta por las autoridades francesas desde 2002 para
indicar la zona fria en los refrigeradores donde deben colocarse productos sensibles, la

conservacion de los productos en el hogar sigue siendo problematica.

Sobhi Mejjaouli y Radu F. (2018) en su investigacion “Logistica en la cadena de
suministro en frio: optimizacion del sistema para soluciones de transporte de enrutamiento en
tiempo real” tuvo como objetivo demostrar que el transporte de productos perecederos impone
una serie de desafios a los procedimientos de la logistica de perecederos y determinar la
implementacion simulada considera los envios de productos frescos en todo el espacio
continental de los EEUU. El tipo de investigacion fue descriptiva. Concluyeron que dos tipos
de decisiones se consideran en los modelos propuestos: detener el transporte y / o redirigir los
envios a una ubicacién mas cercana. La implementacion de los modelos de optimizacion para
un estudio de caso real, que considera los envios de productos frescos en todo el espacio
continental de los EEUU.

Yi-Chih Yang y Han-Yu Lin. (2017) en su investigacion "Cadena de suministro en frio
de atln de palangre y opcion de transporte” tuvieron cuatro propositos en este estudio son:
comprender el desarrollo y el estado actual de las pesquerias de atin de palangre en aguas
lejanas de Taiwan; investigar la actitud de los operadores de buques pesqueros taiwaneses en
relacion con el uso del transporte bajo la influencia de diversos factores; analizar la relacion
entre los cambios en el comportamiento del transporte de los operadores de buques pesqueros
taiwaneses y varios factores; y proporcionar sugerencias al gobierno y asociaciones a la
industria con respecto al desarrollo de estrategias de respuesta viables. En su tipo de
investigacion incluyen el analisis factorial y el proceso de jerarquia analitica para los
cuestionarios recopilados del personal de la industria y el personal gubernamental involucrado.
Alcanzaron la conclusién de que en la eleccion del transporte de la cadena de frio existe una
gran influencia, los buques frigorificos siguen siendo el medio preferido para el transbordo de

la captura congelada.

Shuyun Wang, (2018) en su investigacion " Desarrollo del servicio de valor agregado

de la logistica de la cadena de frio entre China 'y Corea", tuvo como objetivo elaborar el servicio



de valor agregado de la logistica en la cadena de frio entre China y Corea. Su tipo de
investigacion es descriptivo, el autor expone la fuerza motriz para desarrollar la logistica de la
cadena de frio entre los dos paises basandose en los datos comerciales de las exportaciones e
importaciones agricolas, el acuerdo de liberalizacion arancelaria del TLC China-Corea y la
corta distancia entre los dos paises. En el cual llega a la conclusion que existen aparentes
beneficios mutuos en el desarrollo del servicio de valor agregado de la cadena de frio entre los
dos paises, pero existen algunas deficiencias que impiden el buen desarrollo de la logistica de
perecederos, como la baja tasa de circulacion y la insuficiencia de instalaciones de la cadena
de frio en China, la escasez de sistemas integrados. y una plataforma de informacion compatible

entre los dos paises, y la aparicion de algunas fricciones comerciales.

Bernardino Baldera Zubeldia, Maria Nieto Jiménez, M@ Teresa Valenzuela Claros, José
Luis Mariscal Andrés y Piedad Martin-Olmedo. (2016) en su investigacion “Efectividad del
procedimiento de control de la logistica de perecederos en el sector minorista en el sur de
Espana”, el objetivo principal de este estudio fue probar si este enfoque era efectivo para la
seguridad de los productos de almacenamiento, considerando la influencia de la posicion
ocupada por los alimentos dentro del equipo de enfriamiento, y también las posibles
fluctuaciones estacionales. Su tipo de investigacion fue descriptiva. Llegaron a la conclusion
que el procedimiento oficial adoptado no garantiza el cumplimiento de los detalles de seguridad

de los alimentos perecederos en el sector minorista de autoservicio.

Wentao Wu y Thijs Defraeye. (2018) en su investigacion “Identificacion de
heterogeneidades en el enfriamiento y la evolucion de la calidad para una paleta de fruta fresca
envasada mediante el uso de cadenas de frio virtuales” tuvieron como objetivo obtener mas
informacion sobre la heterogeneidad térmica y las diferencias asociadas en la evolucion de la
calidad para grandes conjuntos de frutas envasadas, mediante la investigacion del
comportamiento térmico de una paleta de frutas en toda la cadena de frio. Su tipo de
investigacion fue descriptiva. Concluyeron que la heterogeneidad de enfriamiento es la méas
pequefia para el pre-enfriamiento y la mas grande para el almacenamiento en frio. La diferencia
en la evolucién de la calidad entre las frutas individuales es muy limitada si se aplica un
enfriamiento previo adecuado en la logistica de perecederos. En la logistica de perecederos sin

pre-enfriamiento, se encuentra un 23% mas de pérdida de calidad que en el enfriamiento previo.

Xinging Xiao, Qile He, Zhigang Li, Arina Oana Antoce y Xiaoshuan Zhang. (2017) en

su investigacion “Mejora de la trazabilidad y transparencia de la logistica de perecederos de
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uva de mesa mediante la integraciéon de WSN vy el andlisis de correlacion” tuvieron como
objetivo determinar los parametros de calidad criticos en la logistica de la cadena de frio
mediante el monitoreo en tiempo real de la fluctuacion de temperatura implementada con la
Red de sensores inalambricos (WSN) y el analisis de correlacion entre los diversos parametros
de calidad. Su tipo de estudio es correlacional. Tuvieron como conclusién que la uva de mesa
de mejor calidad se podria proporcionar a los consumidores a través del rastreo y control
sencillo y directo de los parametros de calidad criticos en tiempo real en la logistica real de la

logistica de perecederos.

Fang Rong, Yajuan Zhang, Zhuang Wang y Yu Li. (2018) en su investigacion “Factores
que influyen en la disposicién del consumidor a pagar por la logistica de perecederos: un
analisis empirico en China” tuvieron como objetivo evaluar la tasa de utilizacion de la logistica
de perecederos en China a la de los paises desarrollados, determinar las razones de su alto costo
y la disposicion de los consumidores chinos a pagar por la logistica de la logistica de
perecederos. Su tipo de investigacion fue descriptiva. Concluyeron que los consumidores
aceptaran cada vez mas el pago de los costos de la logistica de perecederos, y la prima del pago

sera relativamente alta.

Thijs Defraeye, Bart Nicolai, Wayne Kirkman, Sean Moore, Sonnica van Niekerk,
Pieter Verboven y Paul Cronjé. (2016) en su investigacion “Evaluacion integral del desempetio
de la cadena de frio de productos frescos: un estudio de caso para la carga ambiental de citricos
en contenedores refrigerados”, tuvieron como objetivo determinar si el rendimiento de la
logistica de perecederos es clave para desarrollar una cadena de suministro de alimentos mas
eficiente en el uso de los recursos y con energia. Su tipo de investigacion fue descriptiva.
Concluyeron que la carga ambiental estdndar fue capaz de enfriar el producto en
aproximadamente hasta los siete octavos de tiempo de enfriamiento. La configuracién de
canalizacion mostré un comportamiento de enfriamiento similar, pero la fruta perdi6 menos
humedad, duré méas en condiciones de vida Util y tuvo una mejor calidad. La configuracién

horizontal se comportd peor en todos los aspectos.

Lailossa, Warakano (2017) en su investigacion “Modelo de sistema de cadena de frio
para mejorar la calidad de las exportaciones de atin, mazorca, cakalang (TTC)” tuvo como
objetivo abordar la integracion del sistema de cadena de frio en Maluku basado en el enfoque
de calidad y rentabilidad del sistema operativo de la cadena de frio como resultado de la

seleccion de la cadena de distribucion mas corta en la cadena de suministro en Maluku. El tipo
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de investigacion fue descriptiva. Concluyeron El primer enfoque que utiliza el sistema experto
difuso muestra que los problemas de calidad son del 51,40% vy la tarea se ve afectada por el
problema de calidad del 48,60%., el 51.40% de tareas cruciales, se obtuvo que la forma de
matar a los peces fue la tarea méas influyente en el proceso de calidad del 11.00%. EI resultado
del segundo enfoque fue la propuesta de la distancia de distribucién mas corta en Maluku. Por
lo tanto, los resultados de los dos métodos se recomiendan para el manejo de la cadena de frio
en Maluku.

M. Géransson, F. Nilsson y A. Jevinger. (2018) en su investigacion “Temperatura y
vida til de los alimentos en cadenas de alimentos frios - Informacion de varios estudios de
campo” tuvieron como objetivo valorar el rendimiento de temperatura de las cadenas de
suministro de alimentos frios en relacion con la vida Gtil de almacenamiento pronosticada
dinamicamente y la vida util de almacenamiento impresa. El tipo de Investigacion fue
descriptiva. Sus resultados mostraron una diferencia significativa en la vida util del producto,
y entre la vida util impresa y la prediccion dinamica. En general, la distribucion desde la
produccién hasta la venta minorista representa una parte eficiente, en contraste con el
almacenamiento de visualizacion minorista. Este estudio enfatiza la importancia de un sistema

de monitoreo de temperatura a tiempo completo para confirmar la calidad de los alimentos.

Samuel Mercier, Martin Mondor, Sébastien Villeneuve, Bernard Marcos. (2018) en su
investigacion “La cadena de frio alimentario canadiense: una vision general legislativa,
cientifica y prospectiva” tuvieron como objetivo revisar el estado y el rendimiento de la cadena
de frio de alimentos en Canada, resaltar la investigacion actual y potencial sobre la cadena de
frio e identificar areas de mejora. El tipo de investigacion fue descriptiva. Concluyeron que los
perfiles de tiempo y temperatura indican que la temperatura de los alimentos perecederos se
mantiene con éxito en el rango deseado a lo largo de una cadena de frio de cuatro pasos
canadiense tipica en invierno, pero se deben hacer mejoras para bajar la temperatura durante el

almacenamiento y transporte en el procesador en verano.

Nodali Ndraha, Hsin-1 Hsiao, Jelena Vlajic, Ming-Feng Yang, Hong-Ting Victor Lin.
(2018) en su investigacion " Planificacion de la distribucion de la tltima milla para cadenas de
frio de frutas y verduras"”, tuvieron como objetivo formular y resolver un inconveniente del
procedimiento de distribucién de la ultima milla con preocupacion por la calidad de las
verduras y frutas en las cadenas de frio. El tipo de investigacion fue descriptiva. Los resultados

indican que el cumplimiento de diversos requisitos de diferentes clientes para diversas frutas y
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verduras y niveles de calidad se puede garantizar con consideraciones de costo.

James K. Carson y Andrew R. East. (2018) en su investigacion “La cadena de frio en
Nueva Zelanda - Una revision” tuvieron como objetivo evaluar la cadena de frio en Nueva
Zelanda. El tipo de investigacion fue descriptiva. Tuvieron como conclusion que el 45% de
todas las exportaciones de Nueva Zelanda son productos alimenticios o subproductos, y
aproximadamente el 60% de estos se exportan en el estado refrigerado, se estima que el 60%
de los alimentos se exportan en estado refrigerado, las exportaciones de alimentos de Nueva
Zelanda forman parte de algunas de las cadenas de frio mas largas del mundo y los principales
temas de investigacion de la cadena de frio son la optimizacion de la refrigeracion / congelacion

para prolongar la vida util y mejorar la eficiencia energética.

David Gligor, Albert Tan y Thi Nha Trang Nguyen. (2018) en su investigacion " Los
obstaculos para la implementacion de la cadena de frio en los paises en desarrollo: perspectivas
de Vietnam " tuvieron como objetivo identificar los obstaculos que imposibilitan la ejecucion
de la cadena de frio en los paises en desarrollo. Esta investigacion uso una metodologia de
teoria fundamentada fue empleada para ejecutar esta investigacion. Se produjeron a cabo ocho
entrevistas semiestructuradas y en profundidad con gerentes de alto nivel en Vietnam. Ademas,
los autores utilizaron datos de archivo para facilitar el desarrollo de la teoria. Concluyeron
existen diez obstaculos clave: deficientes habilidades profesionales, falta de calidad y
medidas de control de seguridad, alta concentracion de intermediarios, infraestructura
deficiente, falta de sistemas de informacion, alto costo de instalacion y operacion, educacion y
capacitacion inadecuadas a nivel de los agricultores, la deficiencia de la estandarizacion, la

falta de apoyo del gobierno para las empresas locales y las normas sociales.

Nodali Ndraha, Hsin-1 Hsiao, Jelena Vlajic, Ming-Feng Yang, Hong-Ting Victor Lin,
(2018) en su investigacion “Abuso de tiempo y temperatura en la cadena de frio de alimentos:
Revision de problemas, desafios y recomendaciones” tuvieron como objetivo revisar el abuso
de temperatura en las cadenas de frio de alimentos que operan en diferentes paises, asi como
las soluciones de cadena de frio enfocadas en la seguridad y calidad de los alimentos. Su tipo
de investigacion fue descriptiva. Concluyeron que la mayoria de los abusos a la temperatura
reportados se encuentran en las cadenas de frio de los paises desarrollados, la tecnologia
reciente aplicada en el monitoreo de la temperatura proporciona una contribucion significativa
a la cadena de frio de los alimentos, pero es necesaria una investigacion adicional de su

aplicacion para generar datos apropiados, y el desperdicio de alimentos puede reducirse con un
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mejor manejo de la temperatura en las cadenas de frio de alimentos.

Kristin Oskarsdottir y Gudmundur Valur Oddsson. (2019) en su investigacion “Hacia
un marco de apoyo a la decision para tecnologias utilizadas en la trazabilidad de la cadena de
suministro en frio” tuvieron como objetivo identificar y trazar diferentes tipos de tecnologias
de identificacion y técnicas utilizadas para la trazabilidad de la cadena de suministro en frio.
Mediante los resultados de esta revision se analizaron posteriormente para obtener una base
para el estado actual del conocimiento, las soluciones técnicas y para identificar posibles
estructuras de trazabilidad en la cadena de frio. Se construyé un Marco de Apoyo a la Decisién
(DSF) para elegir una solucion técnica adecuada. Consiste en una tabla que enumera diferentes
funciones y atributos de tecnologias y un arbol de decisiones. EI DSF creado a partir de este
trabajo ayudara al usuario a identificar qué tipo de tecnologia y estructura de trazabilidad se

adapta mejor a sus productos.

Peik Bremer, (2018) en su investigacion " Hacia un modelo de referencia para la cadena
de frio™ tuvo como objetivo redactar un modelo de referencia especifico para la cadena de frio.
El tipo de investigacion fue descriptivo. Obtuvo la conclusion que, si bien unos pocos pasos
del proceso son suficientes para modelar las propiedades dindmicas de la cadena de frio, la
complejidad de la cadena de frio reside en el modelo de objeto. Las clases del modelo de objetos
estan altamente interrelacionadas y cubren cuatro dominios: producto perecedero, tecnologia
de la informacion, infraestructura / equipo y marco regulatorio. Este enfoque técnico es mas
adecuado para la compleja naturaleza de las cadenas de frio que los modelos de procesos de

negocios tipicos.

Wentao Wu, Paul Cronjé, Bart Nicolai, Pieter Verboven, Umezuruike Linus Opara y
Thijs Defracye. (2018) en su investigacion “El método virtual de la cadena de frio para el
modelo de pos-cosecha de la historia de la temperatura y la evolucion de la calidad de la fruta
fresca. Un estudio de caso para frutas citricas envasadas en un solo carton”, tuvieron como
objetivo evaluar el historial de temperatura de la fruta a lo largo de toda la cadena de frio para
determinar la calidad final. Este estudio propone un método de cadena de frio virtual (VCC)
para predecir el historial de temperatura y la pérdida de calidad de fruta fresca envasada, hasta
cada fruta individual, a lo largo de toda la cadena de frio. Llegaron a la conclusion que la
diferencia en la pérdida de calidad entre las frutas individuales en un cartén podria alcanzar el
11% para una cadena de frio especifica. La diferencia maxima en la calidad restante al final de

la cadena de frio entre los diferentes escenarios de la cadena de frio es del 23%.
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Yuan Xue-guo, Zou Ping, Zhu Jun y Wu Di. (2015) en su investigacion “Tendencia de
desarrollo, problemas y contramedidas para la industria de logistica de perecederos en China”
tuvieron como objetivo analizar la industria logistica de perecederos, el aumento de la logistica
de perecederos de terceros, la mejora de la infraestructura, aplicacion de nueva tecnologia y
perfeccionamiento de estandares técnicos, etc. Su tipo de investigacién fue descriptiva.
Concluyeron que existen muchos factores de restriccion necesarios para eliminar, como el alto
costo de la logistica de perecederos, mas atencion a la refrigeracién que el transporte de la
cadena de frio, instalaciones incompatibles, irracional disposicion, baja estandarizacion de los

productos agricolas, falta de innovacion tecnoldgica, insuficiente reconocimiento social, etc.
1.3 Teorias relacionadas al tema

En la presente investigacion, fue materia de estudio las dos variables, competitividad y

exportacion.
1.3.1 Primera variable: Cadena de frio
Para Joshi y Banwet (2015) se define como:

La cadena de frio es un proceso fisico que domina la cadena de suministro de productos
perecederos. Una cadena de frio comienza a nivel de la granja (métodos de cosecha,
pre-enfriamiento) y continda durante el primer manejo, procesamiento, distribucion y
finalmente cubre hasta el nivel del consumidor (practicas y comportamiento de

enfriamiento) (pg. 942)

La cadena de frio tiene 4 niveles como se muestra en el siguiente gréafico:

Grafico 2:

Tipica cadena de frio
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Fuente: Joshi y Banwet (2015)
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Sin embargo, Joshi y Banwet consideraron que hay varios indicadores de un sistema de
medicion del rendimiento de la cadena de frio por lo que se definieron el KPI con un sistema
de medicion consistente para todos los indicadores cualitativos y cuantitativos. Estos

indicadores se agrupan en siete indicadores principales (Grafico 3).

Gréfico 3:

Atributos que contribuyen al rendimiento de la cadena de frio
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Dimension 1: Costo
Joshi y Banwet, (2015) lo definen como:

El deterioro microbiano en la industria alimentaria representa un costo enorme y un
desperdicio de un recurso valioso. El deterioro de las frutas y hortalizas frescas puede
ocurrir en cualquier etapa entre la recoleccién y el consumo, como la manipulacion, el
procesamiento, el envasado, el almacenamiento, el transporte, la distribucion, la
exhibicion minorista y el uso por parte del consumidor. Las menores pérdidas de
productos, los costos de energia, el costo de operacion y el mantenimiento del sistema
de refrigeracion y los costos de tiempo perdido pueden mejorar la competitividad. (p.
944)

En el cual sus indicadores son:
e Costo de operacion
e Costo de distribucion
e Costo de inventario
e Costo de entrenamiento.

e Costo de productos vencidos / residuos
Dimension 2: Calidad y seguridad

“Los consumidores estan cada vez mas preocupados por la calidad y seguridad de los
alimentos, y le dan mucha prioridad a la frescura al comprar alimentos refrigerados” (Joshi y

Banwet, 2015, p. 945)

En el cual sus indicadores son:
e Certificaciones
e Categorizacidn segun vida Gtil restante

e Satisfaccion del cliente
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Dimensién 3: Nivel de servicio

Joshi y Banwet, (2015) lo definen como: “Un buen servicio siempre deleita al cliente.
Para una cadena de frio, se puede ver como una caracteristica que se distingue de otros
competidores y puede aumentar las ventas y la imagen, por ejemplo. Servicio a domicilio

refrigerado, horario de funcionamiento y conveniencia etc”. (Joshi y Banwet, 2015, p. 945)

En el cual sus indicadores son:
e N°de estaciones de facturacion.
e Horas de operacion
e Disponibilidad del producto.
e Cobertura de entrega
e Metodos de pago.

e Conveniencia
Dimensién 4: Trazabilidad

Joshi y Banwet, (2015) lo definen como: “La temperatura del producto puede variar en
cada paso, especialmente cuando la carga y la descarga se realizan fuera de las condiciones de
temperatura controlada y la trazabilidad es hoy un concepto clave. La trazabilidad se esta
entendiendo como un método para recibir informacién sobre el historial de tiempo- temperatura

de los productos de una etapa a otra en la cadena de frio”” (Joshi y Banwet, 2015, p. 946)
En el cual sus indicadores son:

e En la casa del agricultor.

e En tienda minorista

e Durante el transito

e Cobertura de entrega

e Detalles de los articulos monitoreados.

e Grado de automatizacion.
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Tabla 1:
Trazabilidad para la cadena de frio.

Informacién necesaria Nivel

Detalles

Nombre o denominacién del proveedor
Persona de contacto

Teléfono 24 horas, fax, correo electronico
Producto suministrado

Certificaciones de calidad y diversos

Guia de remision Transporte
Guia de transportista

Registro de limpieza de transporte

Temperatura del producto actualizado

Ubicacion del transporte

Registro de entradas y salidas
Ubicacién de lotes de cada producto
Control de fecha de vencimiento
Informacion de persona a cargo por
manipulacion

Cadigo de producto, peso, cantidad de

bultos, calidad y origen

Factura comercial
BL

Packing list
Weight note

Exportacién

Certificado fitosanitario

Certificado de transaccién

Agroexportadora

Almacenamiento

Introduccion de informacion inicial del
producto

Documentacion e identificacion de los
Productos recibidos

Seguridad y supervision de los productos

Envase y/o empaque de los productos

Monitoreo de temperatura y localizacién del
producto

Refrigeracion durante el transito

GPS con posicionamiento y monitoreo
inaldmbrico de la t

Control de rutas, paradas y combustible
Aperturas de puertas

Alerta de cambio de temperatura

Control de temperatura del almacenamiento
Monitoreo de los transportes de carga
Paletizado para almacenamiento

Etiquetado

Coordinacion con el agente de aduanas
Seguimiento de la exportacion
Comunicacion con el cliente ante

Cualquier imprevisto

Nota: Elaboracion propia
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Dimensién 5: Retorno sobre el activo

Joshi y Banwet (2015) mencionan que “La eficiencia en la utilizacion de activos de
refrigeracién puede mejorar la productividad a un bajo costo sin obstaculizar la calidad” (p.
946)

En el cual sus indicadores son:
e Producto de margen operativo.

e Utilizacion total de activos.
Dimensién 6: Innovacion

Joshi y Banwet (2015) mencionan que “La innovacion es la Unica respuesta al cambio

continuo de los requisitos de los clientes y la competencia muy intensa” (p. 946)

En el cual sus indicadores son:
¢ Nuevo lanzamiento de tecnologia.
e Nuevo evento de marketing.
e Nuevo lanzamiento de servicio.

Otras teorias relacionadas a cadena de frio:

Guilpart (2015) menciona que la "cadena de frio" se refiere a las diversas etapas por las
que pasa un producto refrigerado, ya sea hasta que lo retire un cliente en un entorno minorista
0 se descargue de un vehiculo de entrega. Desde el momento en que se cosecha una fruta o
verdura o se sacrifica un animal, el producto comienza a deteriorarse. El deterioro de un
producto puede reducirse debido a la temperatura a la que se almacena. En frutas y verduras,
esto ralentiza los procesos metabdlicos, lo que, a su vez, ralentiza el deterioro. Se basa en la
refrigeracién de productos alimenticios, refrigeracién industrial y procesamiento de alimentos,

y refrigerantes actuales utilizados y alternativas potenciales. (p. 3)
Refrigeracion de productos alimenticios

Una cadena de frio eficiente comienza muy temprano en la cadena de suministro:

comienza con la recoleccion o recoleccion de frutas y verduras, y con el sacrificio de
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productos cérnicos. EIl nivel de necesidad para la refrigeracion temprana varia segun la

naturaleza de los alimentos. (Guilpart, 2015, p. 4)
En el cual sus indicadores son:

Pre-enfriamiento. El enfriamiento rapido es necesario para disminuir el metabolismo
de estos productos vivos de manera inmediata y prolongar su vida Util: cuanto mas rapida sea
la reduccion de la temperatura, mejores seran los resultados. Los sistemas de aire comprimido
se utilizan para enfriar las superficies de las canales, evitando el crecimiento de bacterias y
microorganismos dafiinos. Ademas, el rapido enfriamiento de la superficie reduce la pérdida
de humedad / peso. (Guilpart, 2015, p. 4)

Enfriamiento. Después del preenfriamiento, el producto alimenticio debe enfriarse y
mantenerse a la temperatura adecuada. (Guilpart, 2015, p. 4)

Congelacion. La congelacion es un proceso que consiste en bajar la temperatura de un
producto por debajo de su punto de solidificacién. La reduccion de la temperatura de los
productos alimenticios reduce la tasa de reacciones quimicas. La congelacion detiene el
metabolismo de los productos de frutas y verduras, y mientras el producto permanezca

congelado, permite duraciones de almacenamiento muy largas. (Guilpart, 2015, p. 5)

Superenfriamiento y supercongelacion. Nuevos procesos para el almacenamiento de
alimentos han aparecido recientemente en la cadena de frio. Estos procesos son
superenfriamiento (bajando la temperatura de un producto alimenticio justo por debajo de su
punto de congelacion, pero sin formacion de hielo) y el supercongelacion (congelacion parcial
de un alimento a una temperatura justo por debajo de su punto de congelacion). Estas técnicas
se han adaptado a productos animales como el salmén y el cerdo, y prolongan

considerablemente la vida util del producto. (Guilpart, 2015, p. 5)
Refrigeracion industrial y procesamiento de alimentos.

La refrigeracion es ampliamente utilizada en instalaciones para el almacenamiento y el
procesamiento de alimentos. Los sistemas de refrigeracion y los circuitos de distribucion de
frio utilizados en las instalaciones funcionan de acuerdo con las temperaturas y capacidades

requeridas. (Guilpart, 2015, p. 6)
En el cual sus indicadores son:
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Pequefias instalaciones. La refrigeracion esta generalmente garantizada por los
sistemas clasicos de expansion directa de una sola etapa. La refrigeracion es producida por el
propio refrigerante. Estos sistemas ofrecen ventajas ya que son simples, confiables, los menos

costosos y faciles de implementar y mantener. (Guilpart, 2015, p. 6)

Instalaciones mas grandes. La investigacion en tecnologias de refrigeracion de alta
eficiencia energética ha llevado al desarrollo de otras tecnologias adaptadas, aunque son mas

caras en terminos de inversion y mantenimiento. (Guilpart, 2015, p. 6)
Refrigerantes actuales utilizados y alternativas potenciales

Los refrigerantes utilizados para enfriar la produccién dependen del tamafio de la

instalacion y la temperatura requerida. (Guilpart, 2015, p. 6)
En el cual sus indicadores son:

Pequeiias instalaciones. Los refrigerantes no inflamables con baja toxicidad son
ampliamente utilizados, como los que pertenecen a la familia de hidrocarburos uorocarburos
(HFC). Debido a su alto potencial de calentamiento global (GWP), la UE y las regulaciones
internacionales sobre el cambio climatico requieren que los paises reduzcan progresivamente

o0 eliminen su uso (Guilpart, 2015, p. 6)

Instalaciones mas grandes. Como regla general, el amoniaco se utiliza generalmente.
A pesar de ciertas caracteristicas de este refrigerante, (por ejemplo, la toxicidad) se puede
utilizar en grandes ciclos de produccion de refrigeracion durante mucho tiempo sin mas
limitaciones que las impuestas por su toxicidad. La adopcion de reglamentos de disefio y
mantenimiento especificos puede reducir los riesgos y crear instalaciones mas seguras.
(Guilpart 2015, p. 7)

Mahecha N. (2004). Mantener la cadena de frio significa conservar la temperatura de
refrigeracién o congelacion de los alimentos, desde su produccion hasta el momento de su
consumo. Esta cadena se rompe cuando el productor retira los alimentos de la nevera o
congelador para distribuirlos en tiendas y mercados pequefios. Asi mismo, el comprador |
rompe cuando saca los alimentos de la nevera o del congelador del supermercado para pagarlas,

empacarlos y transportarlos a casa.

Es de vital importancia que los productores y vendedores se responsabilicen del manejo
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adecuado de los alimentos que necesitan refrigeracion, y que el comprador colabore con esto

en el momento de adquirir los productos.

Segun Dellacasa (1987), el transporte maritimo de productos refrigerados que consiste
en el transporte de alimentos perecederos de los productores a los consumidores es una parte
importante del transporte de la cadena de frio. Si bien existen muchos tipos de transportes de
cadena de frio, este documento examina solo los principales modos de transporte de los
productos pesqueros congelados a granel, por lo que los transportes terrestres y aéreos no se
tratan en este documento. Los transportes de atln congelado y especies afines pueden
clasificarse generalmente en tres tipos, a saber, buques atuneros de palangre de aguas lejanas,

buques frigorificos y buques portacontenedores frigorificos.

Segun el International Refrigeration Dictionary, publicado por el International Institute
of Refrigeration (2008), la “cadena de frio" se define como el uso de la conservacion para
preservar productos perecederos a través de etapas sucesivas que se extienden desde el inicio

de la produccion hasta el consumo final.

Cold Chain Association (La Asociacion de la Cadena de Frio) (2013) considera que una
logistica de perecederos es una cadena de suministro completa en todas las fases de produccion,
almacenamiento y distribucion de bienes, donde se requiere un cierto grado de control de

temperatura para mantener las caracteristicas de los productos.

Este estudio considera que una cadena de frio se refiere al proceso del producto desde
el inicio de la produccién hasta el usuario final cuando todo el proceso de transporte debe estar
sujeto al control de temperatura para evitar dafios o la destruccion de la calidad del producto.
Como mantener la temperatura en toda la cadena de suministro refrigerada es el elemento
crucial que forma la base de todas las cadenas de frio y es la mas dificultosa de resolver en el

avance de una cadena de frio.
1.3.2 Segunda variable: Competitividad

La suma importancia de la competitividad en una organizacion es corroborada por
diversos estudios, el entorno empresarial de hoy, la capacidad de adaptacion, la capacidad
dinamica, la flexibilidad, la agilidad y wvelocidad son fuentes mas importantes de la
competitividad. En un contexto de integracion, el término de competitividad es un sinéGnimo de

productividad, que en un término con mayor precision la competitividad se entiende como la
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capacidad de generar valor.
Fonseca, (2015) menciona que:

Para saber si una empresa es competitiva 0 no, es fundamental compararse a sus
competidores en el mercado, en el cual la competitividad de una empresa depende dela
competencia que enfrenta en un determinado mercado, para lo cual las habilidades de su
empresa tienen que ser mayores a las de sus competidores, se basa en tres dimensiones, en la
logistica, innovacién y conocimiento. Es decir, la competitividad es la capacidad para

sobresalir de la competencia en el mercado (p. 23)
Dimensién 1: Logistica
Para Fonseca, (2015) significa:

El mejoramiento de los procesos, es la habilidad que busca manejar todos los procesos
de la organizacion, los de soporte y apoyo, esta habilidad consiste en ser responsable de la
eficiencia en el que se integran cuatro elementos; la distribucion, la produccién, el
aprovisionamiento y la cadena de suministro, los cuales estan ligados a la productividad y a la

tecnologia (p. 20)

Ademas, se desarrollaran conceptos de los indicadores de fondos propios para obtener

perspectiva mas profunda en su entendimiento.
Distribucion.
Fonseca (2015) comenta que:

Se refiere al proceso que reune todos los procesos que ocurren desde que el producto
sale de la linea de produccion hasta que llega a manos del cliente, después de cumplir todas las
especificaciones requeridas y garantizar su permanecia en el mercado. Incluye la
comercializacion, en el que se pactan los pedidos y entregas, cantidades y caracteristicas del

producto, los sitios y fechas de entrega para asegurar su disponibilidad en sus puntos de venta
(p. 18)

Produccion. “Es el proceso que convierte las materias primas y otros insumos, en

productos terminados con atributos especificos para la venta” (Fonseca 2015, p. 18)
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Aprovisionamiento. “Es el proceso que retne todos los procesos requeridos para
asegurar la materia prima e insumos necesarios en el proceso de produccion, comprende desde

proveedores hasta almacenamiento en fabrica” (Fonseca 2015, p. 18)
Cadena de suministro.
Fonseca 2015, lo define como:

Integracion que se basa en la planeacion simultanea y por niveles entre todos los
involucrados, es decir, es la alienacion de todos los participantes en la fabricacion del producto
con el fin de lograr que el producto sea mas competitivo, pues no solo compite la empresa sino

es la cadena la que realmente compite. (p. 19)
Dimension 2: Innovacion
Fonseca 2015, lo precisa que:

La habilidad de la innovacion es la responsable de mantener la empresa en competencia
al responder o mejor al anticiparse a los cambios que se producen en el mercado en el mercado,
se integran en tres procesos; disefio de maquinas, disefio de proceso y disefio de producto. Esta

habilidad esta fuertemente ligada el conocimiento y la tecnologia (p. 20)

Ademas, se desarrollaran conceptos de los indicadores de fondos propios para obtener

perspectiva mas profunda en su entendimiento.
Disefio de maquinas.
Fonseca 2015, menciona que:

Son los que hacen el producto dentro del proceso productivo, no se debe considerar solo
las maquinas que se operan en la fabrica de donde sale terminado el producto, sino a todos tipos
de maquinaria en toda la extension del proceso, incluso las que pueden usar los proveedores,

los transportistas o las necesarias para hacer el mantenimiento al producto (p. 20)

Disefio de proceso. “Es el proceso fisico requerido para producir el producto, se abarca
desde todos los procesos de abastecimiento hasta todos los procesos de su distribucion”

(Fonseca 2015, p. 20)
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Disefio de producto. “Son los atributos que se le determina al producto para la
satisfaccion que un grupo de clientes quiere o requiere, ligado también con la habilidad del

conocimiento” (Fonseca 2015, p. 20)
Dimensién 3: Conocimiento
Fonseca 2015, lo define como:

Se trata de la habilidad que debe tener una empresa para enfrentar con inteligencia la
competencia, y refiere a la estrategia de la cual debe derivar su capacidad de ser competitiva,
tiene dos procesos; direccionamiento y conocimiento de mercado. Esta habilidad esta
fuertemente ligado a las demés habilidades. (p. 21)

Ademas, se desarrollaran conceptos de los indicadores de fondos propios para obtener

perspectiva mas profunda en su entendimiento.

Direccionamiento. “Resume el proceso de generar, definir y desplegar la estrategia de

la empresa que deberia guiar todos sus procesos” (Fonseca 2015, p. 21)
Conocimiento de mercado.
Fonseca 2015, lo define como:

Todos los procesos que tienen como objetivo conocer el mercado y todos sus
componentes, a saber: los clientes, los productos de la competencia, las percepciones del
precio/valor, los competidores y las restricciones exdgenas a la empresa, asi como las

tendencias, la economia local y mundial (p. 21)
1.4 Formulacion de la problematica

De la base en realidad problematica mostrada se proyecto los siguientes problemas de

investigacion:
1.4.1 Problema general

En la investigacion, el problema general fue ;Qué relacion existe entre cadena de frio

y competitividad en la exportacion de productos perecibles en el Lima, 2018?
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1.4.2 Problemas especificos

En la investigacion, los problemas especificos fueron los siguientes:

e ;Qué relacidn existe entre costo y competitividad en la exportacion de productos

perecibles en el Lima, 2018?

e (Qué relacién existe entre calidad y seguridad y competitividad en la

exportacion de productos perecibles en el Lima, 2018?

e ;Qué relacion existe entre nivel de servicio y competitividad en la exportacion

de productos perecibles en el Lima, 2018?

e ;Qué relacion existe entre trazabilidad y competitividad en la exportacion de

productos perecibles en el Lima, 2018?
1.5 Justificacion del estudio

Es preciso justificar el estudio mediante la manifestacion de sus razones. Las
investigaciones se realizan con un objetivo el cual es determinar ciertas dudas de un
determinado tema, o bien evaluar la situacion del objeto de estudio, en el cual esto servira para
proximas investigaciones y tambien tendra un beneficio al conocimiento. Se busca estudiar las
dimensiones que abarca cada variable midiéndolo a través de indicadores para asi llegar a una
conclusion en el cual se puede contribuir a la sociedad o sector relacionado con los resultados

de la investigacion, igualmente como las recomendaciones.
151. Justificacion practica

Esta investigacion ofrecera como instrumento de apoyo para los profesionales de
negocios internacionales y economistas en general, ofreciendo conocimientos con respecto a
la relacion existente entre la cadena de frio y la competitividad en la exportacién de productos
perecibles en Lima, 2018; ya que, en la actualidad, este es un tema de importancia para mejorar

la calidad de las exportaciones de productos alimenticios o perecederos.

El documento puede servir como punto de referencia para los investigadores /
estudiantes y otras partes interesadas en la industria de productos perecibles. También es de

utilidad para investigadores de economias en desarrollo del sector agrario.
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15.2. Justificacién tedrica

Los datos, asi como los resultados, los cuales se conseguirdn en esta investigacion
propondran lineamientos generales sobre la cadena de frio y competitividad para la exportacion
de productos perecibles en Lima, 2018; para lo que, se describirdn y evaluaran los elementos
que influyen en la competitividad y que componen un acrecentamiento anual en la demanda de
cadena de frio para las exportaciones. Asimismo, se aprovechara como aportacion al
conocimiento existente sobre la importancia de la cadena de frio de los productos perecederos

en el pais, por lo que la investigacion se convierte en una fuente de informacién futura.

Sagheer, Yadav y Deshmukh (2009) en su investigacion "Desarrollar un marco
conceptual para evaluar la competitividad de la cadena agroalimentaria de la India™ compone
de componentes "humanos” y "no humanos”. Son mas como miembros de una red donde la
accion de cada uno tiene un impacto en la otra. Al examinar los roles de los componentes
humanos como el gobierno nacional, los productores, los procesadores, etc. y los componentes

no humanos como la calidad de los alimentos, el escenario regulatorio, etc.
153. Justificacion metodoldgica

Esta investigacion usara como guia metodologica para futuras investigaciones que se
encuentren relacionadas con cadena de frio y competitividad para la exportacion de productos
perecederos; en el cual, especialidades de negocios internacionales, administracion, entre otros,
podran utilizar este estudio; pues, contribuye con informacién clara y precisa sobre los
condicionantes que corresponden a la cadena de frio y competitividad para la exportacion de

productos perecibles.
1.6  Hipotesis
1.6.1 Hipotesis general

HG: Existe relacion entre cadena de frio y competitividad para la exportacion de

productos perecederos en Lima, 2018.
1.6.2. Hipotesis especificas

HEL: Existe relacién entre costo y competitividad para la exportacién de productos

perecederos en Lima, 2018.
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HE2: Existe relacion entre calidad y seguridad y competitividad para la exportacion

de productos perecederos en Lima, 2018.

HE3: Existe relacion entre nivel de servicio y competitividad para la exportacion de

productos perecederos en Lima, 2018.

HE4: Existe relacion entre trazabilidad y competitividad para la

exportacion de productos perecederos en Lima, 2018.
1.7 Objetivos

1.7.1 Objetivo general

OG: Determinar la relacion entre cadena de frio y competitividad en la exportacion de

productos perecederos en Lima, 2018.
1.7.2 Objetivos especificos

Los objetivos especificos fueron los siguientes:

OEL1: Determinar la relacion entre costo y competitividad para la exportacion de

productos perecederos en Lima, 2018.

OEZ2: Determinar la relacion entre calidad y seguridad y competitividad para la

exportacion de productos perecederos en Lima, 2018.

OE3: Determinar la relacion entre nivel de servicio y competitividad para la

exportacion de productos perecederos en Lima, 2018.

OE4: Determinar la relacion entre trazabilidad y competitividad para la exportacion

de productos perecederos en Lima, 2018.

27



METODO
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2.1 Disefio de la investigacion

El tipo de investigacion es aplicada, de corte transversal, con enfoque cuantitativo y de
nivel correlacional, porque estd orientada a la relacion que existe entre las variables
cuantitativas “Cadena de frio” variable 1 y “Competitividad” variable 2. En la investigacion
de la cadena de frio y la competitividad en la exportacion de productos perecederos de Lima,
2018.

En la presente investigacion se formé partiendo desde un disefio no experimental y de
corte transaccional o transversal ya que el proposito de la investigacion es describir las
variables y analizar relacion en un tiempo determinado en el que se evalian fenémenos que se

presentan en el contexto, con la finalidad de analizarlo.

2.2 Variables y operacionalizacion

2.2.1 Variables
Variable 1: Cadena de frio

Variable 2: Competitividad
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2.2.2  Operacionalizacion de las variables

Tabla 2:

Matriz de operacionalizacion de la Cadena de frio

DEFINICION

V1 DEFINICION DIMENSIONES  INDICADORES iTEms ESCALADE
CONCEPTUAL OPERACIONAL MEDICION
Para Joshi y Banwet B
(2015) La cadena de frio Costo de operacion 2
es un proceso fisicoque  La cadena de frio es la Costo de inventario 2
domina la cadena de cadena de suministro de Costo Costo de entrenamiento ;
suministro de productos  productos perecederos los Costo de productos vencidos / .

, residuos Ol‘dlnal EI

perecederos. Unacadena cuales estan controladas a inventario
de frio comienza a nivel  cierta temperatura  para .

: ; e esta compuesto por
de la granja (métodos de  preservar su estado de Certificaciones 2 24 reactivos de
cosecha, pre- calidad. La cadena de frio . . Categorizacion segun vida dtil o

ona, o . Calidad y seguridad g g 2 opcion maltiple:
enfriamiento) ycontinla  se puede medir atreves de restante Totalmente en
d;;;iz;:l;li[z:tr:er manejo, md:jc_ad_ores claves de Satisfaccion del cliente desacuerdo = 1 En
Sistribucién f,inalmente o, Upara i estel desacuerdo = 2 De
cubre hasta e)llnivel del prlo ce_s,o. ; na , 'gtlja Nivel d . Horas de operacion 2 acuerdo
conamicor (ordcticas (rje acrlon sle ormara Zon Ios ivel de servicio Disponibilidad del producto. 5 _3
com ortamierr)wto de ’ 'en']as comenlos e fos Totalmente de
_p _ indicadores. o acuerdo = 4
enfriamiento) (pg. 942)  Malo Durante el transito 2
Regular Trazabilidad Detalles de los articulos 2
Bueno razapiiia monitoreados.
Grado de automatizacion. 2

Nota: Elaboracién propia basado en Joshi y Banwet (2015)
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Tabla 3:
Matriz de operacionalizacion de la Competitividad

DEFINICION DEFINICION DIMENSIONES [ TEMS AR S
V1 concePTUAL OPERACIONAL INDICADORES I MEDICION
Cadena de suministro 4
Para Fonseca (2015): Para I L
. ( ) La competitividad entre las Logistica
saber si una empresa es .
competitiva 6 o o empresas depende del entorno o ) Ordinal EI
P ’ actual de la empresa en el Aprovisionamiento 4 inventario
fundamental compararse a sus . . .

. mercado, asi como también la estd compuesto

competidores en el mercado, . .
o comparacion con sus por 24 reactivos

en el cual la competitividad de competidores, es decir, la isefi de opcidén
una empresa depende de la P ) ) Disefio de procesos 4 p

. competencia empresarial es el maltiple:
competencia que enfrenta en n .,

. proceso de compafiias e Innovacion Totalmente en
un determinado mercado, . . . .
ara 1o cual las habilidades de individuos que compiten en la ) desacuerdo =1
P . misma industria o campo. Una Disefio de producto 4 En desacuerdo =
su empresa tienen que ser . L ,
igual relacién se formara con 2 De acuerdo

mayores a las de sus ]

. los demas elementos de los =3
competidores, se basa en tres indicadores irecci i Totalmente de
dimensiones, en la logistica, ) Direccionamiento . 4
. L . Malo Regular acuerdo=4
innovacion y conocimiento. Bueno c N

onocimiento
(pg. 23)
Conocimiento de mercado. 4

Nota: Elaboracién propia basado en Fonseca (2015)
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2.3 Poblacion, muestra'y muestreo
2.3.1 Poblacién
Segun Hernandez, Fernandez y Baptista (2014) mencionan que:

Se debe definir la unidad de andlisis que se utilizara en el estudio; luego, se procede a
delimitar la poblacién que se estudiara y sobre la que se pretenden hacer generales los
resultados. La poblacion debe estar definida claramente por sus caracteristicas de contenido, el

lugar y tiempo en el que se ubican. (p. 174).

En el presente estudio se usaron criterios de inclusion referente a los productos
perecederos en general como carnes, frutas, avicolas, flores, etc. Se usaron criterios de
exclusion como por ejemplo que pertenezcan a Lima, tengan actividad de exportacion en el
afio 2018.

De esa manera, se obtuvieron 85 empresas que exportan productos perecederos en

Lima, de esta manera se determind la poblacion de estudio.
2.3.2. Muestra

Para Hernandez et al. (2014) mencionan que “es un subgrupo de la poblacion de interés
sobre el cual se recolectaran datos, y que tiene que definirse o delimitarse de antemano con

precision, ademas de que debe ser representativo de la poblaciéon” (p. 173).

Para este estudio, la muestra fue la misma que la poblacidn ya que esta misma no excede

de 100, por lo tanto, se determina que la muestra es 85 empresas.
2.3.3. Muestreo

Segun Hernandez et al. (2014) EI muestreo tiene como finalidad estudiar las existentes

[}

relaciones entre la distribucion de una variable “y” en la muestra a estudiar y la distribucion de

esta variable en una poblacion “z”.
2.4 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos, validez y confiabilidad

2.4.1 Técnica

Las técnicas a utilizar fueron, encuesta y entrevista:
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e Entrevista estructurada, dirigida a los representantes de las empresas, con el

proposito de corroborar algunas respuestas del instrumento.

e Validez de los instrumentos utilizados, mediante el juicio de 5 expertos, los
cuales son 2 metoddlogos y 3 tematicos. Los promedios de la validez fueron

estimados con la prueba de validez de Aiken.
e Confiabilidad de los instrumentos, Se utiliz6 el coeficiente Alfa de Cronbach

para la fiabilidad de los instrumentos.

2.4.2. Instrumento

En la investigacion, el instrumento que se empled fue un cuestionario estimativo; pues
utilizo valores politdmicos, puesto que se observaron diversas posibilidades de respuesta, por

lo que se emplearon preguntas siendo respondidas en la escala de Likert.

Tabla 4:

Escala de Likert

1 2 3 4
Totalmente en Totalmente de
En desacuerdo  De acuerdo
desacuerdo acuerdo

Nota: Elaboracién propia.

2.4.3. Validez

Con el proposito de garantizar la validez del instrumento, el cuestionario fue
rigurosamente evaluado por el juicio de expertos. El cuestionario esta estructurado por 24 items
adecuados para la variable cadena de frio y 24 items adecuados para la variable competitividad,
consiguiéndose en total 48 preguntas. En anexos se mostrara el cuadro de validez de la variable

cadena de frio y la variable competitividad.
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Tabla 5:
Validacion de juicio de expertos

N° Expertos _Callflcacmn Especialidad
instrumentos

Experto 1  Dr. Sabino Mufioz Aplicable  Metoddlogo

Experto 2  Mg. Chombo Jaco Joseé Alberto Aplicable  Administrador

Experto 3  Mg. Barco Solari, Esteban Aplicable  Neg. Internacionales

Nota: Elaboracién propia

2.4.4. Confiabilidad

En este estudio se propondra a tener una confiabilidad en la escala del Alfa de Cronbach
mayor que los 7 puntos, por lo que permitird obtener la seguridad que los resultados

conseguidos a través de la encuesta son confiables y daran resultados aplicables a la realidad.

El instrumento para este estudio fue el coeficiente de Alfa de Cronbach en complemento

con el software estadistico SPSS 25.

En los siguientes cuadros se muestra el resultado de fiabilidad:

Tabla 6:
Fiabilidad de la Variable 1: Cadena de frio

Estadisticas de fiabilidad

Alfa de Cronbach N de elementos

,903 24

Nota: Elaboracién propia

En el cuestionario de la variable Cadena de frio se alcanz6 un 0,903 de confiabilidad
Alfa de Cronbach, el cual se realiz6 a 12 empresas que exportan productos perecederos, el
resultado nos da a contar con la seguridad de las preguntas, pues tiene una alta confiabilidad,

segun los datos que han sido medidos bajo el programa SPSS.

36



Tabla 7:
Fiabilidad de la Variable 2: Competitividad

Estadisticas de fiabilidad

Alfa de Cronbach N de elementos
871 24

Nota: Elaboracién propia

En el cuestionario de la variable Competitividad se alcanz6 un 0,871 de confiabilidad
Alfa de Cronbach, el cual se realizé a 12 empresas que exportan productos perecederos, el
resultado nos da a contar con la seguridad de las preguntas, pues tiene una alta confiabilidad,

segun los datos que han sido medidos bajo el programa SPSS.

2.5 Procedimiento

Se mencionod que los cuestionarios eran de caracter confidencial y solo para fines de
investigacion y que sus respuestas serian anonimas; se presentd la participacion como una

opcidn totalmente voluntaria.

El cuestionario sobre Cadena de frio consto de cuatro dimensiones, 12 indicadores y 24
items. La primera dimension: Costo, evalud: Costo de operacion, Costo de inventario, Costo
de entrenamiento y Costo de productos vencidos / residuos; la segunda dimension: Calidad y
seguridad, midié: Certificaciones, Categorizacion segun vida Util restante y Satisfaccion del
cliente; la tercera dimension: Nivel de servicio, evalud: Horas de operacion y Disponibilidad
del producto; y a cuarta dimension: Trazabilidad, midié: Durante el transito, Detalles de los

articulos monitoreados y Grado de automatizacion.

El cuestionario sobre Competitividad consto de tres dimensiones, 6 indicadores y 24
items. La primera dimension: Logistica, evalud: Aprovisionamiento y Cadena de suministro;
la segunda dimension: Innovacion; evalud: Disefio de procesos y Disefio de producto; y la
tercera dimension: Conocimiento, evalud: Direccionamiento y Conocimiento de mercado.
Todos los items se midieron utilizando una escala de Likert, el cual presenta cuatro puntos que
va desde 1 representando "Totalmente en desacuerdo” hasta 4 representando "Totalmente de

acuerdo".
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2.6 Método de analisis de datos

Se llevd a cabo el andlisis descriptivo (tendencia central, dispersion, distribucion de frecuencias
y tablas cruzadas) y se utilizé la estadistica inferencial para las pruebas estadisticas no
paramétricas como la prueba de hipétesis bajo técnicas como el coeficiente de correlacion de
Spearman para inferir que los datos obtenidos con respecto a la muestra se pueden generalizar
a la poblacion (Hernandez et al., 2014, p. 328).

En este estudio se utilizo el software SPSS (Statistical Product and Service Solutions),
también conocido como Producto de Estadistica y Soluciones de Servicio “SPSS” en la version
25.

2.7 Aspectos éticos

La informacion conseguida fue usada con la autorizacion de los sujetos correspondientes y con
solo finalidad cientifica y formativos, no hubo en ningin momento fraude o inventado de
documentaciones, el estudio se efectud con tal transparencia y continuando los lineamientos

determinados.

No obstante, se le puede sumar a esto, que se establecié conservar una perspectiva
medioambiental, por lo que se dispuso en el desarrollo de toda la investigacion, reutilizar y
reciclar, en lo mas posible del caso, como el papel usado en tiempo del desarrollo del estudio,
reduciendo el uso y gasto innecesario del papel. Conservando la responsabilidad con el

medioambiente y el planeta.

Por otro lado, es necesario indicar la responsabilidad con la que efectud el recojo de
datos, los cuales cumplieron con todas las precisiones éticas, de seguridad y legales; teniendo

en cuanta de forma honesta el codigo de ética proporcionado por el centro de estudios.
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I1l. RESULTADOS
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Se solo tomd en cuenta a 12 empresas exportadoras de productos perecederos de Lima, como
consecuencia de los inconvenientes descubiertos en el periodo de desarrollar la presente
investigacion, asi como falta de interés de las empresas por participar y el total de items que

tiene el instrumento o cuestionario, por lo que provoco el rechazo por parte de los encuestados.

3.1. Prueba de normalidad

HO: Los datos de la muestra de la variable cadena de frio y competitividad no

tienen una distribuciéon normal.

H1: Los datos de la muestra de la variable cadena de frio y competitividad

tienen distribucion normal.

Se utilizo el estadistico de Kolmogorov — Smirnov para establecer la distribucién de los

datos recogidos, pues la muestra de esta investigacion es de 12 empresas.

Tabla 8:
Normalidad
Pruebas de normalidad
Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistico Gl Sig. Estadistico gl Sig.
CADENA DE 417 12 ,000 ,608 12 ,000
FRIO
COMPETITIVIDAD_ 374 12 ,000 ,640 12 ,000

a. Correccion de significacion de Lilliefors

Nota: Elaboracion propia

Interpretacion

En la Tabla 8, se puede observar que, analizado las variables Cadena de frio y
Competitividad el valor Sig., establece la relacion 0.00 < 0.05, demostrando que se cumple la
H:: Existe una distribucién normal entre cadena de frio y competitividad para la exportacion

de productos perecederos en Lima, 2018.
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3.2.  Contraste de Hipdtesis General

Hipotesis General: Cadena de frio y Competitividad

Ho: No existe relacion entre cadena de frio y competitividad para la

exportacion de productos perecederos en Lima, 2018.

Ha: Existe relacion entre cadena de frio y competitividad para la exportacion

de productos perecederos en Lima, 2018.

Tabla 9:

Prueba de Rho Spearman - Cadena de frio y Competitividad

COMPETITIVIDAD

Rho de Spearman CADENA DE FRIO Coeficiente de 837"
Correlacion
Sig. (bilateral) ,001
N 12
**_La correlacion es significativa en el nivel 0,01

(bilateral).

Nota: Elaboracion propia

Interpretacion

En la tabla 9, ya que el valor conseguido de Sig. (bilateral) es 0,001 < 0,05,
reconocemos la hipétesis alternativa, que menciona que la variable Cadena de frio y la variable
Competitividad tienen relacién significativa. Se demuestra una rho = 0,837 en el resultado del

andlisis estadistico que se utilizo, es decir que entre ambas variables existe una relacion positiva

moderada.

3.3.  Contraste de Hipdtesis Especificos

Hipotesis Especifica 1: Costo y Competitividad

H1: Existe relacion entre Costo y competitividad para la exportacion de productos perecederos

en Lima, 2018.
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Tabla 10:
Prueba de Rho Spearman - Costo y Competitividad

Costo
Rho de Spearman COMPETITIVIDAD Coeficiente de 714"
correlacién
Sig. (bilateral) ,009
N 12

**_ La correlacion es significativa en el nivel 0,01 (bilateral).

Nota: Elaboracién propia
Interpretacion

En la tabla 10, ya que el valor conseguido de Sig. (bilateral) es 0,009 < 0,05,
reconocemos la hipotesis especifica, que menciona que la variable Competitividad y la
dimension Costo tienen relacion significativa. Se demuestra una rho = 0,590 en el resultado del
andlisis estadistico que se utilizo, es decir que entre la variable y la dimension existe una

relacion positiva moderada.
Hipotesis Especifica 2: Calidad y Seguridad y Competitividad

H2: Existe relacion entre Calidad y Seguridad y competitividad para la exportacion de

productos perecederos en Lima, 2018.

Tabla 11:
Prueba de Rho Spearman - Calidad y Seguridad y Competitividad

Calidad y
Seguridad
Rho de Spearman COMPETITIVIDAD Coeficiente de 683"
correlacion
Sig. (bilateral) ,014
N 12
*, La correlacion es significativa en el nivel 0,05

(bilateral).

Nota: Elaboracion propia
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Interpretacion

En la tabla 11, ya que el valor conseguido de Sig. (bilateral) es 0,014 < 0,05,
reconocemos la hipotesis especifica, que menciona que la variable Competitividad y la
dimensién Calidad y Seguridad tienen relacion significativa. Se demuestra una rho = 0,630 en
el resultado del andlisis estadistico que se utilizd, es decir que entre la variable y la dimension

existe una relacion positiva moderada.
Hipotesis Especifica 3: Nivel de Servicio y Competitividad

Ha3: Existe relacion entre Nivel de Servicio y competitividad para la exportacién de productos

perecederos en Lima, 2018.

Tabla 12:
Prueba de Rho Spearman - Nivel de servicio y Competitividad

Nivel de
Servicio
Rho de Spearman COMPETITIVIDAD  Coeficiente de 657"
correlacién
Sig. (bilateral) ,020
N 12

*, La correlacion es significativa en el nivel 0,05 (bilateral).

Nota: Elaboracion propia
Interpretacion

En la tabla 12, ya que el valor conseguido de Sig. (bilateral) es 0,020 < 0,05,
reconocemos la hipotesis especifica, que menciona que la variable Competitividad y la
dimension Nivel de Servicio tienen relacion significativa. Se demuestra una rho = 0,637 en el
resultado del andlisis estadistico que se utilizd, es decir que entre la variable y la dimension

existe una relacion positiva moderada.
Hipotesis Especifica 4: Trazabilidad y Competitividad

H4: Existe relacion entre Trazabilidad y competitividad para la exportacion de productos

perecederos en Lima, 2018.
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Tabla 13:
Prueba de Rho Spearman - Trazabilidad y Competitividad

Trazabilidad
Rho de Spearman COMPETITIVIDAD Coeficiente de 657"
correlacién
Sig. (bilateral) ,020
N 12

*. La correlacién es significativa en el nivel 0,05 (bilateral).

Nota: Elaboracion propia
Interpretacion

En la tabla 13, ya que el valor conseguido de Sig. (bilateral) es 0,020 < 0,05,
reconocemos la hipotesis especifica, que menciona que la variable Competitividad y la
dimension Trazabilidad tienen relacion significativa. Se demuestra una rho = 0,657 en el
resultado del andlisis estadistico que se utilizd, es decir que entre la variable y la dimension

existe una relacion positiva moderada.

3.4.  Descripcion de resultados

Tablas cruzadas de variables y dimensiones

Tabla 14:

Tablas cruzadas - Cadena de frio y Competitividad

COMPETITIVIDAD Total

De acuerdo  Totalmente de
(62-80) acuerdo (81-99)

CADENA De acuerdo Recuento 4 0 4
DEFRIO (62-80) % 80,0% 0,0%  33,3%
Totalmente de  Recuento 1 7 8
acuerdo % 20,0% 100,0% 66,7%

(81-99)
Total Recuento 5 7 12
% 100,0% 100,0% 100,0%

Nota: Elaboracion propia<
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Interpretacion

En la tabla 14 se puede observar que cuando las empresas que exportan productos
perecederos opinan que la competitividad es buena, 80.0% de los encuestados opinan que la
cadena de frio es buena y muy buena en un 20.5%; cuando la competitividad es muy buena,

0.0% de los encuestados opinan que la cadena de frio es buena y muy buena en un 100.0%.

Tabla 15:
Tablas cruzadas - Costo y Competitividad

COMPETITIVIDAD

De acuerdo  Totalmente de Total
(62-80) acuerdo (81-99)

Costo De acuerdo Recuento 5 2 7
(22-28) % 100,0% 28,6%  58,3%
Totalmente de Recuento 0 5 5
acuerdo % 0,0% 71,4% 41,7%
(29 - 35)

Total Recuento 5 7 12

% 100,0% 100,0% 100,0%

Nota: Elaboracion propia
Interpretacion

En la tabla 15 se puede observar que cuando las empresas que exportan productos
perecederos opinan que la competitividad es buena, 100.0% de los encuestados opinan que el
costo es bueno y muy bueno en un 0%; cuando la competitividad es muy buena, 28.6% de los

encuestados opinan que el costo es bueno y muy bueno en un 71.4%.
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Tabla 16:

Tablas cruzadas - Calidad y Seguridad y Competitividad

COMPETITIVIDAD Total
De acuerdo Totalmente de acuerdo
(62-80) (81-99)
Calidad y De acuerdo Recuento 3 0 3
Seguridad (16-20) % 60,0% 0,00  25,0%
Totalmente de Recuento 2 7 9
acuerdo % 40,0% 100,0% 75,0%
(21-25)
Total Recuento 5 7 12
% 100,0% 100,0%  100,0%

Nota: Elaboracion propia

Interpretacion

En la tabla 16 se puede observar que cuando las empresas que exportan productos

perecederos opinan que la competitividad es buena, 60.0% de los encuestados opinan que la

Calidad y Seguridad es buena y muy buena en un 40.0%; cuando la competitividad es muy

buena, 0.0% de los encuestados opinan que la Calidad y Seguridad es buena y muy buena en

un 100.0%.

Tabla 17:

Tablas cruzadas - Nivel de Servicio y Competitividad

COMPETITIVIDAD Total
De acuerdo Totalmente de
(62-80) Acuerdo (81-99)
Nivel de De acuerdo Recuento 4 1 5
Servicio (12-15) % 80,0% 14,3% 41,7%
Totalmente de Recuento 1 6 7
acuerdo % 20,0% 85,7% 58,3%
(16-19)
Total Recuento 5 7 12
% 100,0% 100,0% 100,0%

Nota: Elaboracion propia
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Interpretacion

En la tabla 17 se puede observar que cuando las empresas que exportan productos
perecederos opinan que la competitividad es buena, 80.0% de los encuestados opinan que el
Nivel de Servicio es bueno y muy bueno en un 20.0%; cuando la competitividad es muy buena,

14.3% de los encuestados opinan que el Nivel de Servicio es bueno y muy bueno en un 85.7%.

Tabla 18:
Tablas cruzadas - Trazabilidad y Competitividad

COMPETITIVIDAD

De acuerdo  Totalmente de Total
(62-80) acuerdo
(81-99)
Trazabilidad De acuerdo Recuento 4 1 5
(16-20) % 80,0% 143%  41,7%
Totalmente de Recuento 1 6 7
acuerdo % 20,0% 85,7% 58,3%
(21-25)
Total Recuento 5 7 12
% 100,0% 100,0%  100,0%

Nota: Elaboracion propia

Interpretacion

En la tabla 21 se puede observar que cuando las empresas que exportan productos
perecederos opinan que la competitividad es buena, 80.0% de los encuestados opinan que la
Trazabilidad es buena y muy buena en un 20.0%; cuando la competitividad es muy buena,

14.3% de los encuestados opinan que la Trazabilidad es buena y muy buena en un 85.7%.
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VARIABLE 1: CADENA DE FRIO

Tabla 19:

Descripcién de datos — Cadena de frio

Estadisticos
CADENA DE FRIO

N Valido 12
Perdidos 0
1Media 3,67
Mediana 4,00
Moda 4
Desv. Desviacion ,492
Varianza ,242
Asimetria -,812
Error estandar de ,637
asimetria
Curtosis -1,650
Error estandar de curtosis 1,232
Minimo 3
Maximo 4
Percentiles 25 3,00
50 4,00
75 4,00

Nota: Elaboracién propia
Interpretacion

En la Tabla 19, se muestra que, el promedio de la variable “Cadena de frio” segtn lo
observado en 12 encuestados, fue de 3.67 y teniendo 4 como el valor mas repetido.
Adicionalmente, la calificacion minima fue 3 y maxima 4. La distribucion de los datos esta
sesgada a la izquierda de la media evidenciada con asimetria de -0,812 y la curtosis de -1,650

muestra que la frecuencia de las distribuciones es alta.
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Tabla 20:

Frecuencia — Cadena de frio

CADENA DE FRIO

Porcentaje  Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido De acuerdo (62 -80) 4 33,3 33,3 33,3
Totalmente de acuerdo ( 8 66,7 66,7 100,0
81-99)
Total 12 100,0 100,0

Nota: Elaboracién propia

Gréfico 4:

Gréfico de barras - Cadena de frio

Histograma

Media = 3,57
Desviacién estandar = 492
HN=12

Frecuencia

A\

5 3.0 35 4.0 4.5

CADENA DE FRIO

Nota: Elaboracion propia
Interpretacion

Segun la Gréfico 4, se puede indicar que, un 33,3% tiene buena cadena de frio; asi como
también, un 66,7%, tiene muy buena cadena de frio, del total de encuestados, por lo que se
puede concluir que la cadena de frio es buena y muy buena en un 100.%.
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DIMENSION 1: COSTO

Tabla 21:

Descripcién de datos — Costo

Estadisticos

Costo

N Valido 12
Perdidos 0
Media 3,42
Mediana 3,00
Moda 3
Desv. Desviacion ,515
Varianza ,265
Asimetria ,388
Error estandar de ,637

Asimetria
Curtosis -2,263
Error estandar de curtosis 1,232
Minimo 3
Maximo 4
Percentiles 25 3,00
50 3,00
75 4,00

Nota: Elaboracién propia
Interpretacion

En la Tabla 21, se observa que, el promedio de la dimension “Costo” segun lo
observado en 12 encuestados, fue de 3.42 y teniendo 3 como el valor mas repetido. Ademas, la
calificacion minima fue 3 y maxima 4. La distribucién de los datos esta sesgada a la izquierda
de la media evidenciada con asimetria de ,388y la curtosis de - 2,263 muestra que la frecuencia

de las distribuciones es alta.
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Tabla 22:

Frecuencia — Costo

Costo
Porcentaje  Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido De acuerdo (22 - 28) 7 58,3 58,3 58,3
Totalmente de acuerdo 5 41,7 41,7 100,0
(29-35)
Total 12 100,0 100,0
Nota: Elaboracién propia
Gréfico 5:
Gréfico de barras - Costo
Histograma

10 Media = 3,42

Desviacion estandar = 515
M=12

/" \

Frecuencia

Costo

Nota: Elaboracion propia
Interpretacion

Segun la Gréafico 5, podemos indicar que, del total de encuestados, un 58,3% tiene buen
Costo; asi como también, un 41,7%, tiene muy buen Costo, por lo que se puede concluir que

el Costo es bueno y muy bueno en un 100.%.
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DIMENSION 2: CALIDAD Y SEGURIDAD

Tabla 23:
Descripcién de datos — Calidad y Seguridad

Estadisticos
Calidad y Seguridad

N Valido 12
Perdidos 0
Media 3,75
Mediana 4,00
Moda 4
Desv. Desviacion ,452
Varianza ,205
Asimetria -1,327
Error estandar de ,637
Asimetria
Curtosis -,326
Error estandar de curtosis 1,232
Minimo 3
Maximo 4
Percentiles 25 3,25
50 4,00
75 4,00

Nota: Elaboracién propia
Interpretacion

En la Tabla 23, se observa que, el promedio de la dimensién “Calidad y Seguridad”
segun lo observado en 12 encuestados, fue de 3,75 y teniendo 4 como el valor mas repetido.
Asi mismo, la calificacion minima fue 3 y maxima 4. La distribucion de los datos esta sesgada
a la izquierda de la media evidenciada con asimetria de -1,327 y la curtosis de -,326 muestra

que la frecuencia de las distribuciones es alta.
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Tabla 24:

Frecuencia — Calidad y Seguridad

Calidad y Seguridad

Porcentaje  Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido De acuerdo (16 - 20) 3 25,0 25,0 25,0
Totalmente de acuerdo 9 75,0 75,0 100,0
(21-25)
Total 12 100,0 100,0

Nota: Elaboracién propia

Gréfico 6:

Gréfico de barras — Calidad y Seguridad

Histograma

12 Media = 3,75
Desviacion estandar = 452
MN=12

Frecuencia

25 30 35 a0 45

Calidad v Seguridad

Nota: Elaboracion propia
Interpretacion

Segun la Grafico 6, podemos indicar que, del total de encuestados, un 25,0% tiene
buena Calidad y Seguridad; asi como también, un 75,0%, tiene muy buena Calidad y Seguridad,

por lo que se puede concluir que la Calidad y Seguridad es buena y muy buena en un 100.%.
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DIMENSION 3: NIVEL DE SERVICIO

Tabla 25:
Descripcidn de datos — Nivel de Servicio

Estadisticos
Nivel de Servicio

N Valido 12
Perdidos 0
Media 3,58
Mediana 4,00
Moda 4
Desv. Desviacion ,515
Varianza ,265
Asimetria -,388
Error estandar de ,637
Asimetria
Curtosis -2,263
Error estandar de curtosis 1,232
Minimo 3
Maximo 4
Percentiles 25 3,00
50 4,00
75 4,00

Nota: Elaboracién propia
Interpretacion

En la Tabla 25, se muestra que, el promedio de la dimension “Nivel de Servicio” segun
lo observado en 12 encuestados, fue de 4 y teniendo 4 como el valor mas repetido. Asi mismo,
la calificacion minima fue 3 y maxima 4. La distribucion de los datos esta sesgada a la izquierda
de la media evidenciada con asimetria de -,388 y la curtosis de -2,263 muestra que la frecuencia

de las distribuciones es alta.
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Tabla 26:

Frecuencia — Nivel de Servicio

Nivel de Servicio

Porcentaje  Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido De acuerdo (12 -15) 5 41,7 41,7 41,7
Totalmente de acuerdo 7 58,3 58,3 100,0
(16-19)
Total 12 100,0 100,0

Nota: Elaboracién propia

Gréafico 7:
Gréfico de barras — Nivel de Servicio

Histograma

N\

10 Media = 3,58
Desviacion estandar = 515
MN=12

/

Frecuencia

25 30 35 40 45

Nivel de Servicio
Nota: Elaboracion propia

Interpretacion

Segun la Grafico 7, podemos indicar que, del total de encuestados, un 41.7% tiene
buena Nivel de Servicio; asi como también, un 58,3%, tiene muy buena Nivel de Servicio, por

lo que se puede concluir que la Nivel de Servicio es buena y muy buena en un 100.%.
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DIMENSION 3: TRAZABILIDAD

Tabla 27:

Descripcion de datos — Trazabilidad

Estadisticos

Trazabilidad
N Valido 12
Perdidos 0
Media 3,58
Mediana 4,00
Moda 4
Desv. Desviacion ,515
Varianza ,265
Asimetria -,388
Error estandar de ,637

Asimetria

Curtosis -2,263
Error estandar de curtosis 1,232
Minimo 3
Maximo 4
Percentiles 25 3,00
50 4,00
75 4,00

Nota: Elaboracién propia
Interpretacion

En la Tabla 27, se observa que, el promedio de la dimension “Trazabilidad” segliin lo
observado en 12 encuestados, fue de 3.58 y teniendo 4 como el valor mas repetido. Ademas, la
calificacion minima fue 3 y maxima 4. La distribucion de los datos esta sesgada a la izquierda
de la media evidenciada con asimetria de -,388 y la curtosis de -2,263 muestra que la frecuencia

de las distribuciones es alta.
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Tabla 28:

Frecuencia — Trazabilidad

Trazabilidad
Porcentaje  Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido De acuerdo ( 16 - 20) 5 41,7 41,7 41,7
Totalmente de acuerdo ( 7 58,3 58,3 100,0
21-25)
Total 12 100,0 100,0
Nota: Elaboracion propia
Gréfico 8:
Grafico de barras - Trazabilidad
Histograma

10 Media = 3,58
Deszviacion estandar = 515
M=12

/" \

Frecuencia

23 30 33 4.0 45

Trazabilidad

Nota: Elaboracion propia

Interpretacion

Segun la Gréfico 8, podemos mostrar que, del total de encuestados, un 41.7% tiene
buena Trazabilidad; asi como también, un 58.3%, tiene muy buena Trazabilidad, por lo que se

puede concluir que la Trazabilidad es buena y muy buena en un 100.%.
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Entre los componentes de competitividad se sefiald que comprendian de tres
dimensiones: Logistica, Innovacion y Conocimiento. Con la finalidad de intentar demostrar la
relacion entre las variables ya mencionadas, se realiz6 un analisis empirico organizado en:
contrastacion de hipétesis, normalidad de la distribucién, descripcion de los datos, y

correlaciones entre variables.

VARIABLE 2: COMPETITIVIDAD

Tabla 29:
Descripcion de datos — Competitividad

Estadisticos
COMPETITIVIDAD

N Valido 12
Perdidos 0
Media 3,58
Mediana 4,00
Moda 4
Desv. Desviacion ,515
Varianza ,265
Asimetria -,388
Error estandar de ,637
Asimetria
Curtosis -2,263
Error estandar de curtosis 1,232
Minimo 3
Maximo 4
Percentiles 25 3,00
50 4,00
75 4,00

Nota: Elaboracién propia
Interpretacion

En la Tabla 29, se observa que, el promedio de la variable “Competitividad” seglin lo
observado en 12 encuestados, fue de 3.58 y teniendo 4 como el valor mas repetido. Ademas, la
calificacion minima fue 3 y maxima 4. La distribucién de los datos esta sesgada a la izquierda
de la media evidenciada con asimetria de -,388 y la curtosis de -2,263 muestra que la frecuencia

de las distribuciones es alta.
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Tabla 30:

Frecuencia — Competitividad

COMPETITIVIDAD

Porcentaje  Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido De acuerdo (62 -80) 5 41,7 41,7 41,7
Totalmente de acuerdo 7 58,3 58,3 100,0
(81-99)
Total 12 100,0 100,0
Nota: Elaboracion propia
Gréfico 9:
Gréfico de barras - Competitividad
Histograma
10 Media = 3,58

Desviacion estandar = 515

/" \

Frecuencia

25 a0 35 40 45

COMPETITIVIDAD

Nota: Elaboracion propia

Interpretacion

Segun la Grafico 9, podemos mostrar que, del total de encuestados, un 41.7% tiene
buena Competitividad; asi como también, un 58.3%, tiene muy buena Competitividad, por lo

que se puede concluir que la Competitividad es buena y muy buena en un 100.%.
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DIMENSION 1: LOGISTICA

Tabla 31:
Descripcion de datos — Logistica

Estadisticos

Logistica
N Valido 12
Perdidos 0
Media 3,50
Mediana 3,50
Moda 3?
Desv. Desviacion ,522
Varianza 273
Asimetria ,000
Error estandar de ,637
Asimetria
Curtosis -2,444
Error estandar de curtosis 1,232
Minimo 3
Maximo 4
Percentiles 25 3,00
50 3,50
75 4,00

a. Existen maltiples modos. Se
muestra el valor mas pequerio.

Nota: Elaboracién propia
Interpretacion

En la Tabla 31, se muestra que, el promedio de la dimension “Logistica” segin lo
observado en 12 encuestados, fue de 3.50 y teniendo 3 como el valor mas repetido. Ademas, la
calificacion minima fue 3 y maxima 4. La distribucién de los datos esta sesgada a la izquierda
de la media evidenciada con asimetria de ,000 y la curtosis de - 2,444 muestra que la frecuencia

de las distribuciones es alta.
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Tabla 32:
Frecuencia — Logistica

Logistica
Porcentaje  Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido De acuerdo (22 - 28) 6 50,0 50,0 50,0
Totalmente de acuerdo 6 50,0 50,0 100,0
(29-35)
Total 12 100,0 100,0
Nota: Elaboracién propia
Gréfico 10:
Gréfico de barras — Logistica
Histograma
10 Media = 3 5

Desviacion estandar = 522

/\ M=12

Frecuencia

Nota: Elaboracion propia

Interpretacion

35 40 45

Logistica

Segun la Grafico 10, podemos mostrar que, del total de encuestados, un 50,0% tiene

buena Logistica; asi como también, un 50,0%, tiene muy buena Logistica, por lo que se puede

concluir que la Logistica es buena y muy buena en un 100.%.
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DIMENSION 2: INNOVACION

Tabla 33:
Descripcion de datos — Innovacion

Estadisticos

Innovacidn
N Valido 12
Perdidos 0
Media 3,58
Mediana 4,00
Moda 4
Desv. Desviacion ,515
Varianza ,265
Asimetria -,388
Error estandar de ,637

Asimetria

Curtosis -2,263
Error estandar de curtosis 1,232
Minimo 3
Maximo 4
Percentiles 25 3,00
50 4,00
75 4,00

Nota: Elaboracién propia
Interpretacion

En la Tabla 33, se observa que, el promedio de la dimension “Innovacion” segin lo
observado en 12 encuestados, fue de 3.58 y teniendo 4 como el valor mas repetido. Ademas, la
calificacion minima fue 3 y maxima 4. La distribucién de los datos esta sesgada a la izquierda
de la media evidenciada con asimetria de -,388 y la curtosis de - 2,263 muestra que la frecuencia

de las distribuciones es alta.
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Tabla 34:

Frecuencia — Innovacion

Innovacién
Porcentaje  Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido De acuerdo (22 - 28) 5 41,7 41,7 41,7
Totalmente de acuerdo 7 58,3 58,3 100,0
(29-35)
Total 12 100,0 100,0
Nota: Elaboracién propia
Gréfico 11:
Gréfico de barras — Innovacion
Histograma

10 Media = 3,59
Desviacion estandar = 515
M=12

/ N\

Frecuencia

25 30 35 40 45

) ) Innovacion
Nota: Elaboracion propia

Interpretacion

Segun la Grafico 11, podemos mostrar que, del total de encuestados, un 41.7% tiene
buena Innovacion; asi como también, un 58.3%, tiene muy buena Innovacion, por lo que se

puede concluir que la Innovacion es buena y muy buena en un 100.%.
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DIMENSION 3: CONOCIMIENTO

Tabla 35:
Descripcion de datos — Conocimiento

Estadisticos
Conocimiento

N Valido 12
Perdidos 0
Media 3,50
Mediana 3,50
Moda 3?
Desv. Desviacion ,522
Varianza 273
Asimetria ,000
Error estandar de ,637
Asimetria
Curtosis 2,444
Error estandar de curtosis 1,232
Minimo 3
Maximo 4
Percentiles 25 3,00
50 3,50
75 4,00

a. Existen maltiples modos. Se
muestra el valor mas pequerio.

Nota: Elaboracién propia
Interpretacion

En la Tabla 35, se muestra que, el promedio de la dimension “Conocimiento” segtn lo
observado en 12 encuestados, fue de 3.50 y teniendo 3 como el valor mas repetido. Ademas, la
calificacion minima fue 3 y maxima 4. La distribucién de los datos esta sesgada a la izquierda
de la media evidenciada con asimetria de ,000 y la curtosis de -2,444 muestra que la frecuencia

de las distribuciones es alta.
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Tabla 36:

Frecuencia — Conocimiento

Conocimiento

Porcentaje  Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido De acuerdo (22 - 28) 6 50,0 50,0 50,0
Totalmente de acuerdo 6 50,0 50,0 100,0
(29-35)
Total 12 100,0 100,0
Nota: Elaboracion propia
Gréfico 12:
Gréfico de barras — Conocimiento
Histograma
10 Media = 3,5

/”

N\

Frecuencia

24

30

Conoci
Nota: Elaboracion propia

Interpretacion

35

4.0

miento

Desviacion estandar = 522
M=12

Segun la Grafico 12, podemos mostrar que, del total de encuestados, un 50,0% tiene

buen Conocimiento; asi como también, un 50,0%, tiene muy buen Conocimiento, por lo que se

puede concluir que el Conocimiento es bueno y muy bueno en un 100.%.
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IV. DISCUSION
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En esta investigacion se estudio la cadena de frio de las empresas exportadoras de productos
perecederos y la competitividad, tuvo como objetivo determinar la relacion entre cadena de frio
y competitividad en la exportacién de productos perecederos en Lima 2018; también
determinar la relacion entre las dimensiones de la variable cadena de frio con la variable

competitividad para la exportacion de productos perecederos en Lima 2018.

Los datos conseguidos son validos, ya que los instrumentos fueron desarrollados bajo
juicio de expertos mediante de la \VV de Aiken consiguiendo en la variable Cadena de Frio un
porcentaje de 82% y en la variable Competitividad un porcentaje de 85% la cual nos indica que

los instrumentos son véalidos.

Cabe mencionar que, en el transcurso del tiempo de realizar la encuesta acontecieron
ciertos inconvenientes, por ejemplo, las empresas se reservaban cierta informacion, también no
ponian interés en aportar a la investigacion en su mayoria, en el caso de empresas que, si tenian
interés en la investigacion, de estos varios terminaron rechazando completar la encuesta, pues
este posee un nimero considerable de items, lo cual requeria de mas tiempo de lo que ellos

propondrian para su llenado.

Los resultados mostraron que a medida que mas empresas adoptan una buena cadena
de frio, estas son competitivas en la exportacion de productos perecederos, es decir, la cadena
de frio influye en la competitividad de las empresas, estos resultados guardan relacion con E.
Gogou, G. Katsaros, E. Derens, G. Alvarez y P.S. Taoukis. (2015) y Y. M. Géransson, F.
Nilsson y A. Jevinger. (2018).

Asimismo, los resultados mostraron que a medida que mas empresas gestionan bien sus
costos, estas son competitivas en la exportacion de productos perecederos, es decir, los costos
influyen en la competitividad de las empresas, estos resultados guardan relacién con Nodali
Ndraha, Hsin-1 Hsiao, Jelena Vlajic, Ming-Feng Yang, Hong-Ting Victor Lin. (2018) quienes
indican que el cumplimiento de diversos requisitos de diferentes clientes para diversas frutas y
verduras y niveles de calidad se puede garantizar con consideraciones de costo; por ende, este

sera competitivo.

De otro lado, los resultados mostraron que a medida que mas empresas adoptan una
buena calidad y seguridad, estas son competitivas en la exportacion de productos perecederos,

es decir, la calidad y seguridad influye en la competitividad de las empresas, estos resultados
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guardan relacion con Ocampo y Zevallos (2015) ya que determinaron que las medidas de
seguridad e higiene son factores que actian en el proceso del servicio de transporte,
concurriendo para la empresa y para el cliente un factor con segundo nivel de importancia..
Asimismo, como sefialan E. Gogou, G. Katsaros, E. Derens, G. Alvarez y P.S. Taoukis. (2015)
que concluyeron que es necesario un modelado predictivo junto con los datos de la cadena de

frio para permitir una estimacion de la vida util del producto para la calidad de los alimentos.

También Wentao Wu y Thijs Defraeye. (2018) concluyeron que la heterogeneidad de
enfriamiento es la mas pequefia para el pre-enfriamiento y la mas grande para el
almacenamiento en frio. La diferencia en la evolucion de la calidad entre las frutas individuales
es muy limitada si se aplica un enfriamiento previo adecuado en la logistica de perecederos. En
la logistica de perecederos sin pre-enfriamiento, se encuentra un 23% mas de pérdida de calidad
que en el enfriamiento previo. Y M. Goransson, F. Nilsson y A. Jevinger. (2018) enfatizan la
importancia de un sistema de monitoreo de temperatura a tiempo completo para confirmar la

calidad de los alimentos.

Los resultados mostraron que a medida que mas empresas adoptan un buen nivel de
servicio, estas son competitivas en la exportacion de productos perecederos, es decir, el nivel
de servicio, influye en la competitividad de las empresas, estos resultados no se han podido ser

contrastada al no encontrar investigaciones que consideren esta medicion.

Los resultados mostraron que a medida que mas empresas adoptan una buena
trazabilidad, estas son competitivas en la exportacion de productos perecederos, es decir, la
trazabilidad influye en la competitividad de las empresas, estos resultados guardan relacion con
Y.P. Tsang, K.L. Choy, C.H. Wu, G.T.S. Ho, H.Y. Lam y Valerie Tang. (2018), quienes
determinaron que la distribucion efectiva de alimentos perecederos es de suma importancia
cuando se transportan maltiples tipos de alimentos con diferentes requisitos de manejo, como
la temperatura y la humedad, para minimizar la tasa de deterioro de los alimentos durante el
transporte. Asi como también, Heng Luo, Minjie Zhu, Sengang Ye, Hanping Hou, Yong Chen
y Larissa Bulysheva. (2016), quienes proponen un sistema de rastreo inteligente, que esta
disefiado para lograr un monitoreo efectivo y rapido de los bienes en la cadena de frio al menor

costo y con la mayor capacidad de red y los protocolos méas simples.

También Xinging Xiao, Qile He, Zhigang Li, Arina Oana Antoce y Xiaoshuan Zhang.

(2017) tuvieron como conclusion que la uva de mesa de mejor calidad se podria proporcionar
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a los consumidores a traves del rastreo y control sencillo y directo de los pardmetros de calidad

criticos en tiempo real en la logistica real de la logistica de perecederos.

La logistica para perecederos es importante como describen los autores de
investigaciones previas, sin embargo, asi como menciona los entrevistados existe retos por
cumplir y también tecnologia que adquirir para poder mantener una buena cadena de frio.
Se puede mencionar a David Gligor, Albert Tan y Thi Nha Trang Nguyen. (2018)
concluyeron que existen diez obstaculos clave: deficientes habilidades profesionales, falta
de calidad y medidas de control de seguridad, alta concentracion de intermediarios,
infraestructura deficiente, falta de sistemas de informacién, alto costo de instalacion y
operacion, educacion y capacitacion inadecuadas a nivel de los agricultores, la deficiencia
de la estandarizacion, la falta de apoyo del gobierno para las empresas locales y las normas

sociales.
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V. CONCLUSIONES
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Dado los resultados en la presente investigacion, segun las respuestas obtenidas de las empresas

exportadoras de productos perecederos, se consiguieron las siguientes conclusiones:

1. La investigacion determind que existe una correlacion positiva moderada de (Rho =
0.837, Sig. (bilateral) = 0,001) entre las variables Cadena de frio y Competitividad.
Consecuentemente, al observar los datos de significancia y correlacion, se puede
concluir que no se rechaza la hipdtesis general, afirmando que ambas variables poseen

una relacion significativa.

2. La investigacion determind que existe una correlacion positiva moderada de (Rho =
0.590, Sig. (bilateral) = 0,009) entre la variable Competitividad y la dimensién Costo.
Consecuentemente, al observar los datos de significancia y correlacion, se puede
concluir que el costo influye en la competitividad para la exportacion de productos

perecederos en Lima, 2018.

3. La investigacion determinG que existe una correlacion positiva moderada de (Rho =
0.683, Sig. (bilateral) = 0,014) entre la variable Competitividad y la dimensién Calidad
y seguridad. Consecuentemente, al observar los datos de significancia y correlacion,
se puede concluir que la Calidad y Seguridad influye en la competitividad para la

exportacion de productos perecederos en Lima, 2018.

4. La investigacion determind que existe una correlacion positiva moderada de (Rho =
0.657, Sig. (bilateral) = 0,020) entre la variable Competitividad y la dimension Nivel
de servicio. Consecuentemente, al observar los datos de significancia y correlacion, se
puede concluir que el Nivel de servicio influye en la competitividad para la exportacion

de productos perecederos en Lima, 2018.

5. La investigacion determinG que existe una correlacion positiva moderada de (Rho =
0.657, Sig. (bilateral) = 0,020) entre la variable Competitividad y la dimension
Trazabilidad. Consecuentemente, al observar los datos de significancia y correlacién,
se puede concluir que la Trazabilidad influye en la competitividad para la exportacion

de productos perecederos en Lima, 2018.
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VI. RECOMENDACIONES
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Considerando las conclusiones en la presente investigacion, se formula las siguientes
recomendaciones con el propdsito de optimizar la cadena de frio y competitividad en la
exportacion de productos perecederos.

Se ha demostrado una relacion positiva moderada entre la variable de frio y
competitividad en la exportacion de productos perecederos, Lima - 2018. No obstante, se
recomienda que las empresas peruanas que se capaciten contantemente para mantener la cadena
de frio de sus productos y adopten talleres a su personal para que sepan el procedimiento de la
empresa, ya que se encontr6 que los trabajadores no conocian acerca del tema aun trabajando

en las empresas, por lo cual no se pudo considerar para la investigacion.

Se ha demostrado una relacién positiva modera entre costo y competitividad para la
exportacion de productos perecederos en Lima, 2018. Sin embargo, se recomienda a las
empresas en caso que no tengan suficiente espacio o tecnologia, adquirir servicios de terceros
para que estos asuman estas operaciones ya que si no tienen la capacidad pueden incurrir en
costos adicionales, las cuales puede afectar a los productos si no se sabe manejar bien la cadena
de frio. Ya que, estos costos operativos no pueden cubrir algunas empresas y esto perjudicaria

a los productos por lo que podria generar mas costos de productos vencidos o residuos.

Se ha demostrado una relacion positiva moderada entre calidad y seguridad y
competitividad para la exportacion de productos perecederos en Lima, 2018. Sin embargo, se
recomienda a las empresas que adopten capacitacion en el personal que estan en el proceso de
las mismas ya que suelen no tener las medidas necesarias para manejar productos perecederos
y algunos no miden el tiempo de traslado o estiba, lo cual es un factor de riesgo para la

conservacion de los productos.

Se ha demostrado una relacion positiva moderada entre nivel de servicio y
competitividad para la exportacion de productos perecederos en Lima, 2018. No obstante, se
recomienda a las empresas manejar buena comunicacion con sus clientes e informar cualquier
imprevisto que pueda ocurrir en cualquier eslabon de la cadena de frio, ya que a cualquier

problema puede incurrir a una desconfianza del cliente y este puede afectar en su fidelizacion.

Se ha demostrado una relacidn positiva moderada entre trazabilidad y competitividad
para la exportacion de productos perecederos en Lima, 2018. No obstante, se recomienda a las

empresas manejar recursos de instrumentos de medicion d temperatura para poder controlar su
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estado actual, como también automatizar los procesos que sean necesarios ya que esto ayudara

en la eficiencia de los procesos.

Finalmente, se recomienda la elaboracion de méas estudios respecto a este tema, ya que
actualmente se evidencia poca presencia de investigaciones concernientes con la de cadena de
frio y competitividad en la exportacion de productos perecederos, asi mismo comprender otras

categorias las cuales no han sido usadas en esta investigacion.
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Anexo 1:

Matriz de consistencia

OPERACIONALIDACION DE VARIABLES

PROBLEMAS OBJETIVOS HIPOTESIS VARIBLE 1. CADENA DE ERIO
PROBLEMA OBJETIVO HIPOTESIS DEFINICION DEFINICION .
PRINCIPAL PRINCIPAL PRINCIPAL CONCEPTUAL OPERACIONAL DIMENSIONES INDICADORES ITEMS ESCALA
Costo de operacion 2
) Costo Costo de inventario 2
(Qué relacion existe entre Determinar la relacion Existe relacion entre Para Joshi y Banwet (2015) La cadena de frio es Costo de entrenamiento. 2
) . : La cadena de frio es un Costo d duct dos/ 2
cadena de frio y entre cadena de frio y cadena de frio y fid domina | la cadena de 0sto de productos vencidos - o
competitividad en la competitividad en la competitividad en la proczso 'Z'CO que C omn;a a suministro de residuos f:uestlonano
exportacion de productos exportacion de productos exportacion de o) c% €na de suml(rjustro € productos e estazc‘:‘ompugsto
perecibles en el Lima, perecibles en el Lima, productos perecibles g Productos perecederos. Una erecederos los cuales ) ) Certificaciones . 2 por 24 reactivos
; cadena de frio comienza a P Calidad dad  Cat 0 (n vida util 2 de opcion
20187 2018. enel Lima, 2018, T c ! estan controladas a alidad y segurida ategorizacion segun vida Uti op _
g nivel de la granja (métodos cierta temperatura restante 2 multiple:
< de cosecha, pre- b Satisfaccion del cliente Totalmente en
A - para preservar su -
Z  enfriamiento) y contina . desacuerdo =1
w ; - estado de calidad. La -
SROBLEMAS SEIETIVOS IPOTESES A  durante el primer manejo, cadena de frio se ) En desacuerdo =
- : ) < procesamiento, distribucion : Nivel de servicio Horas de operacion 2 De acuerdo =3
ESPECIFICOS ESPECIFICOS ESPECIFICOS O finalmente cubre hasta el dpugde_ medir atreves Dis onibili%ad del producto 2 Totalmente de
- . e indicadores claves p p : =
nivel del consumidor o acuerdo = 4
. L . . - . de rendimiento para
4Qué relacién existe entre Determinar la relacion Existe relacién entre (gracn?a_s y comportamiento este proceso, Durante el trénsito
costo y competitividad en entre Costo y costo y e enfriamiento) (pg. 942) . Detalles de los articulos 2
i6 razabilida -
svominde s Tt Tl oo :
productos perecibles en el P ibl pl ; d P ibl Grado de automatizacion 2
Lima. 20187 perecibles en el Lima, productos perecibles
JQué relacién exisie entre 2018. enel Lima, 2018. VARIABLE 2: COMPETITIVIDAD
. N Determinar la relacion Existe relacion entre DEFINICION DEFINICION £
calidad y seguridad . : ] )
competi);ivigad o I;/ entre Ca“d?q y sequridad y calidad _y_se:'gurldad y CONCEPTUAL OPERACIONAL DIMENSIONES INDICADORES ITEMS ESCALA
exportacién de productos compe_t!tlwdad enla competlthldfad enla Para Fonseca (2015): Para
perecibles en el Lima exportacion de productos exportacion de saber si una empresa es La competitividad . .
20182 ' perecibles en el Lima, productos perecibles competitiva o no, es entre las empresas Logistica Aprovisionamiento 4
4Qué relacién existe entre 2018 enel Lima, 2018. fundamental compararse a depende de la Cadena de suministro 4 El cuestionario
nivel de servicio y Determinar la relacion Existe relacion entre a sus competidores en el situacion actual de la esta compuesto
competitividad en la entre nivel de servicioy nivel de servicio y < mercado, enel cual la empresa en el por 24 reactivos
exportacién de productos competitividad en la competitividad en la S competitividad de una mercado asi como Innovacisn Disefio de procesos 4 de opcion
perecibles en el Lima, exportacion de productos exportacion de £ empresa depende de la también la Disefio de producto 4 maltiple:
20187 ' perecibles en el Lima, productos perecibles [ competencia que enfrentaen  comparacion con sus P Totalmente en
4Qué relacion existe entre 2018 en el Lima, 2018. W un determinado mercado, competidores, es desacuerdo =1
trazabilidad y Determinar la relacion Existe relacion entre S para lo cual las habilidades decir, la competencia En desacuerdo =
competitividad en la entre trazabilidad y trazabilidad y O de suempresa tienen que ser empresarial esel o 2 De acuerdo = 3
exportacién de productos competitividad en la competitividad en la © mayores a las de sus proceso de compafiias Conocimiento Direccionamiento 4 Totalmente de
exportacion de productos exportacion de Conocimiento de mercado 4 acuerdo = 4

perecibles en el Lima,
2018?

perecibles en el Lima,
2018.

productos perecibles
en el Lima, 2018.

competidores, se basa en tres

dimensiones, en la logistica,
innovacién y conocimiento.

(pg. 23)

e individuos que
compiten en la misma
industria o campo.
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Anexo 2:

Instrumentos

CUESTIONARIO

El presente documento es anonimo y confidencial, su aplicacion sera de uso exclusivo para el desarrollo de la
investigacién en cadena de frio y competitividad en la exportacién de productos perecederos, Lima - 2018, por
ello se pide su colaboracion marcando con una “x” la respuesta que considere acertada, segin su opinion, enlas

siguientes alternativas

INSTRUCCIONES:

Marcar con un aspa (X) la alternativa que Ud. crea conveniente. Se le recomienda responder con la mayor
sinceridad posible.

Totalmente en desacuerdo = 1, En desacuerdo = 2, De acuerdo = 3 y Totalmente de acuerdo = 4

VARIABLE: CADENA DE FRIO

VALORES DE ESCALA

Totalmente
pim.| N INDICADORES en En De acuerdo | Totalmente
° desacuerdo | desacuerdo de acuerdo
1 2 3 4

Operacién

Cuentan con un éptimo desarrollo operativo
frente al manejo del inventario, la
planificacién y coordinacion de los
procesos

Considera optimo la tercerizacion de
2 Jalgunas actividades para las operaciones
de cadena de frio

Inventario

Usan Just-In-Time para reducir gastos
3 |generales y trabajar a niveles de inventario
Optimos

Las existencias almacenadas se encuentran
ordenadas de tal manera que facilite su
control fisico

Costo
D

Entrenamiento

Mantienen un personal capacitado
contribuye con el control de los costos

Cuentan con personal especializado
6 |contribuye a tener una mayor
productividad

Productos vencidos / residuos

Identifican los puntos criticos generadores

7
de merma
8 Existe un control adecuado de las fechas
de vencimiento
>3 Certificaciones
§ a 9 Los productos cumplen con los requisitos
S & técnicos para la exportacion.
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10

Se cuenta con las certificaciones que
aseguran la calidad de los productos.

Categorizacion segun vida Util restante

11

Mantienen cierto nivel de temperatura para
la conservacion segin el tipo de productos

12

Los productos son clasificados por grado
de madurez previo a su empaque

Satisfaccion del cliente

13

Cumple con las fechas de entrega, calidad,
presentacion y cantidad de pedido
solicitado por sus clientes.

14

Sus clientes consideran que sus productos
tienen buena relacion precio / calidad.

Nivel de servicio

Horas de operacion

15

Su periodo de operaciones se da sin
interrupciones que generen demoras

16

Incrementan los turnos de produccion
dependiendo del volumen de productos por
procesar

Disponibilidad del producto.

17

Manejan un adecuado sistema para el
pronostico de la demanda para mantener
la disponibilidad de los productos

18

Utiliza un stock de seguridad que permita
asegurar un margen de disponibilidad

Trazabilidad

Durante el transito

19

Manejan un sistema de ruteo para la
disminucion de los tiempos de traslado

20

En el traslado controlan los riesgos
adicionales de deterioro de los productos

Detalles de los articulos monitoreados

21

Localizan rapidamente una no
conformidad que pudieran dafiar la
conservacion de los productos

22

Cuentan con sistemas digitales de control
de temperatura, sensores, termografos, etc.

Grado de automatizacion

23

Controlan parte de las operaciones
mediante instrumentos o equipos
electronicos

24

Realizan una revisién de procesos para
evaluar su automatizacion de los procesos
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CUESTIONARIO

El presente documento es anonimo y confidencial, su aplicacién sera de uso exclusivo para el desarrollo de la
investigacién en cadena de frio y competitividad en la exportacién de productos perecederos, Lima - 2018, por ello

[T 1)

se pide su colaboracién marcando con una “x” la respuesta que considere acertada, segin su opinion, en las
siguientes alternativas

INSTRUCCIONES:

Marcar con un aspa (X) la alternativa que Ud. crea conveniente. Se le recomienda responder con la mayor
sinceridad posible.

Totalmente en desacuerdo = 1, En desacuerdo = 2, De acuerdo = 3 y Totalmente de acuerdo =4

VARIABLE: COMPETITIVIDAD

DIM.

INDICADORES

VALORES DE ESCALA

Totalmente
en
desacuerdo

En
desacuerdo

De
acuerdo

Totalmente
de acuerdo

1

2

3

4

Logistica

Aprovisionamiento

Manejan un adecuado plan de compras para
el aprovisionamiento de materiales, en
cantidad y en los tiempos reales en que se
Necesite

Controlan los niveles de stock adecuados y
asegurando las existencias de los insumos
Requeridos

Cuentan con mas de un proveedor de cada
insumo para evitar riesgos de
Desabastecimiento

Cuentan con proveedores que les abastezca
materias primas a bajo coste y de calidad

Cadena de suministro

Manejan un éptimo flujo de informacién con
los proveedores y clientes para actualizar la
informacion de pedidos y estados de entrega

Mantienen buen flujo de productos desde los
proveedores a los clientes, asi como las
devoluciones, o las necesidades de servicio

Permiten que todas las partes involucradas en
la cadena de suministro puedan gestionar
mejor sus recursos actuales y planificar sus
necesidades futuras.

Mantienen el inventario a través de la
visibilidad y la reposicion de productos a lo
largo de la cadena de valor
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Innovacion

Disefio de procesos

Realizan un adecuado mapeo en los procesos

10

Promueven la creacion de procesos
innovadores para afrontar los retos del
Mercado

11

Cuentan con una adecuada capacidad
Instalada

12

Realizan un disefio efectivo para los
procesos de la cadena de valor

Disefio de producto

13

Las condiciones del envase protegen a la
mercaderia y facilitan la carga y descarga,
trasbordos y demas manipuleos.

14

Utilizan el marketing como publicidad en
los envases, rotulados, y muestran
certificaciones, resoluciones de calidad,
entre otros

15

El disefio del producto mantiene un equilibrio

entre costes, tecnologia,
creatividad y mercado

16

Los productos estan bajo los requerimientos
de los clientes y parametros adecuados para
la exportacién

Conocimiento

Direccionamiento

17

Establecen indicadores relativos de
eficiencia y productividad de las
operaciones.

18

Mantienen factores criticos de éxito para

evaluar el funcionamiento de la organizacion y

planificar las actividades y recursos

19

Utilizan el Balance ScoreCard o Cuadro de
Mando Integral para gestionar las estrategias
para potenciar los resultados.

20

La vision y misién son claras y permite el
correcto direccionamiento de los trabajadores
hacia los mismos objetivos

empresariales.

Conocimiento de mercado

21

Utilizan la inteligencia comercial para la
toma de decisiones sobre sus procesos de
'Venta

22

Tienen conocimiento sobre las restricciones
de sus productos por pais

23

Conocen las diferentes certificaciones
necesarias y adicionales para su producto.

24

Consideran el aspecto cultural por pais que
exporta para determinar si es factible el

ingreso del producto
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Anexo 3:

Preguntas de la entrevista a Esmeralda Corp.

\I| UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

ENTREVISTA

PRESENTACION

Buenos dias, como parte de mi tesis en la facultad de ciencias empresariales de la Universidad Cesar
Vallejo estoy realizando una investigacion acerca de la “Cadena de frio y competitividad en la
exportacion de productos perecederos, Lima - 2018”. La informacién brindada en esta entrevista es
para los propdsitos de la investigacién.

DATOS

Empresa:
Persona entrevistada: _2Zna. gav/ feprpritz Fpv gos

Firenncon Qoep_‘

Funcién: (A7 pe  fevaccion

PREGUNTAS

Firma:
DNI:

¢Puede explicar cémo es el proceso de conservacion del producto para no afectar la
calidad?

¢En qué momentos del proceso suele ponerse en “peligro” el mantenimiento de la cadena
de fiio? '
Hablemos de innovacién, ¢ Qué tipo de tecnologia frigorifica novedosa se esta aplicando en

el proceso de conservacion?

¢{Céme se garantiza al cliente que 1a cadena de frio del producto no se ha interrumpido en
el proceso o envié?

. ¢Qué acciones toman en caso se rompa la cadena de frio?

- &Cudles son las diferencias en las temperaturas entre los diferentes productos? ¢ Puede

afectar gravemente si no se considera esto?

En su opinidn, ¢Qué retos tiene por delante la logistica para productos perecederos?

1/ 62270}/
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Anexo 4:
Trascripcion de la entrevista a Esmeralda Corp.

Geraldine Hancco: Buenos dias, como parte de mi tesis en la facultad de ciencias
empresariales de la Universidad Cesar Vallejo estoy realizando una investigacion
acerca de la “Cadena de frio y competitividad en la exportacion de productos
perecederos, Lima - 2018”. La informacion brindada en esta entrevista solo sera

utilizada para los propositos de la investigacion.

Geraldine Hancco: ¢Podria brindarme el nombre de la empresa en el cual esta

laborando actualmente?

Ing. Raul Hernandez: Esmeralda Corp.

Geraldine Hancco: Su nombre completo por favor

Ing. Raul Hernandez: Raul Alejandro Hernandez Furgen
Geraldine Hancco: La funcion que tiene

Ing. Raul Hernandez: Jefe de produccion

Geraldine Hancco: Bien vamos a comenzar con las preguntas las cuales constan

de 7 en total.

Geraldine Hancco: ¢Puede explicar como es el proceso de conservacion de los

productos para no afectar la calidad?

Ing. Raul Hernandez: Bueno. Ante todo, muy bueno dias, nuestros procesos de
conservacion de los alimentos basicamente consisten en tener la... en tener toda la
cadena de distribucion a temperaturas controladas tanto de la recepcion hasta su
entrega a despacho o almacenes para la conservacion teniendo monitoreado cada
punto de la cadena, como te vuelvo a decir, recepcion, pesado, proceso, congelado,
empaque y almacenamiento, todas estas etapas deben de tener una temperatura
adecuada de acuerdo a un plan HACCP, que esta mapead, esta estudiad, que a

ciertas temperaturas no afecta la calidad del producto.




Geraldine Hancco: Bien, pregunta dos, ;En qué momentos del proceso suele

ponerse en “peligro” el mantenimiento de la cadena de frio?

Ing. Raul Herndndez: Uno de los casos mas particulares que sucede en esto
problemas, entre comillas peligro, basicamente es en la recepcion, la recepcion es
un punto critico en toda la cadena de frio, si uno no controla la recepcién de los
productos, todas las siguientes fases de tu proceso se pueden ver afectados por que
no has podido controlarlo, no has podido controlar la carga microbiana, y al no
haberlo controlado quiere decir que las siguientes etapas por mas que tu hagas un
proceso de saneado o un lavado de desinfeccion, hay partes de microorganismo que
no han sido saneados en su momento, no han sido decretados, y que hay
mucha probabilidad de que estas microorganismos puedan desarrollarse pasadas

las etapas.

Geraldine Hancco: Hablemos de innovacion, ¢Qué tipo de tecnologia frigorifica

novedosa se esta aplicando en el proceso de conservacion?

Ing. Raul Hernandez: En la empresa Esmeralda Corp., tenemos dos tipos de
congelamiento, tenemos el congelamiento estatico y el congelamiento continuo; el
congelamiento estatico basicamente se usa tuneles estaticos con valts de 12 horas
a 14 horas por tipo de producto y los tuneles continuos que tienen una velocidad
maso menos de 300 kilos horas a 500 kilogramos hora, estos métodos de
congelacion basicamente el continuo es una innovacion que estamos haciendo
justamente para tener una... para que el congelamiento sea rapido, al tener el
congelamiento rapido hace que las particulas de agua internas intracelulares no se
puedan este... no se puedan destruir facilmente y puedan perder menos liquido

intracelular, o sea, siendo que su congelacion sea mas rapido y de mayor calidad.

Geraldine Hancco: Bueno con la cuarta pregunta, ;Cémo se garantiza al cliente
que la cadena de frio del producto no se ha interrumpido en el proceso o en el

envio?

Ing. Raul Hernandez: Ya con respecto a esta pregunta, generalmente todos los
procesos o los clientes con los que desarrollamos procesos, estan presentes un

supervisor, 0 sea, nosotros desarrollamos un proceso con presencia de un inspector
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o un supervisor del cliente que puede que va a monitoreando cada etapa de la linea,
recepcion, proceso, no se fileteo, por asi decirlo, congelado, empaque y despacho;
en cada etapa esté el supervisor controlando. monitoreando las temperaturas en una
y una de cada una de las etapas, ademas, colocamos termo registradores al producto
final, al PT, cuando produccién hace la entrega a almacenes para su
almacenamiento y conservacion, colocamos unos termo registradores, estos termo
registradores van monitoreando y como... y puede detectar si en el almacén de
congelados ocurre un problema o si se eleva la temperatura, automéaticamente se
detecta y se puede trazar mediante documentos la fecha, la hora, el lugar, quien lo
hizo, en que turno, que persona, quien estuvo a cargo; toda esa trazabilidad se puede

detectar, mi cliente esta avisado.
Geraldine Hancco: ¢Qué acciones toman en caso se rompa la cadena de frio?

Ing. Raul Hernandez: En esta pregunta, eh... basicamente como le mencionaba
en las anteriores, la principal pregunta... el principal punto es la recepcion de
materia prima, la recepcion de materia prima debe de llegar en buenas condiciones
por debajo de los 4 grados, 4 grados segun nuestro plan HACCP vy los estudios que
hemos realizado, es una temperatura limite de desarrollo de bacterias, si yo recibo
materia prima pasado los 4 grados es muy probable que en las siguientes etapas me
salga un producto de mala calidad, con carga microbiana muy alta, entonces cuando
esto pasa, hacemos un aviso al cliente y como accion correctiva inmediata lo
colocamos a un tunel para poder darle un golpe de frio y bajarle la temperatura lo
mas rapido posible, de 5 grados bajarlo a 3, de esa manera podemos salvaguardar

de cierta manera el producto pero siempre conversado con el cliente.

Geraldine Hancco: Bien, ¢Cuéles son las diferencias en las temperaturas entre los

diferentes productos? ¢Puede afectar gravemente si no se considera esto?

Ing. Raul Hernandez: Nosotros manejamos temperaturas de refrigeracion y
congelacion, las temperaturas de refrigeracion, como te mencionaba, son menores
a 4 grados y las temperaturas de congelacion es de -18, almacenamiento a -18,
entonces esto es indistinto para los tipos de productos segun nuestro plan HACCP,
todo se basa en el plan HACCP por linea de procesos, para carnicos, para

hamburguesas procesados, para empanizados, para hidrobiologicos, para misturas
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0 para avicolas, todas estas lineas tiene un plan HACCP distinto pero con
temperaturas muy similares porque han sido evaluados de esa manera tantos para
refrigeracién, como te mencionaba menores a 4 grados, congelamiento -18 y
almacenamiento -18 -20, entonces son estas temperaturas que deben estar
monitoreadas y mapeadas por un técnico de calidad o el ingeniero o el supervisor
de calidad y que deben de remitirse en los formatos de calidad revisados por su

jefatura y por el cliente y hasta el encargado de despacho.

Geraldine Hancco: Bien. Por ultimo, en su opinidn, ;Qué retos tiene por delante

la logistica para productos perecederos?

Ing. Raul Hernandez: Basicamente es cubrir toda la cadena de distribucion, tener
toda la cadena de distribucion mapeada y basicamente en donde fallan las empresas
es en la recepcidn es un punto critico, y es en la distribucion cuando tienen toda la
cadena, toda la cadena de distribucion, no tienen camiones isotérmicos, no hacen
un monitoreo de temperaturas, no tienen un control de recepcién, solamente tienen
controles fisico... este... sensoriales mas no fisicoquimicos ni quimicos en algunos
casos, donde tu percepcion puede ser muy diferente a lo que realmente esta el
producto y ahi puedes tener una falta lectura; y lo otro es la cadena de distribucion,

si no tienes vehiculos para transportar mejor no ingreses a ese negocio.
Geraldine Hancco: Mejor quiza adquirir un servicio de terceros.

Ing. Raul Hernandez: O tercerizar el servicio que si cumpla con las caracteristicas
que tengan... que cumpla con la temperatura, que pueda llegar a -18 si es
congelado, que pueda llegar a 4 grados o 3 grados cuando es refrigerado, vehiculos
limpios, sanos con documentacion vigente, permisos vigentes, personal capacitado
para la estiba, generalmente cuando hay esta... cuando uno esta en este negocio
hay personal que no tiene la minima... la mas minima nocion de como tratar a un
producto, de la plataforma de despachos colocan el producto hacia el camidn sin
ningun cuidado y sin cuidar la calidad del producto, solamente la colocan mas no
tienen cuidado de la temperatura, el tiempo de estiba, el tiempo de exposicion, la
estiba, como se va a colocar, de qué forma se va a colocar, todo tiene un porque en

las labores de area, todo tiene un porque.
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Geraldine Hancco: Claro. Por ejemplo, cuando es el espacio también verdad, no

puede ir todo junto, porque eso malogra lo que es este la temperatura.

Ing. Raul Hernandez: Claro, en almacenamiento hay un término que es muy
importante, BPA, las Buenas Practicas de Almacenamiento, tal cual como es una
planta de produccion que es el BPM, las Buenas Practicas de Manufactura, en
almacenamiento existe el BPA, Buenas practicas de Almacenamiento, en que
consiste, consiste en ubicar productos congelados en posiciones definidas por tipo
de producto con espacios diferenciados entre si, para que pueda permitir el flujo de
aire en las camaras, que los difusores puedan llegar a estos productos, que no se
puedan... que no haya sobrecapacidad en volumen, si mi capacidad en
almacenamiento es de 10,000 toneladas, yo tengo que colocarle 10,000 toneladas
no puedo colocarle 15,000 ni 20,000 o duplicar, llenar pasadizos de dos niveles, de
tres niveles, porque lo Unico que estoy haciendo es perjudicando el flujo de frio en

el producto.
Geraldine Hancco: Y al final se malogra todo.

Ing. Raul Hernandez: Y al final puedes tener variacion de temperatura, no tienes
temperaturas uniformes, cuando el cliente te lo pida, va a llegar un carguillo a un
contenedor de exportacion, el inspector del cliente y del pais de destino lo revisen
puede encontrar temperaturas no uniformes, pueda generarse un reclamo al cliente,
un reclamo a la planta y una multa por una venta no vendida... una pérdida de

venta.

Geraldine Hancco: Muchas gracias por la entrevista que me ha brindado.
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Anexo 5:

Preguntas de la entrevista a Frionox

ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

ENTREVISTA
PRESENTACION

Buenos dias, coma parte de mi tesis en la facultad de ciencias empresariales de la Universidad Cesar
Vallejo estoy reallzando una investigacién acerca de |a "Cadena de frio y competitividad en la
exportacian de productos perecederos, Lima - 2018". La informacidn brindada en esta entrevista es
para los propasitos de la investigacion,
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PREGUNTAS

1. !Cuales son los paises mas frecuentes que se envian las mercancias? Mencione algunas de
1as exigenclas o barreras,

2. ¢Cudles son los principales requisitos que se deben de cumplir para |a exportacion de
productos perecibles?

3. [Cuales son los principales problemas (ya sea por parte del exportador, agencia de carga,
aerolineas, etc.} que pueden surgir para la exportacion?

4, {Qué acciones toma frente a un problema para |z exportacion? S puede mencione un caso,

5. (Qué sucede sila SUNAT exige una verificacion fisica adicional de los contenedores de una
mercancia perecible (por lo cual se requiere abeir el precinto)? JAlguna vez estuvo en esta
situaclon? (Qué medidas toma o tomarnia?

6. Ensu oplglan;tc-ceg qué existe mucho tempo de espera en |0s puertos y esto perjudica en
las expdrtaciones de'productos perecederos?
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Anexo 6:

Transcripcién de la entrevista a Frionox

Geraldine Hancco: Buenos dias, como parte de mi tesis en la facultad de ciencias
empresariales de la Universidad Cesar Vallejo estoy realizando una investigacion
acerca de la “Cadena de frio y competitividad en la exportacion de productos
perecederos, Lima - 2018”. La informacion brindada en esta entrevista solo sera

utilizada para los propositos de la investigacion.
Geraldine Hancco: ¢Me puede brindar sus datos? Empresa

Cesar Meza Manrique: Bueno, te saluda Cesar meza, yo soy agente de aduanas
y gerente de importacion de la empresa FRIONOX SAC, dedicada para la

importacion de productos para la gastronomia.

Geraldine Hancco: Eh... Bueno vamos a proseguir con las preguntas, en el cual

constan de 6 preguntas.

Geraldine Hancco: Pregunta nimero uno, ¢Cuales son los paises més frecuentes
que se envian las mercancias? O también puede mencionar algunas de las

exigencias o barreras de estas mismas.
Cesar Meza Manrique: ;Qué se exportan?

Geraldine Hancco: Claro. O sea ¢cuales son los paises mas frecuentes que mas

gue nada se exporta? 0 en este caso Si quiere mencionar que se exporta.

Cesar Meza Manrique: Ya. Como agente de aduanas puedo ver que el
movimiento son mas que todo importaciones de productos chinos y de productos
de estados unidos, son dos paises que se importa mas, si hablamos de
exportaciones de productos eh... perecibles o como manufacturados, por
ejemplo, plata, cobre y acero que es muy demandado por china, también son esos
dos paises que este... nosotros también enviamos como pais a muchas partes del
mundo pero con un porcentaje mayor en china y estados unidos, y después la
comunidad europea y otros paises de Sudamérica en menos proporcion. Pero

nuestros exportadores... nuestros clientes potenciales en exportacion son china.




Geraldine Hancco: ¢Cudles son los principales requisitos que se deben de
cumplir para la exportacion de productos perecibles?

Cesar Meza Manrique: Ya. En primer lugar, tiene que cumplir con tu cliente los
diferentes estandares de calidad, para eso uno ha llevado una muestra del
producto que se va a consumir, y los tramites aduaneros que se hacen ac, ya sean
en DIGESA o SENASA para poder mandarles ya sea en contenedor o reffers, ya
sea en vuelos cargueros refrigerados y ese es la modalidad de envios rapidos a

otros paises.

Geraldine Hancco: Pregunta tres, ¢Cuéles son los principales problemas en este
caso, ya sea, por parte del exportador o agencia de adunas también aerolineas,

etc.; que pueda surgir claro en la exportacion?

Cesar Meza Manrique: Mire en una exportacion eh... se hace cuando son
productos perecibles le dan mucha importancia en la aduanas porque no pueden
tener mucho tiempo refrigerados porque eso cuesta ya sea por reffers o por
contenedores, los problemas que pueda suscitarse es que el permiso que se ha
otorgado de SENASA este vencido, segundo que pueda ser un indicativo para la
aduana si es la primera exportacion a un pais puede ser objeto por fiscalizacion
por drogas, entonces verifica la aduana que comportamiento tiene si es la primer
exportacion, si recién se cred esa empresa, entonces la aduana tiene unos ciertos
parametros para poder exportar, para poder identificar a los posibles exportadores
de drogas, y eso puede retener y tener un inconveniente porque se abriria el
contenedor, si habria sospecha o indicio de que la mercancia esta contaminada ya
sea por aéreo 0 maritimo, este contaminada, entonces la aduana lo que hace es
incautar, inmovilizar ese contenedor, llama a la policia IDRANDO, y hay una
sospecha, llama a los agentes de labores que traen a los caninos antidrogas, y eso
se puede retrasar, hay muchas alertas falsas también, no todos los primeros
exportadores son entrecomillas mafiosos, entonces la aduana ya los califica
después de esa exportacion que no hay nada, por control de... le pone un
algoritmo en la cual dice ese exportador si estd enviando los productos y eso
contenedor no esta contaminad, entonces esos son los problemas que puede pasar

y retener una mercancia, pero por otro tipo de inconvenientes. ..
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Geraldine Hancco: Por ejemplo, en la aerolinea, a veces la aerolinea se retrasa

el vuelo.

Cesar Meza Manrique: No sale el vuelo, pero estdn preparados cuando una
mercancia es refrigerada, los propios almacenes de las aerolineas por ejemplo,
hablamos del almacén de Talma, Shohin, estan adecuados para ese tipo de
mercancias porque tiene unas camaras frigorificas grandes, entonces todo eso
estan... cuando se hace el tramite de exportacion el agente de adunas y pasa la
mercancia, estan esperando al primer vuelo que salga por eso hacen un booking
previo de la... con que linea van a salir y si est4 saturado pues posponen en el
siguiente vuelo, eso es lo que podria retardar, pero la mercancia no queda no se

malogra porque hay espacios preparados para esto.
Geraldine Hancco: Sigue manteniendo la cadena de frio.
Cesar Meza Manrique: Si. Sigue manteniendo la cadena de frio. Asi es.

Geraldine Hancco: Bueno, la pregunta cuatro, ¢Qué acciones toma frente a un
problema para la exportacién? En este caso si le paso algo asi puede mencionarlo,
0 sea, como los problemas que ya hemos mencionado, un problema que de
repente haya pasado usted en una exportacion en este caso de productos

refrigerados.

Cesar Meza Manrique: Ya. Cuando se hace a ver... exportacion que me haya
pasado, que he tenido un problema, ya sea tanto por los oficiales e aduana no tanto
por la documentacién, por los oficiales de aduanas acerca de exportadores
nuevos, me entiendes, entonces yo como agente de aduana me salvaguardo
cuando es un exportador nuevo, yo hago que el mismo exportador contrate su
carro y solamente nosotros como agentes de aduana y mi despachador espera en
el almacén de aduanas para no tener ningin injerencia en lo que posiblemente
puedan contaminar el contenedor, me entiendes, por algo o algunas sustancias
prohibidas, cuando sucede este tipo de casos, lo que yo hago es me adelanto a la
numeracion de la DUA de exportacion con anticipacion, yo a la aduana le informo
todo y le doy la documentacion necesaria como para que la aduana tenga

suficientemente tiempo para poder registrarlo y para poder analizarlo al

97




exportador. Segundo, me paso un dato, lo vuelvo a mencionar con respecto, no a
contendores eso si son rapidos, generalmente nosotros trabajamos con empresas
exportadoras ya registradas, ya que tiene un movimiento y su giro de negocios
son exportaciones, me entiendes, entonces por ese lado no hay... no he tenido
ningun retraso por contenedores saben que el costo operativo para pagar un
contenedor y abrir un contenedor por una supuesta contaminacion, eso involucra
costos, entonces si es que no hay la certeza, la aduana no lo habré, simplemente
ahora hay unos aparatos escaner donde pasa la mercancia, los contenedores, pasan

por un escaner y determina si esa mercancia estd completa o contaminada.

Geraldine Hancco: Tengo entendido que ese escaner, bueno, yo lei hace par de
afios que no esta en el mismo puerto, esta en otro lado y ahi tiene que hacer otra
fila

Cesar Meza Manrique: Si, asi es, efectivamente. Son unos escaners, es una
tecnologia que ha traido el Perd para el efecto que sea mas dindmico las
exportaciones y/o importaciones, y los canales rojos y entre comillas los canales
verdes, que los oficiales de adunas presienten que hay mas mercaderia de
importacion o exportacion que sean contaminadas, entonces el escaner ayuda un
monton, es como un bodyescan para el cuerpo, pero estamos hablando de un
escaner que es para una magnitud para contenedores el contenedor pasa por unas
bandas y es detectado, y analizado, y se toma su tiempo para poder determinar
sabiendo que es una mercancia perecible, entonces se toma su tiempo antes de
abrir el contenedor, cuando ya abren el contenedor hay una presuncion que hay
méas de un 80% que hay droga, pero generalmente las exportaciones estan
saliendo muy rapido muy dinamico. Me paso un dato muy eh... en lo referente a
la exportacion aérea, que se cogio un vuelo y simplemente no hubo capacidad en
el almacén eh... en este caso la aerolinea no buqueo y se pasaba las dimensiones,
las dimensiones de las cajas, porque tiene que tener tipo de dimensione y se le
dice unos estandares gue ahora no me acuerdo, unos estandares de las cajas,
entonces no se cumplio y entonces se tuvo que reacondicionar las cajas, dentro
de la misma camara frigorifica porque las camaras frigorificas son inmensas,
entonces ahi va de varios clientes, lo Unico que me paso es que se perdio el vuelo

y se fue en otro vuelo.
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Geraldine Hancco: La quinta pregunta, ¢Qué sucede si la SUNAT exige una
verificacion fisica adicional de los contenedores de una mercancia perecible (por
lo cual se requiere abrir el precinto)? ¢Alguna vez estuvo en esta situacion? ;Qué

medidas toma o tomaria en este caso?

Cesar Meza Manrique: En este caso, si hay la presuncion, la aduana tiene que
decirme a mi, porque bajo una notificacién me dice que ese contenedor va a ser
revisado o de repente en la exportacion sale canal rojo, entonces eh...
dependiendo del oficial de aduanas en ese momento, si la aduana en toda su
potestad, y es duefio de la zona primaria, se dice que la aduana es duefio de las
zonas primarias, estan los contenedores o las mercancias para exportar, si la
aduana ve la necesidad de abrir ese contenedor se tiene que notificar bajo un acta,
y ese acta se tiene que entregar al cliente, por posibles dafios que pueda causar,
me entiendes, y ahi se sabe porque son las razones por el cual la aduana esta
abriendo ese contenedor, ya sea por presuncion de drogas, porque quiere verificar

la mercancia, si cumple con el permiso indicado, si es lo que estas enviando.
Geraldine Hancco: Claro a veces que lo cambian

Cesar Meza Manrique: Y también ahora mucho aparte de los perecibles estamos
hablando de exportaciones, ya sea, perecibles o exportaciones, de minerales o
cualquier otro producto manufacturado o terminado, la aduna verifica que sea eso
y verifica que este enviando ese tipo de mercancia, no chatarra no basura, porque
tu vas a pedir cuando haces importacion pides el drawback, entonces estan
enviando basura, porque en muchos casos hacen eso y son con denuncia penal,
envian mercancias que no es para el efecto que hagan su tramite de drawback o
devolucion de dinero, entonces la aduana en estos casos si hay la presuncion y
me dice que como agente de aduana tengo que abrir el contenedor, tengo que abrir
el contenedor, y notificar al cliente, y eso me toma, si es por revision de la
mercancia en si, puede ser por escaner pero si el oficial de aduana se enterca y
quiere que este abierto el contenedor, se abre el contenedor, se verifica uno, por
ejemplo si hablamos que tu estas exportando de mango, manzana, y otro tipo de
fruta mas; entonces al azar para ganar tiempo y no se malogre la mercancia, entran

a la camara frigorifica, entran al contenedor , y abren uno, ya es mango, perfecto,
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estd en buenas condiciones no tiene hongos, sus certificaciones, el otro y uno de

cada uno, y suficiente se cierre, no se pierde mucho tiempo.
Geraldine Hancco: (Y como cuanto sera 15 minutos?

Cesar Meza Manrique: El tramite es entre 15 y 10 minutos, nada mas, es
totalmente rapido, si la aduana como te digo, ya detecta algo fuera de lo normal,
lamentablemente se pierde la mercancia y la aduana si no detecta nada, el cliente
esta en todo su derecho de hacerle una demanda por los dafios y perjuicios, por la
mercancia, porque para eso hay indicadores, y la aduana como también no es
Dios, se puede equivocar, y tu estas en todo tu derecho de ley de hacer tus
descargos via judicialmente, y la aduana se demora pero yo tengo entendido, te

reembolsa lo que has perdido.
Geraldine Hancco: Los gastos, todo.

Cesar Meza Manrique: Asi es, siempre y cuando no detecten nada y haya sido

equivocacion de la aduana, que puede pasar también.

Geraldine Hancco: Bueno como ultima pregunta, en su opinién, ;Cree que
existe mucho tiempo de espera en los puertos y esto perjudica en las

exportaciones de productos perecederos?

Cesar Meza Manrique: A ver. Si estamos hablando solamente de exportaciones,
le dan mucho énfasis a las exportaciones porque son las divisas que van a ingresar,
le dan mucho mas prioridad, como se toma esto, llega un buque y ese buque esta
trayendo contenedores al Per( que se llama importacion pero ese buque también
lleva contenedores de exportacion del pais ya sea productos perecibles o no
perecibles como exportacion, lo que se da importancia cuando llegan buques, es
a la descarga inmediata de los contenedores, para subirlos al buque, no pueden
esperar mucho tiempo porque si bien es cierto esos contenedores tiene un motor
por eso se llaman reffer, ingresan también a una parte especial del busque, en el
cual también son como unos cuartos frios, me entiendes, cuando uno hace un
manifiesto y sabe que son productos perecibles, son totalmente de prioridad, no
son tratados igual como los mercancias no perecibles, que eso si va en otra ruma

de los buques con otros contenedores, entonces en lo que es la dindmica de
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exportacion es mas rapido que la importacion.
Geraldine Hancco: Por el tiempo que es importante

Cesar Meza Manrique: Por el tiempo, asi es.

Geraldine Hancco: Bueno con eso concluyo la entrevista, muchas gracias.

Cesar Meza Manrique: Espero haberlos ayudado, sino para otra ocasion.

Geraldine Hancco: Gracias
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